





A SZERKESZTO BIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Lindner Karoly, Nagy Ferenc, Kramer Mihalyné és Széke Sandorné: Elelmi-
szereink 0Osszetételének legUjabb adatai XI. Huskészitményekhez
felhasznalt egyes vagohidi termékek taplalkozasi értékelése

Jako Nora és Sajo Zoltan: Rizsfajtaink f6zési mindsége vizsgalatanak Gjabb
eredményei

Vas Karoly: Kisérletek a zoldborsd6 min6ség szerinti atvételének objektiv
madszerekkel térténd megoldasara

Almasi Elemér és Szantd Gyulané: A tiobarbitursavas reakcio alkalmazasa
yoasfagyasztott félkeszételek tarolhatésagi id6tartamanak vizsga-
atéhoz

Somfay Marta: Téablazatok szénsavas Udit6italok szarazanyagtartalmanak
meghatarozasahoz



Téjékoztaté Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgélati Kozlemények” 12 flizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folyoirat élelmiszerkémiai, mikologiai — bakteriolégiai —
higiéniai vonatkozasu cikkeket, valamint olyan dolgozatokat ko-
mi, melyek az élelmiszerkémiaval és élelmiszervizsgalatokkal
kapcsolatosak (pl. analitikai kémia).

Foglalkozik élelmiszeripari mdiszaki feladatokkal, rendes-
ekkel, szabvanyokkal, rendészettel, tapasztalatokkal, vagy hi-
rekkel is, és rovid leirdsokat kozol laboratoriumi vizsgalati méd-
szerekrél, szamitasokrol vagy eszk6zokrél sth.

A konyv- és lapszemle keretében magyar és kilfoldi szak-
conyvek és folyoiratok kivonatat ismerteti.

A ,,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes éleimiszer-
ipardgak szerint a min6ségvizsgald intézetek észrevételeit.

A kozlemények tartalmaért a szerzok felel6sek. A kdzlemé-
nyeket tdmoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal
iy 2-es sorkdzzel 4—5 cm margdval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekuldeni. A szakkifejezéseket, vegyliletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezddbetlit, tovabba a m( cimét, kiadasanak
helvét és idejét, illetve a folybirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltiintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelv( roévid osszefoglalasat négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-
kat a margon kijavitva azonnal vissza kell killdeni. Az esetleges
abrék levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld
helyen és ellendrizni kell azok szdmozéasat és alairasat.

onallé kozleményekbdl a szerzék kivansagara 40 db kulon-
lenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§ cimére kell
kildeni: dr. Kottadsz Jozsef, Budapest V., Varoshdz u. 9—11.

A szerkeszt6 bizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz J6zSef
Felel6s kiadé: Solt Sandor — Kiadja: a Miszaki Kényvkiadé
Budapest V., Bajcsy-Zsilinszky at 22
El6fizetési, ara: egy évre intézeteknek, Uzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizetéknek 50 Ft
BudaDest F&varosi Tanacs VB koltségv. szia. Budaoest -elnevezési
2 °"o /et -z0  <7é cc-0>V"7/;midT-a hiva+k”~zassal a 67,11532/50. E. V. K. szamra
Ez a foly6irat az MSZ 34045 és 5S05/A szerint készilt — Példanyszam 750

62.3245. Allami Nyomda, Budapest















7. abra. A jelenleg engedélyezett
élelelmiszerszinezékek
kromatogramjai
Na —citrat + NH3+viz
osszetétel(i oldészerkeverékben.

1 savsarga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin
5. indigékarmin
6. brillantfekete

A kromatogréafias vizsgalat 1 mg/ml tdménységti, frissen készitett szinezék-
oldatok 0,1 ml-eivel tortént.

A Magyarorszagon jelenleg engedélyezett élelmiszerszinezékek a) és b)
oldészerkeverékekkel készitett kromatogramjai az 1 és 2. abran lathatok.

Oldészerfront

2. abra. Ajelenleg engedélyezett
élelmiszerszinezékek
kromatogramjai_
fenol + ecetsav+viz
osszetétel(i olddszerkeverékben.

1 savsarga 3. amaranth
2. tartrazin 4. neukokcin
5. indigékarmin
6. brillantfekete

4 Engedélyezett
szinezlek
ke/ereke
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SZENNYEZO ANYAGOK

1. Az éteres kivonat (éterextrakt) meghatdrozéasa

Az éteres kivonat meghatarozasara azért van szilkkség, mert ennek mennyi-
ségébll kovetkeztethetiink a szinezék szabad aromas amin (kiindulasi anyagok),
ill. egyéb nem kivanatos, zsiroldhatd szennyezettségének (melléktermekek)
mértékére.

Fel kell hivjuk a figyelmet arra, hogy az éteres kivonat csak azonos korul-
mények kozott végzett vizsgalatok eseten ad megbizhaté eredményeket (10)
Kulondsen fontos az el6irt beparlasi h6mérséklet betartasa, ill. ellenérzése.

Sziikséges vegyszerek
frissen desztillalt éter,
3 n sésav,
0,1 n soésav,
3 n natriumhidroxid,
0,1 n natriumhidroxid.

A meghatarozashoz analitikai tisztasagl vegyszereket és desztillalt vizet
kell hasznalni.

a) Semleges éteres kivonat készitése

200 ml-es f6z6poharban 5 g, analitikai mérlegen lemért szinezékmintat
(b) 130 ml vizben feloldunk, majd 500 ml-es vélasztotdlcsérbe visszik. A f6z6-
poharat 20 ml vizzel utanaéblitjik. Ezutan 100 ml étert adunk a szinezékoldat-
boz és 1 percig er6teljesen razzuk. A rétegek elvalasa utdn a vizes fazist egy
masik razotolcsérbe visszik és Gjabb 100 ml éterrel kirdzzuk. A vizes fazist
[(6) oldat] a tovabbi kivondsokhoz félretesszik.

Az egyesitett éteres kivonatokat 25 ml-es viz-adagokkal szintelenre mossuk,
majd analitikai mérlegen elére lemért 500 ml-es gomblombikba engedjiuk és
70 C°-os vizfurdében (termosztatban) 4-5 ml-re ledesztillaljuk.

b) Alkalikus éteres kivonat készitése

A semleges kivonasnal félretett (a) oldatot a valasztotdlcsérbe ontjik,
2 ml 3 n NaOH-dal meglagositjuk, majd 2x 100 ml éterrel kirdzzuk. A rétegek
elvalasa utan a vizes fazist eltesszik [20) oldat], az éteres részt pedig 2x25 ml
0,1 n NaOH-dal, majd 25 ml-es vizadagokkal szintelenre mossuk. Ezutan a meg-
tisztitott éteres részt a leparolt semleges éteres kivonatot tartalmaz6 lombikba
ganl?edjuk és az el6z6vel megegyezd korilmények kdzott 4-5 ml-re ledesztillal-
juk.

c) Savas éteres kivonat készitése

Az alkalikus kivonasnal félretett (b) oldatot 5 ml 3 n HCl-val megsavanyit-
juk, majd 2x 100 ml éterrel az el6zOekben ismertetett médon extrahaljuk.
Az éteres részt 2x25 ml 0,1 n HCl-val, majd 25 ml-es vizadagokkal szintelenre
mossuk. A megtisztitott éteres részt egyesitjik a leparolt semleges és alkalikus
kivonatokkal, majd az étert 70 C°-os vizfirdérél dvatosan leparoljuk.

Ezutdn a lombikot 20 percre 83-85 C°-0s szaritdszekrénybe helyezziik,
majd exikatorban KihGIni hagyjuk s végil lemérjik. A széritdst és a mérést
dllandd sulyig kell folytatni. A lombik stlyndvekedése (s) a bemért szinezék-
minta sz&zalék&ban adja a szinezék éteres Kkivonatat:

stlyndvekedés x 100  sxIOO

éterextrakt = ... ......
bemérés
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A tablazat adatai azt mutatjdk, hogy a cellofan csomagolasban nem val-
tozik meg szamottevéen a nedvességvesztés (iteme a csomagolatlan termékhez
képest. A polietilén folidba burkolt termékeknél, mint az varhaté, a bélzet ned-
vességtartalmanak valtozasa Kismérték(. Az elsé két napon mutatkoz6 jelen-
tésebb csokkenés annak a kovetkezménye, hogy ebben az id6ben kovetkezik
be a nedvességtartalom kiegyenlitédés a bélzet és a héjrészek kozott, és ekkor
telit6dik a burkolaton bellli tér is vizg6zzel. Ez utobbi jelenségre vezethet visz-
sza, hogy néhany napi (3-5) tarolas utan a polietilénbe csomagolt mintak tobb-
ségén penészedés l1ép fel. A helyzet tehat hasonld a sutSipari termékekhez azzal
az eltéréssel, hogy a penészedés valamivel kés6bb kovetkezik be. Az eltolédas
oka a piskotabélzetnek a kenyérbélzethez viszonyitott kisebb nedvességtartalma.

A tarolt termékek reologiai tulajdonsagaiban bekévetkezd valtozasokat a
2. téblazat adatai szemléltetik.

2. tablazat
Osszenyomhatésag (mm)
Tarolasi id6 Csomagolt
(nap) Comagolatian Polietilén Cellofan

1 2 3 4 1 2 3 4 1 2 3 4

0 88 96 75 80 82 94 90 78 84 84 92 77
1 70 78 65 68 76 88 81 69 71 78 72 68
2 60 65 58 57 69 74 79 66 62 65 60 54
3 52 58 52 49 65 69 76 64 55 55 51 46
4 45 50 41 38 62 67 72 63 49 49 46 41
5 43 45 39 35 59 64 70 62 45 42 43 37
6 40 35 30 31 56 62 68 41 40 40 40 29
7 38 30 30 25 51 60 64 58 37 35 36 25
8 30 27 28 20 46 59 60 53 31 26 34 22
9 29 25 27 18 43 55 58 49 29 23 30 19

A mérési eredmények azt mutatjak, hogy valamennyi tarolt piskéta eseté-
ben a bélzet reoldgiai tulajdonsagai megvaltoznak. Csomagolatlan és a cello-
fanba csomagolt termékek 0Osszenyomhatdsdga méar 1- 2 nap alatt is erfsen
csokken és ez a folyamat, ha lassabban is, folytatodik a tovabbi tarolas folyaman is.

A polietilénbe csomagolt piskétak bélzete is valtozik a tarolas soran. Az
Osszenyomhatosag az id6 fliggvényében itt is csokken, azonban a csokkenés
kisebb mérték(i. Bar az dsszenyomhatdsdg csokkentésében szerepet jatszik a
kisebb mértékben fellépl vizveszteség is, megis az eredmenyek azt mutatjak,
hogy ha kisebb mértékben is, de fellép a stit6ipari termékeknél jol ismert Orege-
dési folyamat is, amely a reoldgiai sajatsagok valtozasat vonja maga utan. A
tablazatbol jol lathat6, hogy pl. a 9 napig polietilénben tarolt piskotak, amelyek
nedvességtartalma korilbelil azonos az 1 napos kontroll mintak nedvesség-
tartalmaval, ugyanakkor az dsszenyomhatosagokban szamottev elterés mutat-
kozik. Az eltérés nyilvanvaléan az oregedés kovetkezménye.

Ha Osszehasonlitjuk a polietilénben tarolt piskéta és a hasonl6 feltételek
mellett csomagolt és tarolt kenyér 8sszenyomhatdsadganak valtozasat az idd
flggvényeében (1. abra) jol megfigyelhetd, hogy a kenyér esetében az Gsszenyom-
hatosag gyorsabb Utemben csékken.

Mindezek a tények azt mutatjak, hogy bizonyos merték( dre?(edés a pisko-
tdknal is fellép, mértéke azonban kisebb, mint a sut6ipari termékeknél, mivel
:’Ii piskdtakészitésnél felhasznalt anyagok jelent6s része az dregedési folyamatot
assitja.
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A kavé mind6ségalakulasa I1I.

Eszpressz6 kavé

SEBOK LAJOS
Kereskedelmi Mindségellenérzé Intézet, Budapest

Erkezett: 1962. szeptember 15.

El6z6 két cikkiinkben (6, 7) az 1959-60-as évekre vonatkozoan foglal-
koztunk a nyers-, és porkoltkavek minéségalakulasaval. Most az 1960 januar-
tol 1962 augusztusig terjedd id6szakban vegzett vizsgalataink alapjan targyal-
juk az eszpressz6 kavék mindségalakulasat.

Mindségi elirasok
Rendelet vagy érvényes szabvany az eszpressz0 kavékra még nincsen.

A BkM. 21/1398/1958 szamuU utasitasa csak a kavéital készitéséhez felhaszna-
landé mennyiségeket irja el6. E szerint:

»L szimpla kavéitalhoz 3 g -
1 dupla kavéitalhoz 6 g Ordltkavét kell felhasznalni.”

A minGségi OsszetételrGl, tovabba az adagolasnal még eltlirhet§ eltérések-
rél az utasitds nem rendelkezik. Altalanos iranyelv az, hogy a szimpla kavé-
ital 25 ml, a dupla pedig 50 ml térfogat( legyen.

A porkoltkavé mindségével foglalkozd orszagos szabvanyjavaslatban (10)
eszpresszokavéra a kovetkez6 elGirast talaljuk:

»Felhasznalhaté alapanyagok: olyan szabvényos porkdltkavék keveréke,
amelyeknek élvezeti értéke a 100-as indexet eléri (9).” A szabvany javaslatban
a tobbi mindségi kdvetelmény is részletesen el6 van irva.

A valaszték bovilése

A nyerskavék vilagpiaci talkinalata (11) és ennek kovetkeztében az arak
csokkend e, valamint a kubai- brazil-, és indonéziai jo kereskedelmi kapcsola-
taink révén az utdbbi két évben - a korabbi ismertetésink 6ta - a keveré-
kekhez alkalmas kavéfajtak valasztéka is b&vilt. Ezek érzékszervi jellemzGit
az 1 tablazat ismerteti.

A nagyobb valaszték réven osztalyonfeluli - kilonleges - keverékekbdl
is készul mar kavéital, egyel6re a févarosi EMKE Uzemeiben. Ezeknek &ssze-
tételét - a normal eszpressz6 kavéhoz hasonlitva - a 2. tablazat tlnteti fel.

Min6ségalakulas

A normal eszpresszokavék mindségét a KERMI-ben rendszeresen vizsgal-
juk. Azok élvezeti értékeinek valtozasait az 1 abran - mas jellemzdit pedig
a 2. abran ismertetjik.

~AfeltlinBen nagy szoérast mutat6, olajkivalas okaival mar a kavéporkolés
hlén?/osségamak (1, 2, 7.) ismertetésénél foglalkoztunk. Megflg{elheté, hogy
az élvezeti értékszamok (index) javulo tendenciat mutatnak és a kivant 100-as
értéket idénként tal is haladtak. A felhasznalasra kerull§ porkoltkavék viztar-
talma gyakran tobb volt - az atvételkor engedélyezett - 4%-nal s a meg nem
felel6 tarolas miatt, egyes vendéglatd tzemekben a 6%-ot is meghaladta.
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fliszereknél, amilyen pl. a kakukf(i vagy a paprika. A vita végll is oda veze-
tett, hogy az Egyesilt Kiradlysag szakértéi altal javasolt modszert is fel-
vették alternativ megoldasban a hivatalos vizsgéalati maddszerek kozé. Tobb
francia, angol, német, magyar és indiai hozzasz6lds utan, amelyek kildn-
b6z6 flszerek egyes jellemzOinek vizsgalati modszereire, mint példaul cukor-
tartalom meghatarozasa, a hamutartalom 10%-o0s sésavban oldhatatlan és viz-

3. abra
Feltét az illéolajtartalom megha-
tarozasadhoz: AC = 190—210;
AB =130 --150, belsé atmérgi 3 —15;
CD =145-155, FG =145 —155;
GHJ 80 —110, bels6 atméré 7 —S8;
JL = 130 —140, belsd atméré 3;
GHK=45°, bels6 atméré BL 7 —8;
fliggbleges tengelyek  tavolsaga
110-120

ben oldhatd része, az olomtartalom meghatarozasa - ahol magyar részrél a
glicerines natriumszuliid-oldat hasznalatat javasoltuk -, vagy az idegen anya-
gok meghatarozasi modszerére vonatkoztak, a delegatusok végul is gy hataroz-
tak, hogy a titkarsagi teend6ket gyakorlé India felkérendd valamennyi meg-
targyalt és elfogadott mddoitas, ill kiegészités szovegbeiktatasara és a vé?Ieges
tervezet elkészitésere, amelyet a tagorszagok kozott levelbeli szavazas céljabol
korozni kell, majd végil az ISO fétitkarsagahoz kell el6terjeszteni  1SO-ajanlas
tervezeteként.

Napirend szerint a bors minGségi kovetelményeinek megvitatidsa kovetkezett.
A borsra vonatkoz6 masodik tervezet szovege mind a fekete-, mind a fehér-
borra, egész es 6rolt allapotban, tartalmaz elGirasokat. A tervezetet eredetileg
India - mint egyik legnagyobb termeld allam - nyujtotta be és mar az elsd
























A jelenlegi mintavételeknek egyik jellemz§ tiinete az, hogy a megvizsgalt
anyag egy jelent6s részét olyan mintak teszik, ahol mar eleve feltételezhetd a
szobanforgo élelmiszer kifogasolhatd volta; mert hiszen éppen a gyands kiilsd
korilmények miatt vizsgaltak meg. Ez azzal a veszéllyel jar, hogy a vizsgalati
eredményeket helytelen iranyban befolyasolja. Ha ugyanis ezt a kifogasolasi
ell(rénytk vetitjik a teljes forgalomra, akkor a val6sagnal rosszabb eredményt

apunk.

Ez a probléma egyik oldala. A mésik az, ami ugyancsak az el6z6ekben elmon-
dottakbol kovetkezik: megfelel6 szamd mintaelem szilkséges ahhoz, hogy kdvet-
keztetésiink helyes lehessen. Azt a na?(y szami mintaelemet, ami a hibahatar
nagymertékl leszlkitéséhez vezet, gyakorlatilag elérni nem tudjuk; de minden
egyes vizsgalattal, amellyel tobbet végeztink mint megel6zden, javitunk a
helyzeten és kdzelediink a kivanatos szint felé.

Az utolsd feladatot tehat Ggy fogalmaznam meg, hogy tovébb kell novelni
a vizsgalatok szamat; ezzel nem is mondok Ujat, mert ez torténik évrdl évre;
ezen belll pedig torekedni kell arra, hogy nagyszamdi, un. véletlen kivalasztasd
mintaelem is legyen, amikor tehat a vizs?élatot nem a mar eleve alaposan fel-
tételezhet6 hidnyossdg miatt végezzik el.

Ha ilyen vizsgalati anyagbol nyert %-os aranyt vetitiink a teljes élelmiszer-
forgalomra, gy kozelebb jarunk a valdsaghoz.

A leirtak remélhet6leg ravilagitottak arra is: mennyire fontos az, hogy a
vizsgalatok anyaga szakszer(i feldolgozast nyerjen s a minéségrontasok kiha-
tasa Osszességében is felmérhet6 legyen. Osszefoglalds nélkiil az anyag szétfolyik,
tomeghatasa nem érvényesiil. S ha az el6z6ekben javasolt valtoztatasok kozil
barmelyik is megvalosul, egy-egy Iépéssel kdzelebb jutunk a célhoz.
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