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Korabbi tanulményainkban (1, 2) irodalmi adatok alapjan 6sszefoglaltuk
az ehetd és a mérges gombak altalanos dsszetételét, valamint a gombak hamu-
jaban talalhato vegyuletek minGségi és mennyiségi eloszlasat. A mar kozolt
szamadatok kozott es a tablazatokban nem szerepelnek adatok a gombak szén-
hidrat-tartalmara vonatkozéan; ezeket a vegyileteket részben a ,,nyersrost-
tartalom”, részben az ,egyéb nitrogénmentes anyag” cimszavak alatt kell
keresniink.

Ami egyes, a szénhidratok kézé sorolt vegyiletek gombakban el6fordulasat
illeti:

D-treit (L-eritrit) elGfordul a gy(rds télcsérgomba (Clitocybe mellea)
micéliumaban (Birkinshaw és munkatarsai (3)).

D-arabitot mutatott ki Frerejacque majgombaban (Fistulina hepatica)
¢ tehéntinoruban (Boletus bovinus) (4).

D-Mannit a gombak egyik legelterjedtebb cukoralkohol-komponense. EI&-
szor Thorner (5) talalta meg. Agaricus integerben, 1878-ban; azé6ta a legtobb
gombafajban kimutattadk, igy az utobbi évtizedekben 60 Japanban el6forduld
gombafajban; mennyiségének fels§ hatara 8,5% szarazanyagtartalomra vonat-
koztatva (6). A legtobb mannit a Marasmius- és Hﬁdrtum-féleségekben volt.
Szorbitot mutattak ki Ujabban a termesztett csiperkében.

A D-volemitet Bourquelot 1890.-ben fedezte fel a kenyérgombaban (Lac-
tarius volemus); mas gombara vonatkozd Ujabb adatrél nem tudunk.

A pentozok kozil xil6zt és - hidrolizis utan - ribdzt, a metilpentézok ké-
zul ramndzt és fukdzt mutattak ki termesztett csiperkében (7).

A glukéz és a glukdzamin jelenléte a gombakban régéta ismeretes; utobbit
Winterstein 1894-ben tobb faj hidrolizatumaban kimutatta. Galaktoz és mannoz
jelenlétét csak az utdbbi idokben igazoltak.

A trehal6zt Bourquelot mar 1889-ben izolalta egyes gombakbol (8), igy pl.
keser(igombabdl (Lactarius piperatus) 0,6%, vords erdesnyel(i tinoruban ?Bole-
th? ,akurantiaeus) 0,7% mennyiségben. Azdta is szamos gombafajban megta-
altak.

Legutdbb Paris és munkatarsai (9) foglalkoztak a trehal6z f)a irkromato-
grafias kimutatasaval, sennek soran 100 gombafajb6l 83-ban talaltak trehal6zt.
Nem tartalmazott trehalozt a legtdbb Russula-faj, nehany Polyporus-féleség,
a majgomba (Fistulina hepatica) es a sotét trombitagomba (Craterellus cornu-
copioides). A glukoz és a mannit kevesebb fajban volt kimutathato, de sok man-
nitot talaltak Amanita-, Boletus-, Lactarius- és Tricholoma féleségekben.

A poliszaharidok kozil a kitin eléfordulasa a sejtfalban mar a XIX. szazad
végé Ota ismeretes; a tébbi poliszaharidra vonatkozoan adat a szakirodalomban
alig tf"?l!hatéi glikogén és hemicelluldz jelenlétét termesztett csiperkében mar
igazoltak.

Az egyes gombafajokban kimutathaté szénhidratokra vonatkoz6 6sszefog-
lal6 adatokat csak elszortan talalunk a szakirodalomban. A termesztett csiperke
szénhidrattartalma Bohus és munkatarsai (10) szerint 3-4%, s ennek Ossze-
tetele eltér mas novényi nyersanyagokétol.

Randoin és Billaud (I7) a termesztett csiperkében a szénhidratok kozil
mannitot, glukogént, ,redukal6é cukrot”, pentozt, trehal6zt, szorbitot és cel-
lulézt mutatott ki.
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~ McConnel és Esselen (12) a termesztett csiperke szénhidrattartalmat vizs-
galta és a szarazanyagra szamitva a kovetkezd eredményeket kapta:

redukalé cukor (glukézban kifejezve) 2,48%
mannit - 8,56%
pentozok, metilpentdzok és uronsavak 0,32%
glikogén 5,34%
hemicellul6z 8,18%

(Ezek a komponensek a friss gomba sulyanak 2,77 %-at jelentik.)

A termesztett csiperke szénhidratjaival legrészletesebben Hughes és munka-
tarsai (7) foglalkoztak. Az alkoholos kivonatban talalt, tehat a gomba sejtned-
veben eredetileg is jelenlevé oldott szénhidratok (csokkené mennyiségek sorrend-
jében) a kdvetkezOk: galaktéz, mannit, glukdz, ramnoz, xil6z, manndz, galak-
turonsav és egy ismeretlen szerkezet(i metilezett uronid. A gomba-hidroliza-
tumban az alabbi szénhidratokat mutattak ki papirkromatografias Gton:

I. Redukald cukrok: aj pentozok: xildz, ribdz

bJ) metilpentézok: ramnéz, fukéz

c) hexozok: fruktdz, galakt6z, mannéz
Il. Aminocukrok:  glukézamin, N-acetil-glukdézamin

I11. Alkoholok: mannit, inozit ]
IV. Uronsavak: _?alakturonsav, glukuronsav €s egy ismeretlen uronsav.
V. 2 ismeretlen metilezett uronid és egy metilezett cukorsav.

A vadon termd gombék szénhidrétjaira vonatkoz6 adatokat illetéen a szak-
irodalom nagyon szegény. Emlitésre meltdé Nebel (13) munkaja, aki 40 gombafaj
hidrolizatumat vizsgalta, s ezekben glukézt, gluk6zamint, mannézt, galaktozt
és xilozt, egyes esetekben ribozt is talalt.

Nem talaltunk adatokat a vadon termd gombakban eredetileg is jelenlevé
szénhidratokrol, s ezért el6szor ezeknek a vizsgalataval foglalkoztunk; elsg vizs-
galat-sorozatunkban 71 gombafaj alkoholos kivonatat tanulmanyoztuk.

Vizsgalati modszerek és eredmények

10 g apritott, és izzitott tengeri homokkal eld6rzsdlt mintat Besson extra-
halé késziilékben 80tf%-os alkohollal 4 6ran at extrahaltunk; a kivonatot va-
kuumban 20 ml-re bepéroltuk. Az oldatbél 0,01 mi mennyisé et Schleicher-
Schill 2043 b kromatografias szlr6papirra felvive, leszal’é és tulfoly6é techni-
kaval kromatografaltuk.

Fejlesztészer: n-butanol-etanol-viz 4:1:5 aranyu elegye, 3 x 24 oraig, ill.

n-butanol-piridin-benzol-viz 5:3 :1:3 aranyu[elegyével 2x 24
oraig.
105°-0s szaritds utan el6hivdszerként a monoszaharidokra, valamint az 1,4 és
1,6 kotési diszaharidokra legjobban bevalt difenilamin - anilin-foszforsav rea-
genst (4% difenilamin alkoholban, 4% anilin alkoholban, 86%-0s HP 04, fris-
sen 5:5:1 aranyban elegyitve), a trehaldz, valamint a cukoralkoholok kimuta-
tdsdra Trevelyan és munkatarsainak (14) modszerét alkalmaztuk.

Az eredményeket az 1 sz. tdblazatban foglaltuk dssze; a tablazatban sze-
repld jelek a kromatogramon talédlt foltok szinintenzitasanak alapjan a kovet-
kezbket jelentik

+ 4+ nagyon erés
++ er6s

+ jol kivehetd

[ ] ny nyomokban

. nem volt kimutathatd
az alkalmazott koncentracioviszonyok és metodika mellett.
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7. tablazat
Néhany gombafajtdban taldlhaté oldhaté szénhidrat és szénhidrdt szarmazék

sigﬁn Gombafaj Xiloz Mannéz Glikéz Galaktéz ~ Trahaléz Mannit Galrlﬁr?z
1 Gyilkos galéca (Amanita phalloides Fr.)
Kalap oo — ny + +' — + — -F
2 Gyilkos galéca (Amanita phalloides Fr.)
TONK . .+ ooeeecoesssecsssess oo — 0 + o+ - + — +
3 Nagy fehér galéca (Amanita ovoidea Bull.)
kalap — + + — + + + +
4 Nagy fehér galéca (Amanita ovoidea Bull.)
TONK e — — + + — + H—b +
5 Citromgaldca (Amanita citrinaSchff.) kalap — + + — ny — +
6 Citromgaléca (Amanita citrina Schff.) tonk — + + — — — —
7 Légyolé galéca (Amanita muscaria Fr.)
Kalap e — — + + + - + + + + + + +
8 Légydlé galéca (Amanita muscaria Fr.) ténk '— — ny — ny — +
9 Parducgaléca (Amanita pantherina Fr.)
kalap — + — + + +
10 Parducgaldéca (Amanita pantherina Fr.) tonk — — ny — ny — ny
n Szemcsésnyel( tinoru (Boletus granulatus
Fr.) Kalap .o + o+t + o+ o+ — + -« ++
12 Szemcsésnyel(i tinoru (Boletus granulatus
Ft.) tOnK s + + + - + + 4+ — + — + +
13 Varganya (Boletus edulis Fr.) kalap + — + — — — + +
14 Varganya (Boletus edulis Fr. tonk .. + + + — + + — + — + +
15 Satangomba (Boletus satanas Lenz) kalap + + + — + + — + + + +
16 Satdngomba (Boletus satanas Lenz.) tonk + + + + + + — + 4 +
17 Erdesnyel( tinoru (Boletus scaber Fr.) .... + — ny — + + + ny
18 Nagy 6zlabgomba (Lepiota procera Scop)
12D — ny + + — + + +
19 Nagy ozlabgomba (Lepiota procera Scop)
tonk + + + + *+ + +
20 Bidos 6zlabgomba (Lepiota cristata Fr.) — — + — + + +
21 Tuskés 6zlabgomba (Lepiota acutesquamosa
F ol e — — + + — + + ny
22 Pirulé 6zlabgomba (Lepiota rhacodes Vitt) . — — + — + ny +
23 Erd6széli csiperke (Psalliota arvensis Schff) .
AlAD ot — + + o+ + _ +
24 Erd6széli csiperke (Psalliota arvensis Schff)
tonk — + + + + — +
25 Vordsharna .
Kalap o + + + + + — + + + +

p
26 Vérosbarna filéke (Collybia fusipes Fr. )
tonk - + + + + + + - + + .+ .+




Gombafaj

Hosszlszéart filéke (Collybia longipes Fr.)

Bunkoéslabu fuléke (Collybia butyracea Ft«)

Keserligomba (Lactarius piperatus Fr.)

Vordspettyes tejelégomba (Lactarius cont-
roversus Ft.)

Vorosbarna tejelégomba (Lactarius quietus
F

Biid6s galambgomba (Russula foetens Pers. )
kalap
Budoskgalambgomba (Rassula foetens Pers.)

Feketésvoros galambgomba (Russula atro-
purpurea Krombh
Barsonyos pereszke (Tricholoma rutilans
Fr.) kalap....
Barsonyos pere
Fr.) tonk
R&kizli pereszke (Tricholoma terreum Fr.)

Rékizl pereszke (Tricholoma terreum Fr.)

Kesernyes pereszke (Tricholoma albobrun-
neum

Lila pereszke (Tricholoma nudum Fr.)........
Budos pereszke (Tricholoma sulphureum
Szagos pereszke (Tricholoma irinum Fr.)..
Vilagité tdlcsérgomba (Clitocybe phospho—
rea Bath.) .
Rozsdasarga tdélcsérgomba
inversa Fr.)
Szirke tdélcsérgomba (Clitocybe nebularis

Gylr(s toélcsérgomba (Clitocybe mellea Fr.)
Valtozékony pénzecskegomba (Clitocybe
_laccata Fr.)
Anizsszagu z6ld tolcsérgomba (Clitocybe
odora Fr.)
Parlagi  tolcsérgomba
SCRUIZ.) e
Rékagomba ( Cantharellus cibarius Fr.) .

Mannéz

+

Glikéz
++
++
++

4

+
+ o+

+

+

ny

ny

Galaktéz

(1. tadblazat folytatasa)

Trehal6z Mannit
+ +
ny —

+ + + +
+ +
++ ++
+ ny
+ + + ++
+ + +
+ _
+ +
+ +
ny —
ny —
+ ! +
+ + +
+ 4+ + + +
ny ny
+ + + +
+ —
— ny
. —

‘am0?2

+

ny
+

ny
ny

ny
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52

60
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Gombafaj \ Xiléz
Nagy ddéggomba (Rhodophyllus lividus Fr.)
Kalap s —
TONK o —
Barna susulyka (Inocybe lucifuga Fr.) kalap —
Barna susulika (Inocybe lucifuga Fr.) tonk —
Kerti susulyka (Inocybe fastigiata Fr.) kalap —
Kerti susulyka (Inocybe fastigiata Fr.) tonk —
Kalap o +
TONK o s —
Kerti tintagomba (Coprinus micaceus Fr.)
QMiMivcicinc™u dliiuiciguiiiua iiiuo uilpu
TENS F I.) s —
dolleana Fr.) Kalap ..o —
dolleana Fr.) tONK i —
vinus Fr.) —
Reteks>zagu fak6”oniba (I lebeloma crustu
liniforme Fr.) kalap ..., —_
Uniformé Fr.) tonK ... —
bilis Fr) s ny
BatSCh) . ny
multiformis Fr.) kalap ... —
multiformis Fr.) tOnK ... —
cens Fr.) —
dis Fr.) Kalap .o + + +
A0S Fr.) 0 NK oo +4- +
sus Fr.) —

................................................ g

Mannéz

Glikoéz

Galaktoz

Trehal6z

(1. tdblazat folytatasa

Mannit

Glikoz
amin

+ 323+ +

ny

ny
ny



szam j Gombafaj
1
75 Pirulé nyirokgomba (Camarophyllus ovinus
Fr) o
76 Piros nedugomba (Hygrocybe coccinea Fr.)
NEUM  FT.) e
Kalchbr.) e
ceoalbum Fr.) .
F ol ) s
F T ) e
18Nta P ETS.) i
83 Orias pofeteg (Calvatia maxima Morg.)..
84 Mozséritdgomba (Clavaria pistillaris Fr.)
86 Sarga gereben (Hydmum repandum L.J.".
87 Bimboés pofeteg (Lycoperdon gemmatum
BatSCh.) oo
88 Altrifla (Scleroderma vulgare Fr.).
89 M4éjgomba (Fistulina hepatica Fr.)

Grev.) ..

briatum Fr.) nyilt .
briatum Fr.) zart ..o e
telJES i

belsé zéld réteg

kils6 KOCSANY&s réteg...cccccvvmreernnniinnnns

PErs.) i

Xiléz

Manné'z

Glikoz

Galakt6z Trehaléz

+ +
- +
- + +
- +
+
- +
- +
_ + +
- +
- ny
_ +
+ +
+
+
B +
B +
- ++
+ +
- +
_ ++
ny

(1. tdblazat folytatdsa)

. Glukéz
Mannit amin
+ +
- +
- ny
+ ny
- +
(- -
+ ny
+ +
+ + —
ny +
4 ++
+ +
-
+ +
+ ++
- ++
- ny
+ + +
+ -
++ -



A tablazat adataibol megallapithato, hogy glukoz és trehal6z a legtébb
gombaban biztonsaggal kimutathato. A mannit és a glukozamin el6fordulasa
Is gyakori, a vizsgalt mintak t6bb mint 50%-aban megtalalhatok. Aranylag
kevés gombafaj tartalmaz szabad mannozt eés galaktozt.

A Xxiloz eléfordulasat tekintve feltlinik, hogy féként mikorrizas gombakban
talalhaté nagyobb mennyiséghben, igy pl. Boletus, Gomphidius-féleségekben,
valamint a fan termé Fistulina hepaticaban és a szintén erdében termé Xylaria
polymorphaban. Erdekes azonban, hogy nem minden mikorrizds gombéban
volt kimutathatd, igy pl. az Amanita-féleségek nem tartalmaztak xil6zt, ami
esetleg az Amanita-fajok kémiai jellemzésében is szerepet jatszhat.

Egyes gombak Osszetételét kilén vizsgaltuk a kalapban és a tdnkben;
a tablazat adataibdl lathatd, hogy sok esetben eltér6 eredményeket észleltiink,
ig?/ pl. tobb xiloz talalhaté a varganya és a rakizl pereszke tonkjében, mint a
kalapjaban; mannitot a légy6l6 galocanak csak a kalapjaban mutattunk Kki,
a tonkben nem, és trehaldz is sokkal tébb volt a kalapban, mint a ténkben
sth. Hogy ezek az eltérések szabalyszeriek-e és mindig megtalalhatok-e,
annak igazolasara tovabbi rendszeres vizsgalatok szilksegesek. Adatainkat
kilonboz4 helyen termett és kilénbéz6 koru gombak vizsgéalataval nyertik,
mert még a leggondosabb gydjtéssel sem lehet - kilondsen hosszabb id6szak
alatt - teljesen azonos koru és azonos koérilmények kdzott keletkezett termd-
testeket biztositani a_meghatarozasokhoz. Messzebbmend kovetkeztetések le-
vonasa csak tovabbi vizsgalat sorozatok értékelése utan lesz lehetséges. Az ered-
ményeink kozott szerepld ne?atl’v jelzés (-) sem jelenti azt, hogy az illet§ ve-
gyulet nem fordulhat el az illet6 gombaban, hanem csak arra vonatkozik, hogy
az adott mintakban, adott koriilmények kozdtt nem volt kimutathato.
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O XMMNYECKOM COCTABE CBHEAOBHbLIX W A0O0OBWTbLIX
rPNBEOB. IIl. COOEPXXAHWE YTJIEBOAOB

0. Tepnen n A. Hefenbkosuy.

ABTOpbI NpW MOMOLWM GYMaXKHOW Xpomatorpagmu uccnefoBain pacTBOpU-
Mble YrneBofbl B 71 pasHbix BMAax rpuboB. B cnvpToBOI BbITAXKE GOMbLUNHCTBA
rPMBOB BO3MOXHO OblIO YCTAHOBUTL rniwo xosy W TPeranosy. B 6onblie 50%-0B
NCCNef0BaHHbIX BWAOB HAWAM MaHHWUT W T/IOKO3aMWUH W B MHOMUX, MpenMy-
LLEeCTBEHHO MWMKOPPU3HBIX TpMbax TakXe xcunosy. MaHHO3a M ranakrosa co-
[epXuUTca B HeOOMbLLOM KOMMYeCTBE BUAOB rpubOB. Pe3ynbTaTbl MCCNEA0BaHUi
MOKa3blBatOT, UTO B BONLLUMHCTBE CllyYaeB pas/NYaeTCs COCTaB LUAMKMN W MeHbKa.
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UBER DIE CHEMISCHE ZUSAMMENSETZUNG VON ESSBAREN UND
GIFTIGEN PILZEN I11l. KOHLENHYDRATGEHALT

D. Torley und J. Nedelkovits

Die Verfasser pruften die loslichen Kohlenhydrate von 71 verschiedenen
Pilzarten vermittels Papierchromatographie. Glykose und Trehalose ist im alko-
holischen Extrakt der meisten Pilze nachweisbar. Auch Mannit und Glykosamin
kénnen in mehr als 50% der untersuchten Arten nachgewiesen werden und in
ziemlich vielen besonders in den in der Mykorrhyse teilnehmenden Pilzen kommt
auch Xylose vor. Es gibt nur verhéltnisméssig wenige, Mannose und Galactose
enthaltende Pilzarten. Die experimentellen Ergebnisse weisen darauf hin, dass
die Zusammensetzung von Hut und Stiel der Pilze in mehreren Fallen von-
einander abweicht.

ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF EDIBLE AND POISONOUS
MUSHROOMS, I1l. CARBOHIDRATE CONTENT

D. Torley and J. Nedelkovits

The soluble carbohydrates present in 71 different ctjypes of mushrooms
were investigated by paper chromatography. Glucose and trehalose could be
detected in the ethanolic extracts of most mushrooms. Also mannitol and glu-
cosamine were found in more than 50% of the examined types. Relatively
great amounts of xylose were detected particularly in mycorrhyza fungi. Man-
nose and galactose were present only in a small nhumber of mushroom types.
The results of investigations pointed out that in several cases some differences
exist in the composition of the caps and stumps of mushrooms.

SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE DES CHAMPIGNONS COMESTIBLES
ET VENENEUX. IIl. TENEUR EN HYDRATES DE CARBONE

D. Torley et J. Nedelkovits

Les auteurs ont étudié les hydrates de carbone solubles de 71 espéces de
Champignons différentes par Chromatographie au papier. La glucose et la tre-
halose sont démontrables dans I’extrait alcoolique de la pjupart des champig-
nons. L’on a trouvé de la mannite et de la glucosamine dans plus de 50% es-
péces examinées et dans un grand nombre de champignons, surtout des cham-
pignons de mycorrhise, il y a aussi de la xylose. Relativement peu d’espéces
contiennent de la mannose et de la galactose. Les résultats des analyses mon-
trent que dans plusieurs cas la composition du chapeau et du trone des champig-
nons est differente.
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Alma- és korteié gatlo hatdsa Staphylococcus aureusra

OAL ILONA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Erkezett: 1963. okt. 13.

Hazai gyumélcs- és f6zelékfélék antibiotikus hatasanak tanulmanyozésa
Ttozben feltlnt, hogy alma- vagy kortereszelék, valamint az ezekbdl nyert lé
nagymérték(d gatlé hatéstg yakorolt Staph, aureusra, mas vizsgalt mikroorga-
nizmusok teszttorzseire pedig hatastalan.

E megfigyeles értelmezéséhez az irodalomban nem taldltam tampontot.
Ismeretes ugyan, hogy a Rosaceae néhany tagl|( anak leveleiben, hajtasaiban,
gyokereiben ésmagvaiban egy florrizin nevd (mi roorganlzmusokra hatastalan)
glikozid van jelen (1), amelynek agliikonja, a floretin

HO
J

HO-< CO—€H2—CH2—+~ ~ —OH
\
OH

almalevelekb@l szerves oldoszerekkel kivonva Staph, aureus noévekedését ga-
toIJa (2). Ugyanez a vegyiilet azonban egyfel6l szdmos mas mikroorganizmusra

kozottuk altalam vizsgaltakra is - fejt ki atlohatast ﬁ(& masfel6l pedig
V|zben oldhatatlan lévén, gatlohatasa csak special |s maodszerekkel tanulmanyoz-
hat6. llyen korulmenyek kozott ezt a fitoncidet nem tarthattam az észlelt
antibiotikus hatas el6idézéjének.

A jelenség okat kisérleti Gton probaltam felderiteni.

Vizsgalati eljaras.
) Teszt-torzsek: Staph, aureus SG 511, B. subtilis ATCC 6653, B. cereus (KEKI
jelzés P 715 1-1), Sacch. cerevisiae var. ellipsoideus T,2 Aspergillus niger
(KEKI jelzés P 1957-4).

Taptalaj: Huslé alapui pepton-gliikézos univerzal tapagar, pH 7,2 (A
HUMAN Oltéanyagtermeld V.-tol portaptalaj alakjaban beszerezve.)

A vizsgalt gylimolcs részben piacrdl, részben kozvetlenil - névényvéds-
szeres kezelésben nem részesilt - gyUmOIcsfégrél szarmazott.

Almafajok: Jonatan, aranyranét, batul.

Korte: Két kuldénbdzd, kozelebbr6l meg nem hatérozott fajta.

A reszelékek Uvegreszel6n, frissen kesziiltek. A lenvasznon at szlrt le is
azonnal vizsgalatra kerdlt.

Agardiffiziés modszerré dolgoztam: A taloagar-lemezeket fellletileg oltot-
tam be a teszttorzsek 24-6ras szuszpenzidjaval, 28 C'-0 termosztatban 45 per-
cig szikkasztottam, majd rahelyeztem, vagy -cséppentettem a vizsgalando anya-
gokat és a Staph, aureust 37 C°-on, a tobbit 28 C°-on 16 6raig inkubalva leol-
vastam a gatlasi zonadk szélességét.
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Vizsgalati eredmények
A hatas jellegét az 1 abra szemlélteti:

Almaié hatasa
Stap h. aureus-ra

A gétlasi zdna Osszetett, egy bels6, 1-2 mm szélességl éles és egy kiilsa
14-17 mm szélességli halvanyabb gyd(ribél allt.

A savanyl kémhatasnak natronluggal (lakmuszra) tortént lesemlegesité-
sekor a bels§ éles zona eltlint, a kiils6 valtozatlan nagysagi maradt.

A belsé zonahoz hasonl6 jelleg(i és szélességli zéna tovabbi kisérleteim so--
ran szerves savaknak (almasav, citromsav) az almaéhoz hasonlé koncentracio-
javal, valamint 0,2 n sésavoldattal is el6idézhet§ volt. H6hatas (a 1é 2 perces
hevitése vizfiirdében 100° C-on, majd gyors lehiités a gatlasi zona szélessegét
nem csOkkentette, s6t, az esetek tobbségében 1-2 mm-rel nodvelte.

Ezek a kisérletek arra engedtek kdvetkeztetni, hogy

1 A bels§ éles z6na az almaié er8sen savanyl pH-jara vezethet6 vissza,

2. A kiils6 zona okozoja valamely - pH-ra és rovid hevitésre viszonylag
érzéketlen egyéb anyag, esetleg tébb vegyidet szinergetikus hatésa.

A széles (kiils6) gatlasi zona okanak felderitésére irodalmi adatok felhasz-
nalasaval (4) osszeallitottam egy szintetikus almalevet:

Frukt6z 9,0% Almasav 0,5%
Glikéz 1,5% Citromsav 0,5%
Szahar6z 1,5% Borostyank@sav 0,1%

Egyéb savak (oxalsav +
szalicilsav + tejsavegyutt 0,1 %

Osszes savkoncentracio  1,2%

Osszes cukor konc. 12,0%

Ezzel az oldattal a természetes almaléhez hasonlé jelleg és szélességli gat-
lasi z6nat tudtam el@idézni. Ilyniédon bebizonyosodott, hogy itt nem egy - eset-
leg még ismeretlen - fitoncid gatlé hatasarol van sz6, hanem az antibiotikus
Ir(]atés okat a jol ismert alkatrészek valamelyikében, vagy egyiittesében kell
eresni.

A kérdés tisztdzasara az almaié fenti alkatrészeit a leirt koncentraciéban
egyesével vittem fel a lemezre. Kozuluk csupan a fruktoz-oldat adott halvany
gatlasi zénat, kb. 13 mm szélességben. Annak eldéntésére, hogy a cukor anyagi
mindsége, vagy koncentricidja (ozmdzis nyoméasa) hat-e gatlolag a teszttérzsre
15%-0s fruktozoldathdl higitasi sort készitettem és annak egyes tagjait vizs-
galtam aktivitas szempontjabdl. A Kisérleti eredményeket a 2. abra szemlélteti.

Az abrabdl Kitlinik, hogy a koncentracio cstkkenésevel a gatlo hatas is
csokken és 3%-nal mér egyaltalan nem mutatkozik.

" Hasonl6 eredményekre jutottam gliikéz és szaharéz oldatok higitési sorai-
nal is.
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A Kisérleti eredmenyekbdl kétséget kizarolag bebizonyosodott tehat, ho
az almaié antibiotikus hatasat Staph, aureusra a lé cakorkoncentracioja idézte elo.

2. dbra

Ez az eredmény mindenképpen elgondolkoztatd. Egyfel6l ugyanis a szak-
irodalom Ugy tartja szdmon a természetes élelmiszerekben el6forduld cukorkon-
centraciokat, ho%y ezek nem elegend6k gatlohatas kivaltasahoz (5). Masfeldl
kdzismert tény, hogy a 3-400 ¢/1 cukortartalm( fagylaltok gyakran sztafilo-
kokkuszos fert6zés hordozéi. Magyarazatképpen elképzelhet6 pl. hogy a szta-
filokokkusz torzsek kiillonb6z6 mértékben érzékenyek a cukorkoncentracio
irant. Lehetséges, hogy a teszttorzs volt tulérzékeny, az is, hogy a fagylalt-
hordozta torzsek kilonlegesen jol alkalmazkodnak taptalajukhoz. Ezeknek a
kérdéseknek felderitése tovabbi vizsgalatokat igényelne.
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TOPMO3HOE [AEMCTBME $AB/IOYHOrO W MPYLIEBOIO COKA HA
PA3BUTWME STAPH. AUREUS

n. ran

ABTOp MpU noMoLmM arap-anddy3nMoHHOro MeTofa YCTaHOBWII, YTO WU3MeNb-
UeHHoe A0/10KO M TPpyLIa W M3 HUX MOMYYEHHbIA COK B GOMbLUONA CTEMeHW Top-
mo3uT passuTue Staphylococcus aureus SG 11, a Ha gpyrve LTaMMbl MUKPOOPra-
Hu3moB (B. subtilis, B. cereus, Sacch. cerevisiae, Aspergillus niger). He BnuseT.
Mnowgaab TOPMOXEHWA COCTOMT U3 BHYTPEHHEA YacTu LMPUHOWK 1- 2 MM - feid-
CTBME KOTOPOW OOBLACHSETCA KWC/ION peakuyveli cpefbl U U3 HapYyXXHOW, He Tak
APKO/A YacTW WwupuHoii 14-16 MmM. [puMeHeHMEM WCKYCTBEHHOrO S6/104HOrO
COKa YCTaHBW/, YTO [AeNCTBME HApPYXXHON 4acTW O0OBACHSAETCA KOHLUeHTpauvel
MPUCYTCTBYIOLMX CaxapoB, & He MPUCYTCTBMEM KaKoro Hubyab aHTMOMOTYKA.
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HEMMWIRKUNG VON APFEL- UND BIRNENSAFT AUF STAPHY-
LOCOCCUS AUREUS

I. Ga

Verfasserin stellte vermittels der Agardiffusionsmethode fest, dass Apfel-
und Birnenreibsei, sowie aus denselben gepresster Saft auf Staph, aureus SG
511 eine erhebliche Hemmwirkung ausiibt, auf Teststimme anderer Mikroor-
ganismen (B. subtilis, B. cereus, Sacch. cerevisiae Aspergillus uger) jedoch
ohne Einfluss ist. Die Hemmzone bestand aus einem inneren, 1- 2 mm brei-
ten, scharfen, auf die sauere Reaktion rickfihrbaren und einem &ausseren,
blasseren, 14-16 mm breiten Ring. Hinsichtlich dieses letzteren Ringes wurde
vermittels synthetischem Apfelsaft nachgewiesen, dass er seine Enstehung nicht
etwg eil?em Antibiotikum sondern der anwesenden Konzentration von Zuckern
verdankt.

INHIBITING EFFECT OF APPLE JUICE AND PEAR JUICE ON
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

I. Gal

On applying the agar diffusion method, the author succeeded in proving
that apple and pear gratings, and, respectively, the juices obtained from fthese
gratings inhibit to a great extent the growth of Staphylococcus aureus SG 511
while they are ineffective against the test strains of other microorganisms
(B. subtilis, B. cereus, Sacch. cerevisiae, Aspergillus niger). The inhibition zone
comprises a sharp inner stripe of 1- 2 mm thickness, due to the acid reaction
of this region, and a paler external stripe of 14-16 mm thickness. On investi-
gating synthetic samples of apple juice, it was possible to prove that the inhi-
biting effect is not due to the presence of an antibiotic agent but rather to the
actual concentration of sugars.

L’EFFET INHIBITOIRE DU JUS DE POMME ET DE POIRE SUR
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

I. Gal (Mile)

L’auteur a établi par la méthode & diffusion dans de la gelose que la rdpure
de pomme et de poire, ainsi que le jus en obtenu, ont un effet inhibitoire sur
Staphylococcus aureus SG 511, et qu’elles sont inafficaces envers d’autres races
de microorganismes (B. subtilis, B. cereus, Sacch. cerevisiae, Aspergillus niger).

La zone d’inhibition a été composée d’une partié intérieure, large de 1a
2 mm, ramenable a la réaction acide, et d’une partié extérieure, plus péle, large
de 14 a 16 mm. A l’aide de jus de pomme synthetique l’auteur a démontré que
cette derniére partié n’est pas causée par un antibiotique, mais par la concent-
ration des sucres présents.



A levesek és fézelékek jellemz6 értékeinek szallitas kdzben
bekdvetkezd valtozasai

ALDOR TIBOR
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett! 1963. dec. 9.

Kozétkeztetésiink fejlesztésénél még sokat vitatott kérdés, fejlessziik-e
kdzponti rendszerben épitett és ételkiszallitassal m(ikodé korhazaink és mas
kozetkeztetesi egységeink konyhait, vagy a kozponti elGkészit6hoz kapcsolddo
befejez6-talalé konyhdk kiepitését szorgalmazzuk. Toébben a kérdést ugy
vetik fel, hogy milyen mértékben fejlessziik a helyi adottsdgoktol fiiggéen az
egyik vagy masik rendszert.

Az élelmezési ipar szamos termékevel bizonyitja, hogy az el6készitett €élel-
miszereket jo0 mindségben el tudja allitani.

Hazankban a taplalkozasi szokasokhoz tartozik a levesek és f6zelékek
fogyasztasa. Taplalkozasélettanilag pedig ezeknek a nagy folyadék mennyiséget
tartalmazo ételeknek fogyasztasa teljesen indokolt. Az ételek szallitasa azon-
ban sok esetben ezek mindségének valtozasat eredményezi, ezért tovabbi erd-
feszitésekre van szilkség, hogy e nagy mennyiségli étel szallitasa kikliszébdlhetd
legyen.

gyA felismerést (1) kovette szamos olyan intézeti munka, ameli a kozponti
elékészitd rendszernek, mint gazdasagilag elényds rendszernek kivitelezésére
és megvaldsitasara vonatkozik. , Tervezési iranyelvek kérhazi étkeztetést szol-
gald konyhak létesitéséhez” (2) ciml munkajukban a szerz6k rogzitik a kilén-
bdz6 korhéazélelmezési egzségek alapterdleti, gepesitési, felszerelesi el6irasokon
kiviil a kozponti konyhak, kozponti el6készitok és a_hozzajuk kapcsolodo be-
fejez6-talalé konyhak elhelyezési és higiénés normativait. Az Intézet munkatarsai
részletesen kidolgoztdk a kdzponti el6készité rendszerben mikdd6 befejezd-
talalé konyhan alkalmazand6 élelmezési technoldgiat. A szerzék ,,A kdzponti
raktar és el6készitd Uzem és a hozzacsatlakoz befejez6-talaléo konyhak konyha-
technikai feladatai” (3) ciml munkajukban rogzitik az ételkészitési eljarasokat
és anyagkiszabatokat. Munkajukban felhasznaljdk mindazon el6irdsokat, ame-
lyeket az OET1 ,,Tépanya?téblézat” (4) az egyes elelmiszerek tisztitasi és cson-
tozasi vesztesegeire megallapitott. Az egyes félkeszitmények higiénes szalli-
tasara, tarolasara és forgalombahozatalara vonatkozéan a normativakat is
kidolgoztak (5).

A kozponti el6készitd rendszernek kozétkeztetésben torténé megvalosi-
tdséra, néhany évvel ezel6tt torténtek mar gyakorlati kezdeményezések. Bizo®
nyos nehézségek azonban megakadalyoztak a helyes kezdeményezés tovabbi
kifejl6dését. Amig nalunk ezek a kérdések még vita targyat képezik, addig a
Szovjetunioban a Kdzponti Bizottsdg 1959-ben hatadrozatban mondta ki, hogy
a kozétkeztetésben - ahol csak lehet és az adottsdgok biztositva vannak -
kozponti el6készitd és befejez6-talalok széleskorli bevezetése szilkséges. Német-
orszagban (6, 7, 9) a kozponti el6készités gazdasagi elényei mellett a konyhak
racionalis ellatasat emelik ki. A szomszédos allamok kozil Csehszlovakiaban,
az NDK-ban m(ikddnek és épllnek olyan el6késziték az élelmiszeriparral kar-
oltve vagy figgetlenil, amelyek a kozétkeztetési egységek el6készitett és fél-
kész élelmiszerekkel val6 ellatasara rendezkedtek be.

Jelenlegi munkéank célja, objektiv vizsgdlo modszerekkel elemezni egyes
ételek szallitds kozben bekdvetkez6 valtozésait.

Mindenekel6tt kilonboz6 leveseknek és fézelékeknek szallitaskor bekdvet-
kez6, razédas okozta, valtozasait tettilk vizsgalat targyava, nevezetesen a levesek
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szarazanyag tartalmanak és extinkcios* zavarossagi tényez6 értékeinek valto-
zasait, valamint sGlyveszteségét a melegentartis és az Gjra melegités soran;
a f6zelékeknél a slirliségértékek valtozasait vizsgaltuk.

Vizsgélati mddszerek

A levesek széarazanyag tartalmanak és extinkcios értékének valtozasat az
Intézetben hasznalatos szaritési, illetve fotometralasi; melegités kdzbeni suly-
valtozasait gravimetridss modszerrel allapitottuk meg.

Minden betéttel készilt levesb6l harom mintat vettlink. Az els§ mintat
a betétt6l megszlrtik, a masik kett6t nem. Az ételek intézeti konyhankban
a korabban kikisérletezett és a jelenleg hasznalt anyagkiszabat és technoldgia
(3) alapjan késziiltek.

A meghatarozasokhoz sziikséges leves mintakat kézvetlenil az ételek el-
késziilte utan vettiik. A mintak sulya egyenként 1,5 kg volt. A leveseket bajo-
nettzarral zarhatd aluminium edényekbe helyeztiik. A leves mintakat a szal-
litas kozbeni razodas végett razogépen razattuk. A razogep fordulatszama 82
n/perc volt. A két leveshol (szdrt, nem sz(irt) a razads megkezdése el6tt, valamint
a razast kovet6 10 perces id6kozonként szarazanyag és extinkcios érték vizs-
galata céljabol mintat vettink (50 g). A harmadik edénybe helyezett leves
mintat (nem sz(rt) pedig a szokasos szallitasi id6t figyelembe véve, szobahé-
mérsékleten egy oran at allni hagytuk, majd g6zmelegit6 altal biztositott 60
C° hémérsékleten 90 percen keresztil melegitettik. 30 percenként mértik a

leveseknél bekdvetkezd pérolgasi veszteséget. A le-
vesek kezdeti és végs6 allapota kozti élvezeti érték
kilonbségeket érzékszervi (8) vizsgalatok alapjan
dontottik el.

A f6zelékek vizsgalatat sliriségmérés alapjan vé-
geztilk. Altalunk szerkesztett keretre 2 mm sr(-
ségli szitat résmentesen erdsitettiink és nagyméret(i
Uvegtdlcsérrel, valamint 100 cm3es (iveghengerrel
szereltiik ossze.

Minden f6zelékbdl 5 litert (15 adag) készitettiink
és a leveseknél alkalmazott modon vizfiirdén mele-
gitettiik. Az el6zetesen kikisérletezett és érzékszervi
vizsgalatok alapjan megallapitott .s(ir(iséglire készi-
tettik. Az adagold kanallal vett minta sulya 300 g
volt. Mértiik a szitdn 20 mp alatt lefolyd lemennyi-
ség térfogatat.

Az eredmények ismertetése

A kisérleteknél azokat az élelmiszereket valasz-
tottuk ki (leveles gumés, szénhidratdis, husos),
amelyek az egyes ételcsoportokra a legjellemzdbbek.

, A kisérleteknél 8 féle alapanyaghol kesziilt levesek-
7. dbra b6l 256 mintat dolgoztunk fel és dsszesen 1280 meg-
hatérozast végeztink.
A levesek szarazanyag tartalmara vonatkozd osszesitett eredmények azt
mutatjak,
hogy 10 perces razodas utdn a betéttel késziilt szlretien levesek szérazanyag
tartalma a folyadékrész eredeti szérazanyag tartalméanak 27,1% - 61,6%-aval,

* zavarossagi tényezé.
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7. tablazat

n
Széarazanyagtartalom %
Leves Betét Sziiretien Szlrt
megnevezése anyaga
0' 10' 20' 0' 10' 20'

burgonya tészta 4,83 6,35 7,61 4,80 5,46 6,18
csont tészta és

z0ldség 3,76 6,06 8,47 3,76 4,86 6,40
hus tészta 2,88 4,32 5,57 2,94 3,62 4,36
bab z6ldség 7,12 9,15 10,13 7,12 8,42 9,01
z6ldség tészta 4,22 5,47 6,73 4,18 4,72 541
tarhonya z0ldség 3,27 4,27 4,96 3,38 3,81 491
rdntott piritott

zsemlekocka 6,59 8,38 9,97 6,35 7,28 7,36
daragaluska - 3,49 5,64 6,75 2,75 4,11 4,68

mig 20 perces rdzéas utdn 42,2%- 125,2%-aval novekszik. Ugyanakkor a sz(irt
leveseknél a szarazanyag tartalom 10 perc utan 12,7%-49,4%-aval, 20 perc
utdn 15,9% -70,2%-aval emelkedik. Szembet(ing az a valtozas a kevés kdtbanya-
gai készilt betétek, valamint a laza szerkezetli burgonya esetében. Kisebb a
szarazanyag tartalom novekedés ott, ahol a levesek kdtGanyagaként hasznalt
rantasok slrliek, mint pl. a bab vagy rantottleves esetében. Az egyes levesek
slirGségérték valtozasai nagymértékben flggenek a betétanyagok oldodasatal,
a rdzas mértékétdl, idejétol egyarant. Az adatok birtokdban érthetdvé valik
az egyes levesek alapvetd slrlség valtozésa.

2. tablazat
Eos = 1:10 higitas
meeemetse aryieh
0 10 20" 0’ 10 20"
burgonya tészta 0,26 0,59 0,89 0,26 0,51 0,67
csont tészta és
z6ldség 0,47 0,83 1,32 0,47 0,66 0,92
his tészta 0,19 0,35 0,39 0,19 0,22 0,27
bab z6ldség 0,61 0,78 1,02 0,61 0,67 0,82
z6ldség tészta 0,37 0,72 118 0,37 0,58 0,86
tarhonya z0ldség 0,48 0,60 0,72 0,48 0,73 0,27
réntott piritott
zsemlekocka 0,41 0,94 1,61 0,41 0,71 1,16
daragaluska - 0,26 0,39 0,54 0,26 0,33 0,40

A levesek elkészilte utani 0'- 10'- 20'-enként vett mintdk 1:10-es higi-
tasu extinkcids értékeinek valtozasat mutatja. Az adatokbol lathatd, hogy a
sziiretien levesek EQs értékei 10 perc utdn 0,19 és 0,94 kozé esnek, 20' utan pedig
0,19-1,61 kozé esnek.

Szlirt levesek esetében ez az emelkedés a sziiretien levesekhez viszonyitva
lényegesen kisebb, itt az EQ5érték 10 perces razas utan 0,19-0,71 kozott van.
Mig 20’ utdn ez a szdm 0,19-es kiindulasi értékrél 1,16-ra emelkedik.
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Mindkét esetben (szlrt, nem sz(rt) vildgosan Kitlinik, hogy egyes levesek:
esetében az extinkcios értékek a benniik f6zott élelmiszerek oldhatdsagi fokatol
fuggben, valtozd EOQ5 értékeket adnak. A husleves EQs értékei 1:10-es higitas-
esetén a legkisebb értékeket ad#'a, de 1:8-as higitas esetén is az értékek még jol
leolvashatok és szignifikans differenciat adnak. A tébbi leves esetében a higitas
1:10-es aranyban volt a legmegfelel6bb.

A szérazanyag tartalom és az extinkcids érték vizsgéalatdn tilmenéen a
levesek valtozasat a 3. tablazatban feltiintetett parolgasi értékek is mutatjak.
30 perc utan a levesek sllyvesztesége 4,4% - 10,07 %-ig, 60 perc melegités utan
8,4% —18,9%-ig, 90 perc melegités utan ezek az értékek 11,7% - 25,8%-ig
terjednek. A mérésekkel Ipé\rhuzamosan érzékszervi vizsgalatokat végeztiink
triangularis (8) madszerrel.

3. tablazat
Levesek Betét Parolgéasi veszteség az eredeti %-aban
megnevezése anyaga 30" 60" 90"

burgonya tészta 5,76 10,44 15,08

csont tészta és zoldség 10,07 18,95 25,82

his tészta 6,72 13,10 19,28

bab z6ldség 4,42 8,42 11,76

z6ldség tészta 6,12 _ 12,31 17,33

tarhonya z6ldség 6,23 11,14 15,65
rantott piritott zsemle-

kocka 5,08 11,20 , 15,60

daragaluska - 5,30 10,40 14,42

A vizsgalatok alapjan a betéttel keésziilt levesek siriiségére, sotartalmanak
valtozasara vonatkozoan a 4. tablazat ad felvilagositast. A 4. tablazathdl ki-
tlinik, hogy a leves melegitése kovetkeztében, slrlisége észrevehetéen valtozik
és ezzel a s(rliségvaltozassal érzékszerviig észlelhetd sotartalom valtozas is-
el6all. Kulénésen azoknal a leveseknél lehetett a sdtartalom valtozast jol érzé-
kelni, ahol a betétanyagok nem adszorbealjak az izanyagok nagy részét (qumds
és levelesaruk). A tarhonyaleves sétartaljméra vonatkoz6 érzekszervi vizsga-
latoknal tehat kizardlag szénhidrat tartalmd ételnél, 27 kdstoldbol a s(riiség
valtozason kivil a sétartalom valtozast a bizottsag tagjai érzékelni nem tudtak.

Az 5. és 6. tdblazatok a f&ézelékekre vonatkozd értékeket tlintetik fel.
Mig az 5. tablazat az abszol(t veszteség értékeket, tehat azokat a mennyisége-
ket, amelyek 20 mp alatt a szitan, kilonbdzd ideig tartd ételmelegités utan le-
folytak, addig a 6. tablazat ugyanezen fGzelékek slriiségi indexszammal Kife-
jezett értékeit tlinteti fel. A slrdségi index ml/20 mp értekeket jelol. A 6. tab-
lazatban az also atlag hatarértéket kék, a fels6 hatarértéket piros szinnel jeldl-
tik. A tablazatokbol kitlinik, hogy a 14 féle f6zelék kdzil azok, amelyek ,,hete-
rogén”, tehat darabosabb élelmiszert tartalmaznak, azoknak értékei viszony-
Ieg; nagyobbak, mint pl. a parajé, soskaé, amely s(rlibb az el6z6nél. Ez abbol
adodik, hogy a f6zelékekben levd darabos élelmiszerek nem tudtdk a relative
kisebb feluletik miatt a hozzaadott vizet megkétni, mint a nagyobb felilettel
rendelkez6 f6zelékek esetében lathatjuk. (A hasznalt rantdsok min6sége é&-
mennyisége csak kis mértékben tért el egymastol.) Tehat a fézelékek vizfelvev6>

324



4. tablazat

Sdr(iség Sétartalom
Leves Kissé Kisss
megnevezése . meg- issé L i meg- issé
’ id6  felels  sard  SUrG0 16 felels sos 8
0 36 — — 0' 36 _ -
Réantott 30 18 10 8 30 31 4 1
60" n 17 8 60" 20 8 8
90 4 15 17 90" 20 7 9
0' 24 — — 0' 24 - —
Burgonya 30 15 9 — 30 15 9 —
60' 9 6 9 60" 9 9 6
90’ 8 5 11 90 7 8 9
0’ 27 - - 0 27 - —
Csont 30 26 1 - 30' 21 6 —
60’ 25 1 1 60" 21 4 2
90’ 21 1 5 90’ 17 4 6
0' 27 — 0 27 -
MarhahUs 30 18 — 9 30 18 9 -
60' 9 - 18 60’ 9 12 6
90" 9 10 18 90' 9 - 18
[0} 18 — - 0' 18 - —
30 18 — - 30 9 3 6
Daragaluska 60" 9 5 4 60" 6 5 7
90’ 9 3 6 90' 6 4 8
0' 27 - - 0' 27 _ .
Zoldség 30' 24 3 — 30' 16 n -
60" 16 01 1 60' 9 9 9
90 1 13 90" 10 17
0 27 - — 0' 27 - —
Tarhonya 30° 27 — — 30° 27 - -
60" 21 6 - 60" 27 - —
90" 15 5 7 90" 27 -

képessége nemcsak az élelmiszer abszorpcioképességétdl, hanem a képezett
felulet nagysagatol is figg. Mig a karalabé, tehat a darabos f6zelék 20 mp alatt
fels§ értékhatarként viszonylag magas, 1,7 indexszamot, addig a paraj és a
soska alacsonyabb, 0,48 illetve 0,59 s(rliségi indexszamot ért el. A tablazathél
az is kideriil, hogy van also s(r(iségi értékhatar is, amelyen a keék jelzési s(iriiségi
indexszamot értjik. Ezen szam alatt a fézelékek tal siirl konzisztencidjuk miatt
nem fogyaszthatok. Karaldbé esetében ez az indexszdm 0,85, spen6t, soska ese-
tében 0,31 illetve 0,38.

A f6zelékek esetében is taEasztalhatjuk ugyanugy mint a leveseknél, hog
az ételszallitas, illetve az ezt kovetd ételmelegités a fézelékek élvezeti értéket
nagymértékben lerontjdk, mivel sirliségik az érzékszerviig érzékelhet6 és
laboratériumi modszerekkel meghatarozhaté értékhatarok ald csokkennek.

Az also és felsd siirliségi értékhatarok kézott nagy kilonbségek mutatkoz-
nak. Ez azt jelenti, hogy a f6zelékek slrliség mérésére mas kémiai vizsgalatok
elvégzése mellett rendszeresen szilkség van, hogy az ételekben levd nyersanya-
gokat ily modon is a kapott eredményekkel oOsszevetve értékelni lehessen. A
tablazatbol az is kitlinik, hogy a legtdbb esetben a fézelékeknél vizparolgas
kovetkeztében alapvet6 konzisztencia valtozas mar a melegitést kovetd 60.
percben bekovetkezik. A mindségvaltozas olyan mérvi, hogy feltétlen az étel
élvezeti értékének rovasara megy. A vizvesztés kovetkezménye az érzékszerviig
érzékelhet§ sokoncentracié novekedés.
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F6zelék neve

Burgonya
Szérazbab
Sérgaborso
Lencse
Sérgarépa
Karaldbé
Kelkaposzta
Savanyukéaposzta
Zo6ldbab
Z6ldborsé
Salata
Tokfézelék
Paraj
Séska

Fézelék neve

Burgonya
Szérazbab
Sargaborsé
Lencse
Sargarépa
Karalédhé
Kelkaposzta
Savanyukaposzta
Zoldbab
Zdldborsé
Salata
Tokfézelék
Paraj

Sé6ska

Index : ml/20"

)O0' ml j30' ml

275 175
358 274
24,2 18,8
26,4 154
352 254
34,- 252
24,- 172
29,-  22,-
366 29,8
32,-  20,-
302 266
208 102
9,6 9,7
11,8 8,8
0 60’
137 087
1,79 1,37
121 0,94
132 077
176 127
1,70 1,26
1,20 0,86
1,45 1,10
1,83 1,49
1,60 1,00
1,51 1,33
1,04 051
048 0,48
059 044

Melegitési id6
60' ml 90" ml 120'ml

12,5 4.4

20,8 12,2 2,4
12,— 9,- 55
6,4 4,-

20,- 15,2 10,8
19,8 17,—

8,7 -

21,—  13,- 12,-
26,- 18,8 16,7
12,4 11,- -
22,8 16,2 16,6
8,— 6,5 5 —
6,2 4,2 4,-
7,6 4,7 -

Melegitési id6

60 90’ 120
0,62 0,22 -
1,04 0,61 0,12
0,60 0,45 0,27
0,32 0,20 -
1,00 0,76 0,54
0,99 0,85 -
0,64 0,43 -
1,00 0,65 0,60
1,30 0,94 0,83
0,62 0,55 -
1,14 0,81 0,83
0,40 0,32 0,25
0,31 0,21 0,20
0,38 0,23 -

5. tablazat

150'ml

150

180'ml

6. tablazat

1 150



A kisérleti eredmények értékelése

A levesek és f6zelékeknél végzett vizsgalataink eredményei aldtdmasztjak
azokat az észrevételeket, amelyek azt mutatjak, hogy az ételek szallitasa és me-
legitése kbzben valéban konzisztencia és ebb&l kdvetkez6en alapvetd élvezeti
érték valtozas kovetkezik be.

Az EOQb értékek és a kapott szarazanyagtartalom és s(rlségérték valtoza-
sok lényegeben egybevagoan azt az el6zetes véleményiinket igazoltak, hogy az
ételek szallitasat minimalisra kell csokkenteni. Ez azonban akkor lehetseges,
ha a keész levesek és fGzelekek szallitasat jol helyettesité ipari vagy kozétkezte-
tési félkészitmények forgalombahozatala mar lehet6vé teszi. A szallitott levesek
nagyobb mérvi mindségvaltozasan, adott mddszer mellett kismértékben csak
gy lehet segiteni, ha a betétanyagokat kiilon szallitanak. Ez azonban az étel-
szallitassal jaro tovabbi kozegészségugyi veszélyt jelentene (betétanyagok fer-
t6z6dése). Az egyes levesek bes(rlisodesén ill)</en megoldas sem valtoztatna. A
levesekhez hozzaadott kétGanyagok a razas kovetkeztében oldodnak s igy na-
gyobb feliiletiik és kolloid szerkezetik révén nagy mennyiségl vizet kepesek
megkdtni, ezért besiir(isddnek, ezt a tényt a szlrt levesek extinkcios értékek
valtozasanal jol lathatjuk.

A fézelékek adatait vizsgalva megallapithatjuk, hogy ezek sir(iségét csak
akkor lehetne, a nalunk ismert és alkalmazott kiszolgaltatasi formak figyelem-
bevételével kiklszobolni, ha az ételeket naiy relativ paratartalma térben tud-
gélnk elhelyezni. Ez azonban a gyors étel kiszolgaltatast nagymértekben aka-

alyozna.

Ugy a leveseknél, mint a f6zelékeknél kapott adatok igazoljak, hogy a
kozétkeztetés fejlesztésénél elsésorban az ételek helyi befejezését illetve kiszol-
galtatasat kell megvaldsitani.
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W3MEHEHWE XAPAKTEPHbIX CBOWCTB CYMOB I OBOLWIEN BO
BPEMA TPAHCIIOPTA

T. Angop

ABTOPbI VCCNE0BaNN M3MEHEHUA <, ... . OBOLIEA BO Bpems TpaHcropTa
W MOBTOPHOTO HarpeBaHWs. YCTaHOBM/IM 4YTO B 3TO BPEMS KPOME W3MEHeHWst
KOHCUCTEHLMM MPOUCXOAAT HEXeNnaTeNbHble OPraHONenTUUECKNE W3MEHEHWS,
KOTOpblE COMPOBOXAAIOTCA B CYMax M3MEHEHWEM COAEPXaHWUst ., ... BELLECTB
M OMNTUYECKOW MIOTHOCTW, B OBOLLAX M3MEHEHVEM .y« r ...

ANDERUNGEN DER KENNZAHLEN VON SUPPEN UND GEMUSEN
WAHREND DES TRANSPORTES

T. Aldor

Verfasser untersuchte die wahrend des Transportes und der Aufwérmung
von Suppen und Gemisen eintretenden Verdnderungen. Er stellte fest, dass
in beiden Fallen, ausser der Konsistenzdnderung auch organoleptisch wahrnehm-
bare ungunstige Verénderungen erfolgen, welche bei den Suppen durch Trocken-
substanzgehalt, und Extinktionswerten, bei Suppen und Gemiisen durch An-
derungen der Dichte gut angezeigt werden.

EXAMEN DE LA CONSISTANCE DES VIANDES PAR LA METHODE
AMPEROMETR1QUE

T. Aldor

L’auteur a elaboré une méthode nouvelle pour I%tablissement de la valeur
de la tendreté de la viande. Ces expériences ont prouvé que la méthode décrite
par Warner - Bratyler et modifiée par I’auteur est utilisable pour mesurer la
valeur de la tendreté de la viande. Elle donne une valeur plus réelle que la
determination des valeurs de mastication subjectives employee genéralement.
Bien que la méthode nécessite encore d’étre affinée, pourtant méme dans sa
forme présente eile se préte a supplanter une methode subjective d’entre les
méthodes employées.

CHANGES IN THE CHARACTERISTIC DATA OF SOUPS AND VEGETAB-
LES DURING TRANSPORT

T. Aldor

The changes taking place in soups and vegetables during their transport
and re-heating were investigated by the author. It was proved that in both food
types, besides certain changes in their consistency, also unfavourable changes
perceivable by organoleptic examination take place. These manifest themselves
in changes of the dry matter content and extinction values in the case of soups,
and in changes of density values in the case of vegetables.



Huasok konzisztencia vizsgalata amperometrias mddszerrel

ALDOR TIBOR
Orszadgos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet, Budapest

Erkezett: 1963. dec. 9.

Az élelmiszerek fizikai tulajdonsaganak elbiralasara kevés olyan objektiv
vizsgalati modszer all rendelkezésiinkre, amely lehetévé tenné az egyes élelmi-
szerek érzékszervi értékének a szubjektiv, egyéni értékeléstdl fliggetlen megha-
tarozasat. Kilonosen kevés az olyan mddszer, amely a hasok konzisztenciaja-
nak, keménységének (rdgoértékének) objektiv elbiralasat lehetévé tenné.

Kilénb6z8 modszerrel mért haspenetracios értékek nem adnak egyértelmi
valaszt arra nézve, hogy a kilénb6z6 konyhatechnikai eljarassal készitett
hisok puhasagi értékei megfelelGek-g, illetve a kapott eredmények megfelel-
nek-e a husokbdl el6allithato legpuhabb, tehat a legjobb ragasi értéknek. Ezért
kerestlink és prébaltunk ki olyan médszert, amely e kivanalmaknak a legjob-
ban megfelel. Amennyiben a husok puhasagi értékeit régziteni tudjuk, dgy a
tovabbiakban lehet6ség nyilik az érzékszervi vizsgélatok kozil egy szubjektiv
{(ql_(&ornak, a kostolasi préba alapjan meghatarozott keménységi értéknek a

iiktatasara.

A hisok allapotanak néhany jellemz6je

A taplalkozasra felhasznalt his mindsége, az izomrostok vastagsaga, els6-
sorban az allat fajtajatol, taplaltsagi fokatol, fejlettségétél fligg, hogy az izmok
milyen szerepet jatszottak az él6 allatban, az izmok életmikddése azoknak
milyen élettani allapotaban sz(int meg, tovabba attdl, hogy az izom a kimulas
utan milyen biokémiai valtozasokon ment keresztiil. Az izom rostozottsaga,
szemcsezettsege, a his tapértéke, mindsegi értéke szempontjabol egymagaban
nem kizarolagos értékjellemzd, tobbé-kevésbé mégis dont6 tényezo, mert ez
jelzi, hogy mennyi az izmokban a kot6szdvet és hogy milyen ,,szivos” a his.

Az izomszdvet teljesérték( fehérjébdl all, ugbyanakkor a kotdszovet nem.
A kot6szovet vizen kivil féleg fehérjébdl (kollagénbdl és elasztinbdl) all. A kot6-
szovet kollagénje nagy mechanikai szilardsag, nem oldodik, nem f6zhet6 jol,
de 80-100 C°-os homérsékleten glutinna alakul, mely mar oldédik, s igy az
emberi szervezet mar megi(tudja emeészteni. Az elasztin 130 C°-nal magasabb hé-
mérsékleten hidrolizalodik, tehdat olyan homersekleten, amely f6zés és parolas
esetén nem érhetd el. Ezt a hémérsékletet kizardlag zsiradek, adott esetben,
mint h6kozvetité kozeg, hasznalata esetén tudjuk biztositani. Ezzel maﬁyaréz-
hat6 a sok kot6szovetet tartalmazd huds rosszabb mindsége, rossz konyhatech-
nikai feldolgozasa.

-Pontos szerepet jatszik a his min&ségének meghatarozasanal a kdt6szoveti
zsiradék is. Az allat testében lev6 zsir mennyisége 2-30% ko6zdtt mozog. A
zsir leginkabb a hér alatti kdt6szovetbe, a vese koré a hasiiregbe épll be, azon-
ban nem csekely az a mennyiség sem, amely az izmok kozé, s6t magaba az izom-
nyalabokba rakodik le, elOidézve ezaltal a hds el6nyds ,,marvanyossagat” is.
A vadaknal altalaban igen kevés zsiradék rakodik az izmok kozé.

A nyers hisok kozos ismérve, hogyha a fellleti zsiradékot eltavolitjuk, azo-
nos husfajtdk esetén a zsirtartalmuk 3-5%-0s eltéréssel azonos.



Nyers és héhatasnak kitett hisok keménységi vizsgalatdra hasznalt mddszerek

A hiskeménység vizsgalataval az 1907-es évben Bate - Smith (1) kisérletet
végzett, amikor is kezdetleges moédon meghataroztak a hus szakitasahoz és nyi-
rasahoz sziikséges er6t. Ezt kovet6en tobben foglalkoztak a his keménységének
ragassal torténo megallapitasaval. Szamoltak, hogy egy azonos méretii és minG-
ségd hus, szajban torténd apritasahoz, hany ragasra van sziikség. Ez a szam hus-
fajtaktol fiiggéen 15-25 kozé esett. A késObbiek soran a ragas miveletét utanzo
penetréacids kesziilékeket vezettek be. Ilyen volt Volodkevich (2) altal szerkesztett
ragéast utanzé készilék is.

Készilékiikben két tompa fém éket helyeztek el, alul-felil megtémasztva.
A két ék kozé helyezték a nyers vagy kész hlstermékeket. Az ékek kozil az
egyik mozdulatlan volt. A masik éket mechanikusan mozgattak és mérték az
hus ,,harapasahoz” sziikséges erét.

Child és Sartdrius (3) 1938-ban e%y olyan késziiléket hasznaltak, melynél
a husmintakat egy haromszogl nyilasba helyezték és a nyirasi gaton keresztil
haztak at. Az ehhez szikseges er6t mérték. Tressler, Birdsege, Murray (4)
1932-ben szerkesztettek egy olyan késziiléket, amely meghatarozott hosszu-
sagu és atmér6jl fémradnak a hiasba valo bestllyedéséhez szilkséges mechani-
kus er6sziikségletet mérte. Hasonlé vizsgalatokat Den, Herder, Knoll és Mulders
(5) is végeztek, amikor azt az er6t mérték, amely szilkséges ahhoz, hogy egy
meghatarozott henger alaki testet, meghatarozott sebességgel és erével nyom-
janak a vizsgalandd anyagba.

Sale (6) ugyanazokat a késziilékeket hasznalta, mint amelyeket az el6z6ek-
ben emlitettlink, azzal a kildnbséggel, hogy ék alaki behatolo fémrud helyett
kupalaku testeket hasznalt, és merte a kup &ltal a hdsba kivajt mélyedést.*
Ezek a késziilékek a ,,penetrométerek”, a ,,behatolé eszk6z6k” soraba tartoznak.

A masik csoportba a ,,tenderométerek”, puhasdgmérék tartoznak, amelyet
el6szor Grinewald (7) hasznalt, Schimpton valamint Miller (8) irtak le. A hds-
mintakat 2 x 1 « 172 Cm-es nagysagUra vagtak és a két kés szélei kozé helyezték
a hasokat Ugy, hogy a kések a husok rostjaira merdlegesek'voltak. A prés széle
fogazott volt, és igy a kések elny-irtdk a behelyezett hust. A késziilékhez er6si-
tett irdszerkezet jegyzi a his nyirdsahoz szikséges energiat.

Kramer, Aamlid, Guyer és Rodgers (9) hidraulikus prést hasznalt. A prés
egy meghatarozott méretli sablonon keresztil nyomta a hdsokat. A présfej
féemdobozban volt elhelyezve, s igy a meghatarozott méret§ sertéshis a matri-
can keresztll présel6dott. Kés6bb ennek a késziiléknek modositott formajat
Schultz (10) f6z6tt csirke és marhahisra alkalmazta. A fejlédés folyaméan el6-
allitottak egy nyir6-sajtolé késziiléket is, amely az el6bb elmondottak kombi-
naciojabol adodott. Myade és Tappel (11) 1956-ban a kombinalt nyiré és prés
elven alapuld késziilléken hengeralaki hdsmintakat nagy. szamban préselt at,
amikor is a prés és a nyirokészilék altal felhaszndlt energiat az id6 figgvényé-
ben &brazolta.

Vagdalé (mincer) képezi a huskeménység vizsgalatok harmadik késziilék
tipysat. Myade és Tappel (11) éles késsorozatot alkalmazott a meghatarozott
méretl hisok vagdosasahoz. A késziiléket 5 mp-ig miikddtette és meérte az iro-
szerkezet altal rogzitett energia sziikségletet. Az energia szlikséglet mértékét
- egyben a hlsvizsgalati indexet - ez eszkdz Uresen jaratasanal és huskemény-
ség vizsgalatainal felhasznalt energia kulénbség adta. Magyar szerzék is foglal-
koztak mar a hiskeménység vizsgalataval. A Husipari Kutaté Intézetben szer-
kesztett és rugoval ellatott ollohoz hasonld mérémdiszerrel az egyes huasok

* E modszert fejlesztették tovabb Telegdy Kovats L., Szilasné—Kelemen M. Ben-
dorferné —L éaszner E. (16).
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nyiroértekét hataroztak meg, vagyis a hisoknak azt a keménységi fokat, ame-
lyek az egyes hisok vagasi ellenallasara a legjellemz8bbek. A nyir6 olldval ka-
pott eredményeiket nem tartottdk kielégitének.

A hiskeménység megéllapitasa tekintetében Gttoré6 munkénak tekintendd
Warner - Bratzler (12, 13) altal szerkesztett penetracios értéket mér6 eszkdzsor
is. A készilek sorba kapcsolt elektromos meghajtasii haztartasi hus6rlbal,
aramstabilizatorbol, ehhez kapcsolt kimografbol és egy ampermérdbél all. A
husdaraléba adagolt hisok 6rleséhez sziikséges energiat az irészerkezet mutatta.

Az ismert modszerek birtokaban az alabbi kérdésekre kivantunk feleletet
kapni:

a) Milyen eltérés mutatkozik a nyershishoz viszonyitva az egyes fézott
vagy sltott husok keménységénél.

b) A hisoknal porzsanyagként keletkezett krusztal réteg milyen mértékd
eltérést ad a tobbi husértékhez viszonyitva.

A hasok keménységi vizsgalatat Warner - Bratzler (12, 13) altal szerkesz-
tett és altalunk madositott keszilékkel végeztik el.

A késziilék leirasa és miikodése

Az éltalunk mddositott késziiléksor Komet tipust elektromos meghajtasi
hisérl6gépbdl, ampermérébdl és fesziiltség stabilizatorbdl all (1. abra).

7. dbra

A hasok Orlési értékének pontos meghatarozasat a hisok mindségén kiviil
tobb tényezd befolyasolja, pl.:
a) a huasdaraléban lev6 hisvagokés és a tarcsa mérete, valamint

b) a kés élessége, amelyet a harmas simasagra megmunkalt és tarcsaval
érintkez6 feliilet, valamint a kés vagoOélét bezard szdg es a fém keménysége
adja (lasd 2. abra).

A kés élességét kozelité pontossaggal lehet csak megadni. Egyetlen lehet6-
sé%et erre a kés élét bezard sz6g mérése adja. Mivel a kést tobb kisérletnél hasz-
naltuk, ezért a nehézséget Ugy hidaltuk at, hogy 50 alkalommal hasznalt kés
vagoeértékét osszehasonlitottuk egy frissen élesitett kés vagoértékével. Az dssze-
hasonlitdésnél azonos hdsdardlot hasznéltunk.



Kéregvastagsag min. 0,8mm
Keménysége QOHRi min.
vw felileti simasag hg -16

Vivw w

2. &bra

A két daralasi érték kozott az alabbi eltérések mutatkoztak:

1. tablazat
L . s A
H sfajta Husminta E/G* atlagérték
nyers L P .
(nyers) Régi kés Uj kés Kulénbség
Sertéscomb . 30,2 29,5 0,7
Marhacomb . 41,1 39,8 1,3
Borjacomb .. 1 25,9 24,4 15

* EIG = dimenzié nélkili szam.

Az 1 tablazatban feltlintetett értékeket minden 25-ik daralas utan figye-
lembe vettilk és a husok kemenységi értekeinél kapott eredmények atlagerté-
kéb6l levontuk. A hustarcsa méretei allanddk, szabvany méretliek voltak:

tarcsa atmérg 53 mm
vastagsag 5mm
lyukatmeré 4mm

A has6rl6 teljesitményének mérésére egy 2 kW-os ampermérd szolgal. Az
esetleges aramingadozas kikiszobolesere egy 10 kW teljesitményl aramstabili-
zartort hasznaltunk. A stabilizator #0,1 eltéréssel szabalyozta a feszlltséget.

Felhasznalt hisok és azok el6készitése

Kisérleteink sordn a hdsok minden esetben a Budapesti Vagoéhidrol szar-
maz6 sertés, marha és borji combrészek voltak. Nem tartottuk sziikségesnek,
hogy jol definialt, ismert kor( és szarmazasu hlsokkal dolgozzunk, mert mint
a kesobbiekben ismertetendé eredményeinknél lathatd lesz, mindig az elkészi-
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tett husok atlagertekeihez viszonyitottuk a kiilonb6z6 modon sutott vagy f6-
z06tt, azonos reszekbdl szarmaz6 husok atlagértékét. A nyers tdmbhusokat,
amelyeknek sulya egyenként 1,4-1,5 kg volt, 24 6raig 3 C° hiit6hémérséklet
mellett taroltuk, hogy a hisoknak a megfelel6 pihentetesét biztositsuk. A nyers
sertés és marhahusbol zsir meghatarozast végeztiink butirométeres maodszerrel,
hogy az egyes hisokat zsirtartalmuk szerint is osztalyozni tudjuk. A 2. tabla-
zatban azokat az értékhatarokat tiintettiik fel, amelyek a ,, Tapanyagtablazat”
szerint ,,sovany,” illetve ,,zsiros” hisok értékhatarait jelentik.

2. tablazat
P »Zsiros* hus. ~Sovany*“ hus
Husfajta zsir % zsir” %
20-30 10-20
15-20 3- 6

A zsirszazalék szerinti osztalyozasan kivil szikséges volt a porcos, b6nyés
részeknek huasokrol torténé levalasztasara is. Ezek a hisrészek a bevezet6ben
ismertetett okok miatt nagymértékben befolyasoltdk a viszonylag homogénebb
combrészek atlagértékt6l valo eltérését. Az eltérés a porcos és marvanyos hus-
rész étla?értékel kozott 80-100%-0s volt.

A feldolgozasra keriil§ hisok méreteit is meg kellett hatarozni. A szilkséges-
nél nagyobb hisméretek a pontos eredményeket nagymertekben befolydsoltak,
mert a vastagabb husoknak a sirlédas kovetkezteben nagyobb teljesitmény
igénylk volt. A kapott eredmények azt mutattak, hogy a vizs?élt hisok méretei
kozil a legmegfeleldbbnek az 50x20x8 mm-es, 30-35 g sUlyd darabok bizo-
nyultak. Ennél a méretnél tudtuk az amperométeren a husok 6rléséhez sziiksé-
ges teljesitményt a legbiztonsagosabban leolvasni.

A husok elkészitése

A kettévagott tdmbhus egyik felét zsirban megsitottik, masik részét viz-
ben paroltuk. A hisok siitése, parolasa gazlangon, minden esetben azonos méreti
aluminium edényben, a készitési id§ feléig lefedve tortént. A husok sitési ide-
jének megallapitasanal a kordbban ez iranyban végzett h&penetracids kisérle-
teinknél kapott eredménﬁeket vettik figyelembe (14). A hasok sitési idejét
és hémersékletét a kordbban kapott adatok alapjan a kovetkezOképpen alaki-

tottuk Kki:
3. tablazat
Zsirbansutés Parolas esetén

Husok Zsir Has Hus  sitési iz His Has . Parolasi

c° »belsé“ kilsé*  id6 c° Lbelsé” kils6*  id6

c° c° perc ce c° perc

Sertéscomb.... 165 *59 82 | 40 96 62 79 50

Marhacomb . 165 57 79 65 65 60 75 85

Borjacomb.... 165 64 84 30 96 63 80 50

Az elkészitett husokat 50'-ig szobahémérsékleten allni hagytuk, majd a
jelzett méretli darabokra vagtuk. Fiiszert, vagy mas izesit(ﬁanya(];ot adalékanyag-
ént nem hasznaltunk. A sziikséges kdstolasi prébakat triangularis vizsgalato

(15) alapjan végeztiik.
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N hiskeménységi vizsgalat leirasa

A bevezet6ben mar ismertettiik azokat a modszereket, amelyeket altala-
ban hasznalnak, a his keménységének miszeres Uton t6rténd megallapitasara.
Kisérleteinket a Warner - Bratzler altal javasolt késziiléknek altalunk mddosi-
tott formajaval végeztik. A keszillek modositasara azért volt szikség, mert
megfelel6 regisztralo szerkezet nem allt rendelkezésre. A hisok &rléséhez szik-
séges id6t stopperdraval mértik. A his Grlésére Komet tipusl, elektromos
meghajtasi hascrl6 gépet hasznaltunk. Hogy a hdsdarabok 6rléséhez szilkséges
teljesitményt mémi_tudjuk, megallapitottuk a gép dres_jaratasahoz szikséges
alap teljesitményt. Ez 0,22kW-nak adddott. A gép energiasziikséglete valtozhat
a késrendszerének és vagoélének megfeleléen. Ezért az 6rl6gép energia alapsziik-
ségletének beallitasa és ennek pontos betartasa fontos kovetelmény. A gép alap
energiasziikségletét tekintettiik O pontnak. Szamitasainknal ettél az értéktol
vald eltéréseket vettiik alapul.

Kapott eredmények és azok értékelése

A 3.—7. 4brdk mutatjak azokat a husértékeket, amelyek a sulyporhanyés-
sagi mutatokat adjak. A ,,stlyporhanyossagi érték” 0j fogalom. Ezt Warner —

Sertéscomb Marhacomb Borjdcomb Nyers
Sult

Parolt

Porzsanyag
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Bratzier a husok ,puhasagi”, , keménysegli’, ,ragoérték” elnevezés helyett ve-
zették be. Ez az irodalomban is hasznalatos elnevezés Iényegében nem mas,
mint:

kW-sec . i s .
------ -—-—-- = sllyporhany6ssagi érték, vagyis
suly
kW = 6rlés alatt felvett arammennyiség,
sec = az Orlési id6, )
suly = a meg6rélt hasminta stlya g-ban.

Az els6 abra a sovém{) sertéshisra vonatkozd E/g értékeket mutatja. Lathatjuk,
hogy az atlagértékekbdl kapott E/g értékek nyers sertéscomb esetében 14,9-es,
parolt sertéshis esetében 10,2-es, stlt hasnal kaﬁott 24-es és er@s porzsanyaggal
rendelkez6 hus esetében 25,3-as E/g értékeket kaptunk. Itt nyilvanval6, hogy
parolt sertéshis esetében a legalacsonyabb az érték, mivel a vizgéz hatasara a
hasok rostszerkezete fellazul, tehat a gép teljesitménye is csokkent. Ugyandgy
észlelhetd az er6s porzsanyaggal rendelkez6 sertéshis nagy E/g értéke is, mivel
a husok felszinén megndvekedd krusztalréteg szilardabb mint a his belsejében
levé husrészek.

A 4-es abra a marhacomb héhatasra torténd valtozasait mutatja. A marha-
hus rostos szerkezete miatt érthet6éen minden E/g érték nagyobb, mint a sertés-
his illetve a borjuhis esetében.

165 O-o0s zsir hasznalata esetén a siilt marhacomb E/g értéke 30-ra emel-
kedett. Bar a marhahisnal erésebb sutést nem szoktak alkalmazni, mégis az
értékek 6sszehasonlitasa végett a szokasosnal erdsebb sutést alkalmaztunk.
Lathatjuk, hogy az erfsen sutdtt marhahls E/g értéke 38-ra emelkedett.

A borjucomb értékeit az 5. abra mutatja. A nyershds értéke parolt bor-
jucomb 10, siilt borjucomb 22 és az er6s poérzsanyaggal rendelkezd borjicomb
E/g értéke 30.

A borjucomb nyershus értéke nagyobb, mint azt sertéshls esetében tapasz-
taltuk, azonban parolt husnal az E/g érték Kkisebb a sertéshisénal. Ezt egyes
szerz6k a vékonyabb sejtfallal, illetve a sejtszerkezet Osszetételével magyaraz-
zak. Ez a tény egyben magyarazatot ad arra nézve, hogy a péarolt borjuhus
miért elényds a gyomorbeteg dietasok részere, s egyben feleletet ad arra nézve
is, hogy a husmindségtdl fliggetleniil a pérzsanyag képzdédés szilard koagulacios
réteget ad, és ez barmely hus esetében feltételezhetben nehezebb emészthetd-
séget, de mindenképpen nehezebb raghat6sagot jelent.

Mindhdrom husfajta esetében azt tapasztaltuk, hogy a nyershis értékek
15-22, parolthas értékek 10-16, sulthas értékek 22-30, és az er6sen sutott
husok E/g értékei 25-38 kozé estek. A 6. és 7. abrék a zsiros sertés és marha-
comb E/g értékeit abrdzoljak. Itt az értékek altalaban kisebbek a sovany hu-
soknal talalt értékeknél. A zsiros sertéshls esetében az E/g értékek 12-23
kdzé, mig a zsiros marhahUs E/g értékei 20 és 32 kozé esnek. A kisebb értékek
a kotészoveti zsiradék nagyobb mértékét mutatjak. A zsiradéknak kisebb az
Orléssel szembeni ellenallasa, mint a sovanyabb, nagyobb kotészovettel rendel-
kezd husokénak. Ez egyben azt is jelenti, ho%y a hasokat az E/g értékek alapjan
is osztalyozni lehet. A feltlintetett értékek kb. 200 mérés atlagertékeinek tekint-
het6k és igy viszonylag realis lehetdséget biztositanak az egyes hisok hasznal-
hat6sagardl, vagy hasznalhatatlansagarol. Talan a jelenleginel pontosabb értéke-
ket kaphattunk volna, ha a Warner - Bratzler altal hasznalt irészerkezetet is
hasznaljuk. De igy is a stopperoraval mért idGeredmények viszonylag jo és
egybevagd eredmenyeket adtak, mivel az egyes mérések kozott csak 10- 15%-0s
eltérés mutatkozott.
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A husporhanyo6ssagi értékek meghatarozasanak kidolgozasat azért is szor-
galmaztuk, mert igy lehet6ség nyilik a husoknal keletkez6 krusztalképzddés
mérésére is. Egiyben egy szubjektiv tényez6t lényegesen jobb objektiv mddszer-

rel tudunk helyettesiteni.
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NCCNEAOBAHME KOHCUCTEHUMWM MACA METOAOM AMIIEPO-
METPUNN

T. Angop

ABTOp W3bICKaN HOBbLI MeTOf AN OMpeneneHus XKecTKoCcTW Msca. YcTa-
HOBWA, YTO AN TaKOW LENM MOXHO WCMonb3oBaTb MeTof BapHep - BpaTanep-a
B BUAOM3MEHEHHOI (hopMe. METOAOM MOXHO nonyuuts 0OMEE PeasibHble Pesyrb-
TaThl YeM CyGbEKTUBHBIM METOAOM. MeTog HeoOXO0AMMO Aa/iblie YTOYHWUTb, HO
YK€ B HacTOSILLIEM BWE MOXHO C 3TUM 3aMEHUTb CYLLECTBYIOLMIA CYGbeKTUBHBbII
MeToa,

KONSISTENZPRUFUNG VON FLEISCH VERMITTELS DER AMPERO-
METRISCHEN METHODE

T. Aldor

Verfasser suchte eine neuartige Methode zur Bestimmung des Mirbheits-
wertes von Fleisch. Er stellte experimentell fest, dass die von Warner - Bratzier
beschriebene und von ihm selbst modifizierte Methode zur Messung der Mirbheit
von Fleisch brauchbare Werte liefert, reellere Resultate gibt, als das zurzeit
angewendete subjektive Kauwertverfahren. Das Verfahren muss zwar noch
weiter verfeinert werden, ist jedoch bereits in seiner gegenwadrtigen Form zur
Verdréangung einer subjektlven Methode aus der Reihe der angewendeten Ver-
fahren geeignet.
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INVESTIGATION OF THE CONSISTENCY OF MEATS BY AN
AMPEROMETRIC METHOD

T. Aldor

On searching a novel method for the determination of the tenderness (fria-
bility) of meats, the author succeeded in proving by experiments that the method
described originally by Warner - Bratzler and modified by the author lends
itself to the measurement of the tenderness values of meats, yielding more real
results than the estimation by the chewing values based on subjective evalua-
tions, so far in general use. Though the suggested method is to be further.impro-
ved, it can be applied even in its present form, favourably replacing a fully sub-
jective earlier method.

CHANGEMENTS DES VALEURS CARACTERISTIQUES SURVENANT
PENDANT LE TRANSPORT DES POTAGES ET DES LEGUMES

T. Aldor

Lauteur a etudié les changements qui surviennent pendant le transport
et le rechauffement des potages et des légumes. Il a établi que, dans ces denx
sortes d’aliments outre le changement de la consistance, ils se produisent aussi
des changements défavorables perceptibles par nos sens, qui sont bien indiqués,
dans le cas des potages par le changement de la valeur d’extinction de la matiére
séche, et dans le cas des légumes par célli de la densité.



Vendéglatéipari ellen6rzések tapasztalatai

I. Ital ellen6rzések. Sor

KOTTASZ JOZSEF

Budapest Fdvaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

1945 utan a magyarorszagi sortermelés jelent6s mértékben emelkedett.

1938-ban 305000 hl
1956-ban ... 2408 200 hl
1961-ben 3780800 hl

. 1962-ben 3825800 hl
1963-ban 4200000 hl volt.

A sorfogyasztas emelkedése t0bb okra vezethetd vissza. A fogyasztokdzon-
ség a kulturigényeknek megfeleléen egyre inkabb 0Oszténdsen tartézkodik az
alkohol meértektelen fogyasztasatol (,alkoholellenes harc”), s ezert izlése aka-
ratlanul is a kisebb alkoholkoncentraciéju italok: bor, vagy ennek higitvényai
grdccs stb.), esetleg szénsavas alkoholtartalmu italok (,,koktel”), fékent azon-

en a sor felé tolodik el. Nagyban hozzajarul a technika, illetve az élelmiszer-
ipar rohamos fejlédése is a kultGrember izIésének atalakitasahoz. Az italfogyasz-
tas manapsag altalaban nem ,szenvedély”, hanem egészsegligyi sziikségesség,
a szomjlisag érzetének csillapitasara, a gyomormikodés befolyasolasara, vagy
akar a szervezet munkaképességének fokozasara szolgal. A szomle’Jség érzéset
g@dig ‘nagymértékben csillapitja az alkalmas fogyasztasi hémerseékletl, szénsav-
s sor.

A sor tehat egyre jobban ,,népélelmezési cikké” alakul, s igy mindségének
céjs'tforgaklombahozatalémak ellenérzésére egyre fokozottabb figyelmet kell for-

itanunk.

A sorok mindségének vizsgalata

Minden élelmiszernél és italnal, igy a sornél is a biologiai értektartalom mel-
lett els6rendd szerepet jatszanak az érzékszervi tulajdonsagok. Hiaba mondjuk
el a fogyasztdnak egy élelmiszerr6l, vagy italrl, hogy az emberi szervezetre
nézve milyen fontos és értékes tdpanyagokat tartalmaz, ha az aru kilsé megje-
lenési formaja, vagy érzékszervi tulajdonsagai visszatetsz6leg hatnak.

A sornél is a tiszta, atlaszo, Uledékmentes, lebegd szennyezéseket nem
tartalmazo, jo habtartdssagu kilsd a fogyasztora kedvezé benyomast tesz.
Ezek a kilso tulajdonsagok tehat a megitélésnél igen fontos szerepet jatszanak.

A sorok tisztasaga. Az MSZ 6761 Sor szabvanynak megfelel0 sornek tisztanak,
atlatszonak, Utledékmentesnek kell lennie. A gyart6 vallalat palackozd vagy
hordéfejtd részlegébdl szallitasra kerlild sorok altalaban ezeket a kivanalmakat
kielégitik, de az utébbi id6ben egyre tobb panasz hangzik el a vendéglatéipar,
illetve a fogyasztok6zonség részérdl, hog&/ a fogyasztasra kiszolgaltatott sorok
zavarosak, Uledésekek, lebegé foszlanyokat stb. tartalmaznak. Ezek a jelen-
ségek csak részben tudhatok be a tarol6 edényzet mikrobiolé%iai szennyez6-
désének (pl. elégtelentl kimosott retdrpalackok), legtobbszér helytelen taro-
lasi okokra vezethet6k vissza. Az MSZ 8761 Sor szabvany a sorok tarolasi hé-
mérsékletét hord6s soroknél 8-12 C°-ban, nem pasztérozott palacksoroknél
4-8 Ce-ban, paszt6rozott palack séroknél pedig legfeljebb 20 C°-ban allapitja
meg. Ko6ztudomasl, hogy jelenleg a hazai sorgyari, (lerakati) illetve vendegla-
téipari raktarak jelentékeny része a nyari magas hémérséklet mellett nem tud
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eeleget tenni ennek a kdvetelménynek, s ezért a tarolas kedvezétlen hémérsék-
lete miatt bekdvetkeznek a fenti értékcsokkentd tulajdonsdgok. Elsérend( fel-
adat lenne az, ha fokozatosan, eleinte a raktarakban, majd a kiskereskedelem-
ben is (vendéglatdipar) megfelel h(itélancot épitenének Kki.

Ugyancsak a fenti kivalasok keletkezésére vezet az is, hogy a nyari csucs-
forgalmi idékben a rendkiviili mértékben fokozddott fogyasztasi igények miatt
a sorgyarak kénytelenek a szokasos aszokolasi id6t lecsokkenteni, s igy fiatal
sorok kerllnek fejtésre, melyek hajlamosabbak a fe"ti értékcsokkenést jelentd
minGségi hibdkra. Azeket a tisztasagban mutatkozd rendellenességeket talan
»objektiv” nehézségekbdl adodo hibaknak tekinthetjuk. El6fordulhatnak azon-
ban olyan esetek Is, melyek technologiai fegyelmezetlenség, vagy gondatlan
kezeles miatt kovetkeznek be. El6fordul, hogy a retdrpalackok aljan a karima-
ban nehezen old6do, illetve nehezen eltavolithaté anyagok szaradnak be, me-
lyektdl a palack csak huzamosabb aztatassal, illetve mosassal tisztithaté meg.
Beszaradt tejtermékek, olajos anyagok, olajfesték szennyezik az arut. El6for-
dul az is, ho?ly novényi részek, szalmaszal, kefeszalak, dugo, dugé tormelékek,
s6t allati hullarészek, esetleg elpusztult allatok egész tetemei Is talalhaték a
a palackokban pl. svabbogar, egér sth. Ezek az esetek azonban mar hatarozot-
tan gondatlansagra vallanak, mert a gyartas folyaman a lampazasnal feltétlen
észre kell venni a fenti szennyezddéseket.

A sorok szine. Bar a szinnek illetve a szin arnyalatanak, vagy intenzitasa-
nak a sor izében nagy jelent6sége legtobbszor nincs, mégis sziikséges, hogy a
foge)/asztéhoz az altala mar megszokott szin( ital kertljon. Ezért az MSZ 8761
szabvany a sorok szinét is meghatarozott korlatok koze szoritja. A sérgyartas-
nal idegen fest6anyagot felhasznalni nem szabad és ezért a gyartasnal a felhasz-
nalt festémalata mennyisége és (esetleg minésége) hatdrozza meg a sor szinét.
A fenti szabvany a sorok szinét a ,,szinszammal” fejezi ki. A ,,szinszam” 100 ml
vizhez adott 0,1 n. jédoldat ml-einek szama.

B° Szinszam
Vilagos 10,5 0,80-1,20
Kinizsi 12,0 1,20-1,80
Délibab 14,0 1,50-2,0
Barna 14,0 6-8
Porter 18,0 7-8
Nektar 13,0 9-12

A sorok szine tehat afenti sorrend szerint sotétedik, ,mélyil”. Megjegyez-
zUk, hogy az exportra (de az utébbi idében nagy mennyiségben belfoldi forga-
lomba is) keriilo Rocky-Cellar, illetve Hungaria sorok szinszama a mindenkori
export kotés feltételeitdl figg. A MOSV kulonboz6 gyarai tehat a fenti szin-
szamokra allitjdk be soreiket, bar ettdl eltérd készitmények is vannak, pl. a
Soproni Soérgyar Kinizsi sorének szinszama altaldban nagyobb 1,80-nal.

A sorok ize és szaga. A sorok izének és szaganak a fajtara jellemzének kell
lennie. Nem lehet a sor dohos, penészes, tUlpaszt6rozétt, savanyd, vagy egyéb
mellekiz(, illetve szagd. Dohos, penészes izl vagy szagl sorok az elmult id6-
szakban igen ritkan fordultak el6; az izhiba f6keént a tarolé edényzetbél (hordo)
eredt. Tulpaszt6rozottség a palackozott séroknél fordult el6. Ez a sor élvezeti
értékét csokkenti.

A savanyU iz illetve szag azonban mar a sor romlott voltara utal. Az ilyen
sOr az MSZ 8761 Sor szabvany 8. pontja értelmében vizsgalatra nem alkalmas,
® mar érzékszervi tulajdonsagai alapjan is fogyasztasra alkalmatlannak kell
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mind@siteni. Megjegyezzilk, hogy a megsavanyodas rendszerint egyditt jar a sor
tisztasdgi allapotdnak megvaltozasaval is: a sor zavaros, Uledékes lesz. A cent-
rifugalt Uledék mikroszkdpos vizsgalata gyakran felfedi a hiba okat (616, vagy
elhalt éleszt6, vadéleszté stb.).

A fenti gyakoribb esetek mellett el6fordulhat azonban az is, hogy valami-
lyen egyéb anyagbol idegen izt, vagy szagot vesz fel a sor. Kiilondsen sok kifo-
gas merilt fel az elmult években a soroshordokban felhasznalt szurokbdl szar-
maz0 keser(i, idegen iz, és szag miatt. Ez az eset fordult el§ az elmult évben len-
gyel import soroknél, mikoris a _hordokban levG szurokbdl oly kellemetlen iz-
anyagokat oldott ki a szallitas, illetve tarolas alatt a sor (,katranyiz”, ,vegy-
szeriz”.), hogy az emberi fogyasztasra alkalmatlanna valt. Megjegyezzik, hogy
a soroshordokban felhasznalt szurok minségét MSZ szabvany ezideig még nem
szabalyozza.

Gyartastechnoldgiai fegyelmezetlenségbdl is keriilhet idegen anyag a sorbe;
pl. egy alkalommal a horddk fejtése alkalméaval felhasznalt gumi vezetékek fer-
t6tlenitésére felhasznalt formaldehyd keriilt egy horddba, s ez mar érzékszervi
tulajdonsagaiban is megnyilvanult szdros .szagaval és csipGs izével. A labora-
tériumi vizsgalat pedig jelentékeny amennyiségl formaldehydet mutatott ki.

Ertékcsokkentnek kell tekinteniink azonban még azokat a soroket is,
melyek szénsavtartalmukat jelentds mértékben elveszitik, szénsavszegényekké
valnak ,,poshadt” izliek lesznek (,,doglott sérok™). Ez a jelenség el&fordulhat
hordds arunal és palackozottnal egyarant. A hordo6s kiszerelés esetén az ilyen
arunal rohamosan bekoévetkezik a romlasi folyamat, mig a pasztérozott palack-
sornél gyakran az fordul el6, hogy még joval a szavatossagi id6 lejarta utan
is a sor romlatlannak tekintendd, mert a pasztér6zés a romlast okozo csirakat
elpusztitotta, igy az értékcsokkenés pusztdn a szénsavveszteségben nyilvanul
meg. Kilondsen a nagy extrakt tartalmd barna, porter, vagy export soroknél
gyakori eset. A szénsavveszteség oka a tokéletlen lezaras (korona-dugo).

Az egyes sOrfajtaknak jellegliknek és elnevezésiknek megfeleléen bizonyos
enyhén-, vagy erésebben kesernyés izlinek kell lenniuk. A soroknek ezt a kese-
rliségét a gyartasnél felhasznalt koml6 adja meg. Az egyes komld tételeknek
a ,,keseritd hatasa” (s igy a sor ,keser(iségi foka”) azonban szamos tényez&t6l
fugg. llyen tenyez6 a komlo fajtaja, szdrmazasi helye (a termesztési hely fold-
rajzi fekvése), a termés évjarata stb. Ezek a tényez8k tehat befolyasoljak a sor-
gyartasnal a koml6 adagolast. Ezért fordul el6, hogy azonos gyartastechnoldgia
és nyersanyagnormak mellett is a sor ,keserliségi foka” kilonbdz6 lehet. A
?yértésnél tehat kilonds gonddal kell eljarni, hogy az egyes sortipusokra jel-
emz6 ,keser(iségi fok(” sorok keriljenek forgalomba.

A sorok habzoképessége és habtartossaga. Az MSZ 8761 Sor szabvany szerint
,,minden sorfajtdnak 8-12 C°-on tiszta edénybe Ontve tomor, allékony, tartos
habot kell adnia. 5 perc alatt a hab legfeljebb a felére eshet Gssze”.

A fenti meghatarozds utal a hémérsékletre, mert alacsonyabb hé&fokon
(talhdtott sorok) a habzoképesség csokken. Magasabb hémérsékleten viszont
a habzoképesség novekszik ugyan, de a habtartéssag csokken jelent6sen. A
nyari rendkivil meleg idGjarasi viszonyok mellett a vendéglatdipari egyséPek
még 12 C°-os arut sem tudnak biztositani,-a Kiszolgaltatott sor hémérséklete
néha eléri a 20-25 C°-ot is ! Ez a magas hémérséklet természetesen csokkenti
a Isbrt Udit6 hatasat, s bar nem mérhet6 - de jelentSs élvezeti értékcsokkenést
jelent.

A sorok Osszetétele. Az erjedés folyaman az eredeti sorlé extrakttartalma
(B°) csokken; a leerjedés fokat (,valodi leerjedési fok™) a valodi extrakttarta-
lombol és az eredeti sorlé extrakttartalmabol szamithatjuk ki. Az erjedés alkal-
maval keletkez8 alkoholtartalmat és az ehhez tartozd eredeti extrakttartalmat
az MSZ 8761 szabvany az egyes sorfajtdknal a kdvetkez&képpen allapitja megr
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=% Alkoholtartalom Eredeti exarakttartalom
S.

Fajta S. % min % min.
Vilagos 10,5 2,8 10,3
Kinizsi 12,0 3,3 11,8
Délibab 14,0 3,9 13,8
Barna 14,0 3,9 13,8
Porter 18,0 4,6 17,8
Nektar 13,0 L 12,8

A fenti alkohol- illetve extrakttartalom minimumtél val6 eltérések a sor viz-
tartalom novekedését jelentik. Uzemi viszonylatban a kiszallitasra keriil6 séroknél
az alkohol illetve extrakttartalom csdkkenés aranylag ritkan, scsak igen kismér-
tékben fordul el6. Lényegesen nagyobb eltéréseket taldlhatunk azonban a ven-
déglatdiparban, ahol az eltérések altaldban szandékos hamisitast, vizezést
jelentenek. Eléfordultak olyan esetek is, mikor az alkohol illetve extrakttarta-
lom a felére csokkent: vagyis a sort mintegy 100% vizzel hamisitottdk ! Erde-
kes, hogy a sorok vizezése nemcsak a hordos_arunal fordul el6, hanem egyre
tobb panasz meriil fel a palackozott sérok vizezése miatt. A koronadugot a
sorospalackokrdl leveszik, a sort vizzel felhigitjak, majd a palackokat az ere-
deti koronadugoval visszazérjak. Ezek a hamisitasok kilondsen a MAV Utas-
ellatd Vall. egységeinél fordulnak el6.

A sdrok pasztordzése. A sorok pasztérozésének célja a sorok eltarthatésaga-
nak novelése, vagyis a romlasi folyamatot okoz6 k&ros mikroorganizmusoknak
a hémérséklet hatdsara torténd elpusztitasa.

Kétségtelen, hogy a paszt6rozés folyamata a sorok izbeli tulajdonsagaira
nézve nem el6nyds, mert 0sszehasonlitva azonos fejtésli nyers és paszt6rozott
soroket, a nyers sor kedvez6bb érzékszervi hatast valt ki. Mégis azt kell monda-
nunk, hogy ez a minimalis érzékszervi értékcsokkenés jelentoségében elhanya-
golhatd ahhoz az értékemelkedéshez képest, amit a sor paszt6rozése kovetkez-
tében bedlld eltarthatosagi id6tartalom ndvekedés jelent. El kell tekinteni ter-
mészetesen azoktol a hibaktol, melyek a tllpaszt6rézés miatt kovetkeznek be,
s melyekrél fentebb mar emlitést tettiink, s a sdrok paszt6rozésénél csak a gyar-
tastechnologianak megfelel§ eljarast tekinthetjik helyesnek. A tllpaszt6rozés
jelensége altalaban ritkan is fordul el6, mert a gyarak paszt6roz6 berendezésé-
nek kapacitasa rendszerint elégtelen, s ezért is a palackozott séroknek csak e?y
részét keépesek pasztGrizalni. A Kobanyai Sorgyar pl. a forgalomba kerilo
Kinizsi sort a cslcsfogyasztasi id6ben nem pasztorizalja a nagymeértéki igenyek
Kkielégitése miatt, s ezéert a nyari id6szakban a palackozott Kinizsi sor ,,nyers
allapotban™ keriil forgalomba.

A fent emlitett sz(ik paszt6rizalasi kapacitas miatt egyes Uzemekben be-
vezették a klasszikus kad-pasztérizalas helﬁett a lemezpaszt6rozési eljarast.
Sajnos ezideig ta?asztalataink nem kedvezdek a lemezpaszt6r sorokkel kapcso-
latban. A vizsgalt készitményeknél el6fordultak olyan mintadk, melyek még a
szavatossagi idd lejarta el6tt romlasnak indultak. Ennek oka részben a keres-
kedelmi forgalombol visszaker(il6 returlgalackok mosasanak elégtelensége lehet,
részben azonban a paszt6rozés fokanak elégtelensége is.

Megjegyezzilk, hogy a pasztérozés vizsgalata illetve ellen6rzése sok alka-
lommal fényt derit a hamisitdsok tényének bizonyitasara is. El6fordul pl. a
fent emlitett alkalmakkor az az eset is, hogg a palack sor korona-dugéjat
kinyitjdk és a palackba a jelzettnél gyengébb min6ségli sort toltenek, epl.
,,Rocky Cellar” palackba ,,vilagost”) majd Gjra lezarjadk a koronadugdval. Ez-
esetben azonban a hamisitast az eredeti sorlé extraktjdban mutatkozd csokke-
nés mellett a sor paszt6rozott voltanak vizsgalata is bizonyitja. Gyakran el6for-
duld eset kiiléndsen romlott sorok vizsgalatanal, hogy a pasztérdzés ténye dontd
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szerepet jatszik annak megallapitasara, hogy romlatlan allapotban a kérdéses
minta minéségi, vagy kommersz sor volt-e?

A sorok szensavtartalma. A sorok szénsavtartalmanak fontos szerepe van
a sorok érzékszervi tulajdonségainal (enyhén, kellemesen, ,,csip6” iz), de a
sOrok habzoképességének vizsgalatanal is. A szénsavszegény, vagy szénsavmen-
tes sdr még magasabb hémérséklet mellett sem habzik, vagy habja csak jelen-
téktelen és nem tartds. ize még lehltve is ,allott”, ,,poshadt”. Az érzékszervi
tulajdonsagok kialakitasaban mutatkozé jelent6s szerepe mellett szerepet jat-
szik a szénsavtartalom a sorok eltarthatdsdgaban is - bér ez kdzel sem olyan
jelentékeny -, mert a sorok szénsavtartalma illetve szénsavnyomasa bizonyos
konzervald hatast is jelent.

A sorok forgalombahozatala

A sorok megjeldlése. A sdrgyarak a palackozott sorok cimkéjén tintetik fel
az MSZ 8761 szabvany szerinti kotelez6 megjel6léseket. A megjeldléssel kapcso-
latban azonban tobb észrevételt kell tenniink, melyek a vizsgalatnal illetve min6-
sitésnél nehézségeket okoznak.

1. A cimkék ragasztéanyaga rossz mindségli, ezért azok konnyen lehulla-
nak a palackrdl, s igy a vizsgalat alkalmaval oI?/an fontos adatok hianyoznak
(pl. fejtési iddpont), melyeknek ismerete nélkil a szakvélemény hiba esetén
a felelésség kérdéset egyertelmlien meghatarozni nem tudja.

2. lgen gyakran fordul el6, hogy gondatlansagbol a fejtesi idépontot egyal-
talan nem tlntetik fel a cimkén, vagy a gumibélyegzd lenyomat elnyomddott,
vagy halovany, s ezért olvashatatlan. Ezek az esetek is az 1 alatt ismertetett
bizonytalansagokra vezetnek.

3. A MOSV sorgyarai a hordés vildgos sort a vallalat vidéki palackfejté
lizemeibe szallitjak, s azok az arut 0,45-0s, 0,65-6s ill. 1,5 literes palackokba
fejtik. A cimkén azonban a palackozé telephelye nincs feltlintetve, s ezért ezek-
nél a soroknél is fennéllanak az 1.-ban leirtak, vagyis egy megromlott sérmin-
tanal a felel6sség kérdése nem tisztazhaté.

4. Fentebb emlitettiik, hogy a MOSV a nyari cstcsforgalmi id6ben a Kini-
zsi sOrt nem pasztérizalja, ezért annak eltarthatésagaért csupan 8 napos hatar-
id6t vallal. Sajnélattal allapitjuk azonban meg, hogy a Easztdrizélés hidnyanak
tenyét, illetve a 8 napos eltarthatosagi id6t a palackok cimkéjén nem emelik
ki, s6t megtéveszt6 cimkéket hasznal, melyeken szavatossagi id6ként 40 napot
tintet fel. Ez a gondatlansdg a fogyasztokozonség megtévesztését és annak
stlyos megkarositasat eredmenyezi.

5. A Délibab sor marka-cikké nyilvanitasa alkalmaval el6irtdk, hogy a
Délibab sorés palackokat a kénnyebb megkildnboztetés céljabol kék korona-
dugdval kell lezarni. Az utébbi idoben ezt az elGirast a vallalat figyelmen kiviil
hagyja, s az altalanossagban haszndlt koronadugokkal zarja le a Délibab soros-
palackokat is. Megf(je yezzlk, hogy a kilénb6z6 koronadugé felhasznaldsa a
soriparban és kereskedelemben ( vendéglatdipar) a visszaélések szdmanak csok-
kenesét eredmenyezné, ezért ajanlatos lenne ha a kiilonb6z6 fajtaji soroket
kiils6leg nemcsak a cimkéken lev6 felirat, hanem a koronadugé jelzése is meg-
kilénboztetné egymastol.

A sorok térfogata. A palacksorok térfogata altalaban megfelel a szabvany
szerinti tlrési értekeknek. Nem mondhatd azonban ez el a vendéglatiparban
kiszolgaltatott kimért sorok térfogataval kapcsolatban. A fogyasztokdzonség
évtizedes panasza, hogy a kimért soroknél (korso, pohar, pikolo) a kimér6 edény-
ben a sor felett igen vastag réteg hab taldlhato. A fogyaszté természetesen
sort és nem habot vasarol, s igy a sor habtartalmanak indokolatlan ndvelése su-
lyos megkérositdst jelent a fogyasztora nézve. A kimért sorok térfogatdnak
ellen8rzését el6szor a FOvarosi Vegyészeti Intézet vezette be 1960-ban.
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Az MSZ8761 Sor szabvany nem jelol meg tirési hatarértéket a kimért s6-
rokre nézve, ezért 1961-ben az ellenorzd szervek és a kereskedelem (vendég-
]Icat0|gar megallapodtak hogy a kimért séroknél az alabbi tiirési hatarértékeket
ogadja

Névleges Itérfogat Valodi télrfogat
korso 500 470
pohar 300 270
pikolo 200 180

A Fovarosi Ve%yeszeti Intézetben is a sortermelésnek, illetve a sor-
fogyasztasnak megfelel6en a soérvizsgalatok szama jelentsen novekedett:

Mintdk szdma Ebbél kifogésolt
db db %
1959-ben 320 8 25
1960-ban 504 90 22,2
1961-ben 825 140 16,9
1962-ben 1302 300 23,0
1963-ban 2166 237 10,9

A kifogasolasi szazalekban 1960-ban mutatkoz0 nagymérték(i emelkedés
moka az volt, hogy ebben az évben vezette be a FOvarosi Vegyészeti Intézet
a kimért sorok terfogatanak ellen6rzését, ami a kifogasolt mintdk szamat je-
lentékenyen megnovelte.

A vizsgalati adatok altalaban azt mutattak, hogy a fogyasztasra keril6
sOr mindsége megfelel a vonatkozd szabvanykovetelmenyeknek Erre mutat
pl. az 1963-ban megvizsgalt 2166 db sérminta vizsgalati eredménye; a 2166
dbtksormmtalt%)ol kifogas ala esett 237 minta, melyeknél a kifogas oka a ko-
vetkezd vo

A kifogésolt mintak
A kifogasolas oka g

szama, db szazaléka

Romlottsag 2 51
Jelzéshiany 8 34
Megtéveszté elnevezés 4 71
Szennyezettség 2 %Z
Csokkent alkohol- ill. ered. extrakttart. 10 42
Csokkent szénsavtart. 6 25
Térfogathiany 185 78,0

237 100,0

A kifogasolt mintdknak 78%-a tehat térfogatcsonkitas miatt esett kifo-
gas ala. A terfogatcsonkitasok leggyakoribbak a nyari cstcsfogyasztasi idGben,
illetéleg az alkalml rendezvényeken, palyaudvarokon. A gyakorisagra jellem-
z6, hogy %Ik vasaron egy vendeéglatoipari egységben tartott ellenér-
26s alkalmaval a helyszinen megmert 20 sorminta kozil 19 db esett kifogas
ala. (A terfogatcsonkltasok mértéeke altaldban 10- 20%, de el6fordultak sokkal
durvabb visszaélések is; 30-40%

Osszefoglalva tehat megallapithat, hogy a sorvizsgalatoknal a legtébb
kifogds a vendéglatdiparban kiszolgaltatott sérok térfogatdnak hianya miatt
merul fel. Ezért a vendéglatdiparnak tdrekedni Kkell arra, hogy a belsé ellen-
6rzés megszigoritasaval a nagymértékben elharapézott visszaélést megsziintesse.
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Az Eurdpai Husipari Kutaték IX. Konferencidja
KIESELBACH GYULA, Budapest

1963. szeptember 4 - 11-ig rendezték meg az Eurdpai Husipari Kutatok
IX. Konferenciajat Budapesten, a Technika Hazaban. A konferencian mintegy
120 kilfoldi kutatd vett részt.

Lérincz Ferenc, az Orszagos Husipari Kutatointézet igazgatoja, ,,Az élelmi-
szeri‘pari kutatas fejl6édése és a husipari kutatas Magyarorszagon” cimmel me?nYi-
t0 el6adasaban hangstlyozta, hogy hazankban az élelmiszeripari kutatas fejl6-
désének elsd szakaszan tul jutott. Az elmult tiz év alatt minden ipardg megkapta
0nalld kutatointézetét és kialakult a Kozponti Elelmiszeripari Kutatéintézet
is, amely a tavlati kutatasi tervek Osszehangolasaval és a valamennyi iparagat
érdekld témak kidolgozasaval egésziti ki a hazai élelmiszeripari kutatas szer-
vezetét és-tartalmat. Az élelmiszeripari kutatds kozvetlen feladatait ma mar
az éves tervek hatarozzak meg; ez biztositja ugyanis a korszer( ipar igényei-
nek kielégitését. A tovabbiakban vazolja a hazai €lelmiszeripari kutatéintézetek
halézatat és javasolja kutatdsi teriiletiik elismertetése miatt a hazai élelmi-
szertudomanynak ,,bevett tudomany”-ként elismertetése érdekében a még itt-
ott szilkséges vitat megnyugvassal befejezni, bar Magyarorszagon az élelmiszer-
tudomany megbecstiltetése terén jo uton haladunk. Szerinte ma mar kétség nem
fér hozza, hogy a gyakorlati célu alkalmazott kutatasok mellett a kutatointé-
zetekben alapkutatasoknak is kell folyniok, mert a helyesen valasztott és vég-
rehag)tott, mas kutatohelyek altal el nem végezhetd ilyen kutatdsok eredményei
elébb-utobb gyumdlcsdzék az ipar szamara. A kutatéintézeteknek természe-
tesen az éves kutatasi tervek mellett behatéan reszt kell venniok az orszagos
tavlati kutatési tervek rajuk esd részének kidolgozéasaban is.

A hazai husipari, kutatasrol eladod kilén nem szélt, mert a konferencia
rendezésége eljuttatta a résztvev6khdz mar elébb a ,,HuUsipari Kutatds Ma-
gyarorszagon” cimi &sszefoglaldst és ez ismerteti azokat a kereteket, amelyek
kozott a hazai husipari kutatds folyik. A kutatas szervezését illetéen annyit
emlit meg, hogy ma mar nincsenek egyéni, s6t az egyes osztalyok szerint tagolt
témak sem, hanem intézeti, komplex témak vannak, amel?/ek kidolgozasanal
kutaté kollektivak vesznek részt. Az egyes ilyen témak céljanak fogalmazésa
tartalmazza a kutatasi évben elvégzendd feladatokat. Nem Kkutatasi témak be-
fejezésér6l van sz0, hanem évenként meghatarozott célok megvaldsitasardl,
hogy az ipar minden évben hasznosithaté eredményeket kapjon az Intézettél.
ElGadd ezutan foglalkozik annak a kerdésnek a megvizsgalasaval, hogy kinek
feladata a kutatas eredményeinek elterjesztése, az iparban hasznositasa és
lesz6gezi, hogy a kutatonak ugyan oroszlanrészt kell vallalnia a kutatasi ered-
mények gyakorlati bevezetésében, de ezeknek az ipar &ltal valo atvétele leg-
gyakrabban muszaki, anyagi és személyi feltételeket kivdn meg, amelyek biz-
tositasa altalaban nem lehet a kutat6 feladata. Végll a hazai husipari kutatas
irdnyarol szolva kiemeli a kutatasi eredményeknek a matematikai modszerek-
kel vald kiértékelésre mutatd fokozott torekvés fontossagat.

A megnyit6 el6adas utan kezd6dott a konferencia munkaja. A programban
feltlintetett el6adasokat délel6tténként két szekcioban tartottdk meg. A hiva-
talos el6adasi nyelv az angol, francia, német és orosz nyelv volt, az egyes szek-
ciokon a kulfoldi delegéaciok vezet6i elnokoltek. Az eldadasok utadn vitdk nem
voltak, az el6adasokhoz csuFén kiegészitd észrevételeket lehetett tenni. A napi
Ulésekre az el6adasok altalaban targykorok szerint voltak @sszevalogatva;
igy a délel6tti anyag délutanonként vitavezeté rendezésében, egyittesen keril-
hetett kozvetlen és alapos megbeszélésre orosz, német és angol tolmacsolasbhan.
Az igen tartalmas vitak nagyban hozzajarultak a konferencia szakmai sikeré-
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hez. Az el6adasok gazdag anyaga a his - és a husipari kutatds csaknem min-
den agat feldlelte. Osszesen 72 el6adas hangzott el - koztiik sok olyan, amely
nemcsak kozvetve, hanem kozvetlenil, értékes megdllapitdsai, javaslatai altal
szolgalja a husipar fejlesztését. Az elbadasok kozil a kiiléndsen e lap olvasdi
zOmére szamottartd el6adasokat rovid tartalmi osszefoglalasban az eladdk
nevének és az el6adasok cimének feltiintetésével a kdvetkez6kben ismertetjik:
. M. Gorbatov (Szovjetuni6.): A vér viszkozitasanak, fén]yelnyelésének és
elektromos vezet6képességének valtozasa vakuumszaritaskor. Ipari defibrinalt vér
vakuum késziilékben széritasanal a nedvességmeghatarozads mellett a nedves-
ség-valtozas megdllapitasa céljabdl a viszkozitast, fényelnyelést, és elektromos
vezetbképességet is igénybe vette, mert feltételezhet6 volt, hogy a ver nedves-
ségtartalma es viszkozitasa, fényelnyelése, vagy elektromos vezet6képessége
kozott oly dsszefiggés all fenn, amely a dehidracios fok megallapitasanak gyors
és objektiv mddszerét szolgaltathatja. Vizsgalatai alapjan arra az eredmenyre
jutott, hogy a vizvesztés soran fokozatosan nétt a viszkozitds, az elektromos
vezetOkepesseg és a fényelnyelés. Minthogy azonban az els6 ket fizikokémiai
tulajdonsag kilonbdzé tényezd fliggvénye, mig a fényelnyelés csupan egy té-
nyez6tél, a hemoglobin tartalomtol fiigg, azért csak a fényelnyelés vizsgalata
vezethet az eredetileg Kkit(izott célhoz.

0. Dalit (Svedorszag): A szabad metionin el6fordulasa és ielentésége az
allati szdvetekben. A metioninnak a biolégiai rendszerekben betdltott azon fon-
tos szerepe, hog?/ S-adenozilmetionin alakjaban metilal6 agense a kilénbdz6
folyamatoknak, forditotta figyelmét a szabad metioninra, illetve annak megha-
tarozasara. A szabad metionin jelenlétére a transzmetilalasi aktivitasbol vagy
a metioninnak ciszteinné atalakuldsa mértékébdl lehet kovetkeztetni. Vizsga-
lataindl a szabad metionintartalmat kulénféle allati sz6vetek vizes kivonatabol
Mc. Carthy és Sullivan modszerével hatarozta meg. A vizsgalatokbol Kkitiint,
hogy a szabad metionin legnagyobb mennyiségben a vazizomzatban fordul el6,
szervekben eés egyéb szovetekben (pl. sima izomszovet) ellenben lényegesen
kisebb mennyiségben talalhaté meg. Ismeretes, hogy a hidroxiprolin mennyisé-
gébdl a hus biologiai értékére kdvetkeztetni lehet és a kreatin-tartalom alapljén
a harantcsikolt izomzat a belsé szervekt6l és a sima izomszdvett§l megkilon-
boztethetd. Vizsgalatai azt mutattdk, hogy erre a célra a szabad metionintar-
talom megallapitasa is megfelelne, de elénydket nem nydjt a mar bevalt hidro-
xiprolin - vagy kreatintartalom, vagy mindkett6 meghatarozasaval szemben
huskészitménye minéségének értékelesére, eltekintve, hogy jelenleg még nem is-
meretes, milyen valtozasokon megy at a szabad metionin a hus feldolgozasa soran.

. Ratzelic,R. Rede és J. Nikolic (Jugoszlavia): A Hoppler-féle konziszto-
méter alkalmazasa néhany husipari termék reolégiai tulajdonsagainak vizsga-
latara. Az élelmiszerek érzékszervi vizsgalatat befolyasolja a vizsgalo szubjek-
tivitdsa; ez hibat okoz a mindsitésnél is. A hiba kikiszébolése érdekében az
glelmiszerek fizikai tulajdonsagainak megallapitasara kulonféle készilékek
ismeretesek. Minthogy az élelmiszerek reologiai tulajdonsagai minGséguik fontos
*jelz6i, a huskészitmények reologiai tulajdonsagainak vizsgalatara az erre a célra
alkalmasnak talalt Hoppler-féle konzisztométert valasztottak. Vizsgalataik soran
hatszalonna, karaj-konzervek, dobozolt sonka, és luncheon-meat konzervek
reoldgiai tulajdonsagait, illetve szilardsagat és plaszticitasat allapitottak meg
a mintak rétegein. Az eredmények elemzése azt mutatta, hogy a szilardsagi és
plaszticitasi értékek még ugyanazon mintan belll is nagy eltéréseket mutatnak.
Legnagyobbak a kilonbségek a hatszalonna és legkisebbek a luncheon-meat
konzervek esetében. Valsziniinek tartjak, hogy ugyanazon mintak még tébb
rétegén végzett mérések a valdsaghoz kézelebb allé atlag értékeket fognak szol-
galtatni. A szalonna kiilénbdz6 szilardsagértékeire nézve az a nézetlk, hogy
azoknal nemcsak a kot@szovet, hanem a zsir kémiai Osszetétele is szerepet jat-

345



szik. Az egyes mintak szilardsaga és plaszticitasa kozott nem talaltak osszefiig-
gést, ami valdsziniileg a plaszticitismérés szubjektiv tényezéiben keresenddk.

W.Gisske(NSZK): Huskonzervekre vonatkozé Gjabb felismerések.Sok Ujabb
vizsgalati eredményt kozol arra vonatkozdlag, hogy a nyersamyagb mindsége,
a dobozok fajtaja, a sterilizacids eljaras, és a raktarozas miként befolyasolja
a haskonzervek mindségét. A kisérletek szerint érzékszervi elvaltozasok lépnek
fel mar a sterilizalds utén, ha a nyersanyag csiratartalma sertéshis esetében
3 x 109gr-nal, marhahls esetében Ix 10 9gr-nal tobb. Nem lényegesen ezalatt
fekvG csiraszamok a raktarozasi id6t megroviditik. Kilonboz6 kord allatok
kiilonb6z6 érési idejd husaval végzett vizsgalatok értekes adatokat szolgaltattak
a nyersanyag el6kezelésének az élvezeti értékre gyakorolt befolyasara. A doboz-
tartalom és a felhasznalt dobozanyag kdélcsénhatasanak tanulméanyozéasa célja-
bol fehér badog dobozban, egyszeri es kettés lakkozasi dobozban gyartott K-
16nb6z6 hus-, kolbéasz-, kevert és ételkonzervek 4 hdnapig 10-12 C fokon tor-
ténd raktarozasa utan megallapitotta, hogy a marvanyozottsagot és korréziokat
aranylag leger6sebben a fehér badogdobozok mutattak, az egyszer és kétszer
lakkozott dobozok joval kevéshé; ez utdbbiaknal a tartalom feketére szinez6-
dése, vagy lakk-levalasok sem fordultak el6. Az érzékszervi vizsgalatnal a
fehér badogdobozba toltott aruk kaptak viszont a legjobb birdlatot. A verni-
rozott dobozban sterilizalt konzervekeniegtdbbszor gyenge vagy kozepes lakk-
iz volt érezhet6. A konzervek mindsegének megjavitasat szolgalja a sterilizacios
id6k megroviditése, jo héatbocsatast biztosito dobozformatumok, tovabba a
szokasos all6 sterilizalasnal tulnyomas, vagy vizkeverd berendezés alkalmazasa.
A legnagyobb sterilizaciés id6éroviditések a rotacios sterilizacié Gtjan érhet6k
el, éspedig kilonosen a nagy dobozformatumoknal. Sok értékes adatot kozol a
sertéshiskonzervek optimalis hevitésére vonatkozélag a termék izmindségével
kapcsolatosan és a huskonzervek minéségét befolyasold raktarozasrol.

H. Tredholm (Svédorszag): Az adenozinmono-, -di- és trifoszfat valtozasa
marha- és sertéshis h(t6tarolasa folyaman. A hdsmindségét a nukleotidok,
mindenekel6tt az adenozinfoszfatok, kiilondsen pedig az adenozintrifoszfat (ATP)
mennyisége er6sen befolyasolja. Az ATP lebontasa izomdsszehlizddast okoz,
le nem bomlasanak porhany6s hds az eredménye. igy fontosnak tartotta annak
megallapitasat, mikent befolyasolja a hus ATP-tartalmat a hiittarolas éspedig
elsdsorban oly id6 utan, amelynél a his még fogyasztasra alkalmas. Eddig
ilyen vizsgalatokat még nem vegeztek, valoszinlileg az ATP quantitativ meg-
hatarozasaval kapcsolatos nehézségek miatt. El6adasaban részletesen leirja
az adenozinfoszfatoknak a hustdl vald elkilénitési modjat és az egyes adeno-
zinfoszfatok elkilonitését és meghatarozasat Berquist modszere alapjan. Vizs-
galatainak eredményei azt mutattdk, hogy 1, 3 és 5 napig 0- +2 C° h6mér-
sékleten hitétarolt hisokban az adenozinfoszfatok sokkal stabilabbak, mint
eddig gondoltak.

A vagas utadn az adenozinfoszfatok mind a marhahuisban, mind a sertés-
husban ugyanolyan mennyiségben voltak jelen, mint kdzvetlenil a vagas utan,
3 napos h(tétarolds utdan az eredeti ATP-tartalomnak meg mindig 50%-a
(marhahus), illetéleg 35%-a (sertéshis) volt meg, 5 napos tarolas utan pedig
23%-a, illetve 17%-a. Az adenozindi- és adenozinmonofoszfat is csak lassan
bomlott le, de az adenozindifoszfatot kivéve a masik két foszfat sertéshdsban
valamivel gyorsabban, mint marhahlsban.

Cl. Barraud és R. Volff (Franciaorszag): A kollagén anyagok mennyiségi
és minéségi meghatarozasa kémiai és szdvettani modszerrel. A kollagén anyag-
tartalom a huaskészitmények mindsége elbiralasanak egyik legértékesebb jellem-
z6je. Ezért torvények és rendeletek irjak el Franciaorszagban ezen mindség-
csokkentd anyagoknak a kilonféle készitményekben eltlirhetd legnagyobb
mennyiségét. Mennyiségliik meghatarozasa azonban nem konny( feladat, bar
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vannak hidroxiprolin meghatarozason alapuld kémiai médszerek és a kollagén-
nek bizonyos fest6anyagokkal szinezédéset felhasznald hisztometrikus modsze-
rek is. Mindket modszert felhasznaltak kilonbozoképp elGkészitett bérkével
késziilt kolbaszfélék bérke mennyiségének megallapitasara, mert valészini volt,,
hogy csupan a kémiai meghatarozas hibas eredményekre vezethet. A kolbaszok
szovettani vizsgalatara Barraud modszerét, a kemiai vizsgalatokhoz a hidro-
xiprolin meghatarozason alapulé Mohler és Anacopoulus modszerét hasznaltak.
A kisérletek vizsgalati eredményeibdl kit(int, hogy sem a szdvettani, sem a
kémiai vizsgalati modszer egymagaban nem ad megbizhatd értékeket, ezzel
szemben egyuttes alkalmazasuk igen jol kiegésziti egymast. A kémiai modszer
akkor is objektiv értekeket ad, ha nyers borket igen finomra apritottak Gssze,
a szOvettanl vizsgalati moddszer viszont a kérdéses kollagén anyagok qualita-
tiv természetének felismerését teszi lehet6vé és nyers, tovabba kevéssé fott
kolbaszok esetében quantitativ eredményekhez is vezethet.

D. Klima (Csehszlovakia): A laboratériumi ellen6rzés problémai a hentes-
aruk korszer( ipari gyartasakor. A hentesaruk gyartastechnoldgiai folyamatai-
nak gyorsitasa megnehezitette az egész elGallitasi folyamat laboratoriumi ellen-
Grzéset. A meglevd laboratdriumi eljarasok, kiloéndsen a viz-, zsir-, és konyhaso
meghatarozasi eljarasok az elGallitasi folyamatokba valé mindennemdi tech-
nologiai beavatkozas lehetetlenné tesznek. Ezért behatdan vizsgalta annak a
lehetdségét, hog?; ezeket a hagyomanyos eljarasokat az élelmiszeripar mas aga-
ban erre a célra hasznalt ?yors eljarasokkal felcseréljék. A viz-, zsir- és konyhaso
meghatarozashoz hasznalatos dsszes eljarasok alapos kiértékelése utan azon-
ban megallapitja, hogy a his- és huskészitmények vizsgalatara a modern fizi-
kai gyors eljarasok kozil egyenlére egysem alkalmas. A gyorsitas egyetlen lehe-
t6sége abban all, hogy a meglevé modszereket megfeleloen kidolgozzak, rész-
leteikben finomitjak és a munkaszervezést a laboratériumban megjavitjak.

D. J. Tilgner (Lengyelorszag): Uj mddszertani elképzelések a husipari ter-
mékek érzékszervi biralataval kapcsolatosan. Minden élelmiszert végsé fokon
érzékszerveink Utjan biralatnak vetiink ala, ezért az érzékszervi biralat az élel-
miszerek mindségének megitélésenél igen fontos szerepet jatszik. Vannak ugyan
torekvések az eérzékszervi biralat mUszeres felcserélésére, mdszeres vizsgalati
maédszer azonban ma még kevés van, és ezek is rendesen tokéletlenek. Ezért
a feladat egyenl6re még a meglevd érzékszervi biralati modszerek tokéletesi-
tése, finomitasa marad. Esszerl érzékszervi pontbiralat kialakitaéséhoz 4 alap-
vetl feltetel teljesitése szilkséges: a skala legyen korlatozott terjedelmd, legyen
szimmetrikus szerkezet(i, az egyes fokozatok legyenek %c’)l elhatarolva egymastél
és minden egyes min6ségi szintnek legyen vilagos definicidja, lehet6leg hivat-
kozasi szabvanyok felhaszndlasaval. Az egyes mindségi jellemz&k nem azonos
stllyal befolyasoljdk a minGséget, ezért ki kell dolgozni, hogy milyen mérték-
ben fliggnek 6ssze az egyes min6ségi komponensek az altalanos mindéséggel
(hozzajarulasi mindségi tényezdk). A biralat pontosségia megfelel6 objektiv
hivatkozasi szabvanyok bevezetésével ndvelhetd. igy pl. a szin, méret, alak
megitélésére fényképek, rajzok, szinskala, alloménytulajdonsdgok megitélésére
a kivant (termékkel megegyez6) keménységd, puhasagl vagy rugalmas alakvalto-
zasl manyagok hasznalhatok hivatkozasi szabvanyok gyanant. A Pontosség
novelésére szolgalhatnak az un. intenzitasi szabvanyok is; igy a sossag foka meg-
felel§ sdoldatok segitségével, mint a sdssag érzékszervi jelzdje, vagy az iz, illetd-
leg a szag intenzitasa mint higitasi jelz6 adhatd meg. Valamely termék komplex
aroméﬂ'a vagy ize higitasi fokokban megallapitott viselkedésének pontos jellemzé-
sére elénydsen hasznalhaték az un. izhigitasi profilok, illetéleg - profilogramok.

0. Wyler (Svajc): Huskészitmények mindség ellenérzésének kérdése, kiilo-
nos tekintettel az egyszerli kémiai analizisre. A husipari termékek minGségének
elbiralasara szolgald vizsgalatok, mint az érzékszervi, szbvettani, és mikroszkd-
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post bakterolégiai és szeroldgiai, valamint a kémiai vizsgalat kozil - a kémiai
analizist részesiti elényben, mert objektiv, fiiggetlen az egyéni ingadozasoktdl,
eredményei szamokban adhatok meg stb. Tudatdban van azonban annak, hogy
a kémiai analizis nem ad, és nem Is akar mindenrgl felvilagositast adni, csak
egy része a_minGségvizsgalatnak. A tovabbiakban vizsgalatai alapjan kritika
targyat teszi a viz-, zsir-, fehérje- és kotGszévet meghatarozasi modszereket és
megjel6li azokat a viz-, zsir- és fehérje meghatarozasi eljarasokat, amelyek els6-
sorban bevaltak. igy viz meghatarozasara legelénydsebbnek a beparlason ala-
puld (tetrakloretilén segitségevel) eljarast tekinti, zsir meghatarozéasara elss-
sorban a Grossfeld-féle eljarast ajanlja, fehérje meghatarozasara pedig a Kjel(idal-
féle Ossznitrogén meghatarozast fogadja el.

Ez ut6ébbival ugyan a koét6szdveti nitrogén is meghatarozasra kerll, de a
ﬂyakorla_ti mindségellen6rzés egyszer(i modszereket kovetel, még ha bizonyos

ibakat is rejtenek magukban. (Tisztan kutatasi célokra termeszetesen az enzi-
matikus fehérjemeghatarozas volna a kivanatos eljaras).

Zukal E., Cselko M. és Kozma J. (Magyarorszag): A husipari készitmények
viz- és zsirtartalom elGirdsainak vizsgalata. A minoségellendrzés egyik legfon-
tosabb alapfeltétele a j6 min6ségi el6irasok. A magyar szabvanyokban a tdlte-
lékes aruk oOsszetételére (viz-, zsir- sth. tartalmara) kilonbéz6 hatarértékek van
nak elGirva. Ezeket a hatarértékeket gy allapitottak meg, hogy t6bb tizem sok
készitmény egyedét vizsgaltdk meg és meltanyos hatart vontak az atlag koril cso-
Eortosulé és a tavolabb es6 értékek kozott. Szerzdk ezeknek a hataroknak ésszer(

ijelolésére és értelmezésére iranyuld vizsgalatokat végeztek. A vizsgalati ered-
mények a legtobb arufajtanal a normalishoz kozelallo eloszlast mutattak, a
terméksokasagok azonban a gyartas elkertlhetetlen véletlen ingadozasai miatt
mindig tartalmaznak az atlagostol igen eltéré Osszetételi egyedeket is. Emiatt
a terméksokasagot nehéz racionélisan elhatarolni és igy a hatar megjel6lése mel-
lett meg kell adni azt a legkisebb szézalékos termékmennyiséget is, amely az
oOsszetételi hatar kedvezd oldalara esik. Osszehasonlitottak a tapasztalati elosz-
lasok alapjan szamitott hatarértékeket a szabvanyel6irdsokkal. Az ésszehason-
litisok azt mutattak, hogy az eloszlasok hatérait a szabvanyositaskor legtdbbszor,
de nem mindig jol meggondoltan allapitottak meg. Végiil szamos adat vizsgalata
alapjan végzett szamitasok segitségével kimutattak, hogy mely aruféleségeknél
tartjak be a gyartasi utasitdsokat és szabvanyelGirasokat, mely aruféleségek-
nél allnak ezek osszhangban az anyagnormakkal és melyeknél nem.

Ugy véljik, hogy mar ezen néhany el6adas rovid tartalmi Osszefoglalja is
j6 bepillantdst enged a konferencia munkajaba. A konferencia zaroilésén,
szeptember 11-én elhataroztak, hogy az eurdpai husipari kutatok X. konferen-
cidjanak szinhelye jové évben Roskilde (Dénia) lesz.

A konferencia soran a résztvevéknek alkalmuk nyilt szakmai és tarsadalmi
eseményekben is részt venni. Megtekintették a Budapesti Sertésvagohidon fel-
allitott 1000 db sertés/8 6ra kapacitasu kisérleti vagovonalat, és a HAESZ ser-
tésvagohidi kdzponti intézményét, meglatogattak a 75 éves Budapesti Szala-
migyarat és a Papai Husipari Vallalatot, illetve annak korszerdsitett dobozsonka
lizemét stb.

Osszefoglaldlag megallapithatjuk, hogy a konferencia minden tekintetben
sikeres volt. Nemcsak a hazai husipari kutatas megerésodését szolgalta, hanem
a kulfoldi, kdztik Eurépatdl tdvol fekvl orszagokbdl is érkezett kutatdk talal-
kozasuk és szakmai megheszéléseik altal az egyetemes husipari kutatasnak is
hasznéra valtak. A konferencia folyaman bdséges alkalom és mod kindlkozott
a jovére kihatd értékes tudomanyos és barati kapcsolatok létesitésére, illetve
a meglevok elmélyitésére is. Kulon ki kell még emelniink a konferencia kifogas-
talan rendezését. E tekintetben az el6z6 évi nagyszabasi moszkvai VI Il. konferen-
ciaval dsszehasonlitva a budapesti 1 X. konferencia méltoképpen megallta a helyét.
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Beszamold a XXXIV. Nemzetk6zi Vegyipari Kongresszusrol

BATYAI JENO
Szeged Varosi Min6ségvizsgéaléd Intézet

A Jugoszlav Vegyészek és Technolégusok Szdvetsége a francia Vegyipari:
Térsaséggal kozosen 1963. szept. 22-29-én Belgradban rendezte meg a XXXIV.
Nemzetkozi Vegyipari Kongresszust.

A Kozponti Szakszervezeti Székhaz nagytermeében 51 orszag mintegy
2500 résztvevdje el6tt a kongresszus szeptember 23-an délel6tt nyilt meg. A
szakmai es tarsadalmi_(dvozlések utan a jugoszlav szarmazasi Nobel-dijas
tudos, Lavoslav RUZIIKA tartott plenaris eloadast, melyben az iparban szer-
zett kémiai szemlélet fontossagarol é annak a kutatasok soran eredményes
felhasznalhatosagardl beszélt. L. RUZICKA, masodik plenaris el6adasanak
targykorét a biokémia teruletérdl vette.

A kongresszus masodik napjan hangzott el a szovjet N. SZEMJONOV,
Nobel-dijas tudds, akadémikus, a Szovjet Tudomanyos Akadémia Fizikai-
Kémiai Intézete professzoranak el6adasa, aki a csepp-reakciok néhén?/ prob-
Ié:n%jérél,l értékeléslikrél, az eddigi eljarasoknal eredményesebb kivitelezések-
rél beszélt.

Szintén plenéris el6adast tartott K. ZIEGLER, a Max - Plank Intézet pro-
fesszora, aki a vegyipar, kiléndsen pedig a fémipar eddigi eredményeit és a
jové lehetéségeit targyalta.

H. J. M, RUSTHON, Indiana allam lafayette-i egyetemének professzora
a fluidizacio targykoéréb6l tartott plenaris elGadast.

Nagy érdeklodés mellett tartott plenaris el6adast a francia G. M. CHAPE-
TIER, akadémikus, a Sorbonne professzora, aki értekezésében a poliamidok
kutatasaban elért eredményeirél szamolt be.

A plenaris el6adasok sorabdl mindennapos problémat felvet targyaval
is kitlint M. Van RYSSELBERGE, a bruxellesi Elektroipari Tudomanyos
Kutatointézet igazgatdjanak értekezése, aki az Eurdpai Korrdzié Szovetség
I11. Kongresszusanak eredményeit és azok ipari megvalositasat ismertette.

J. DAMAZY TILGNER, a gdanski Politechnika kémia professzora az élel-
miszeripari technoldgia els6dleges problémdir6l beszélt, melyek megoldasa
egyre slirget6bb a termelés mindsege es mennyisége érdekeben.

KORACH, M. akadémikus, a MTA M(szaki Kémiai Kutaté Intézete igaz-
gatdja, el6adasaban a miszaki kémia kutatasi rendszereir6l tartott mélyrehato
értekezeést.

A kovetkez6 plenéris el6adast J. CATHALA, a toulouse-i M(szaki Kémiali
Intézet igazgatdja tartotta, s beszamolGjaban a nitrozus gazok visszanyerésérdl,,
a salétromsav elGallitasarol és toményitésének problémairdl beszélt.

B. IOLANOVIC, a belgradi Ipargazdasagi_Intézet igazgatdja a vegyipari
lizemek gazdasdgos telepitésével, kozgazdasagi és szervezései problémaival
foglalkozott.

A kongresszus tovabbi szakmai el6adasai, mintegy 400, 21 szakbizottsag-
ban hangzottak el. A mintegy 400 el6adas a kémia es a vegyipar szinte egész
tertiletét felolelte (pl. mlszaki kémia, szilikatipari kémia, makromolekularis
kémia, szén- és petrokémia, erjedési ipar, konzerv- és mez6gazdasagi ipar,
kébm)iai analitika, szerves vegyipar, zsirok és olajok kémidja, korrdzio, kohészat
stb.

A kovetkez6kben csak azon szekcidk elGadasait ismertetem, melyek leg-
kozelebb esnek az Elelmiszervizsgalati Kozlemények targykoréhez, bar igen
nehéz ily elhataroléast tenni. Az erjedési ipar témaival foglalkozd szekcidban
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kiemelked6 el6adast tartott A. M. CIMMERMANN, aki a citromsavval kap-
csolatos fermentacids kisérletekrél és eredményeir6l szamolt be. V. TADEJE-
VIC, néhany jugoszlav édes bor erjedése kdzben lejatszédd folyamatokrdl sza-
molt be. Elesztésejtek (Saccharomyces cerevisiae) viztartalmanak meghatéro-
zasat S. RASAJSKJ, es J. VELICKOVIC, elGadasa targyalta. M. BLINC,
,Folyamatos erjedések a gyakorlatban” cimmel tartott elGadéast.

A 17. szakbizottsagban M. O. MIRIC, és munkatérsai el6adasukban az
isopropilen-L-aszkorbinsav hatasaval foglalkoztak a zsirok és zsirszer(i anyagok
autoxidacids folyamataiban, M. M. FILAJDIC, az élelmiszerek vizsgalataban
hasznalt érzékszervi elbiralasi médszerek alkalmazasar6l és alkalmazhat6saga-
rol beszélt. Kulénbozé fajta és mas-mas modon tarolt paradicsomok kémiai
értékével foglalkozott O. M. PESEVA, é A. DAMANSKI, el6adasa. Paradi-
csom tartositdsakor alkalmazott antiszeptikus anyagoknak a paradicsom szer-
ves kotesl nitrogént és nitrogént nem tartalmazé anyagaira gyakorolt hatasa-
rél szamolt be Z. A. PROSIO, és munkatarsai értekezese.

Az analitikai kémiaval foglalkozé szakbizottsagban elhangzott mintegy
50 elGadas kozul az aldbbiakat emelem ki. RADY G. és munkatarsai el6adasa
a nem vizes oldatokban végzett cianometrids mikro- és makromeghatarozasok-
rél szamolt be. F. KRLEZA, mdédositott ammonias eljarast dolgozott ki és is-
mertette modszerét az aluminium, vas és krémnak, nikkel, kobalt, mangan és
cinktél vald elvalasztasara. Tragyak nitrat nitrogénjének spektrofotometrias
meghatarozasat F.“DUSSOL, és N. MEVEL, targyalta. P. M. MESNARD,
és G. DEVEAUX, el6adasa Uj modszert targyalt a kinasav és szarmazékai,
klorogénsav és isoklorogénsav meghatarozasara, mely szerint az oxidalt kinasav
és szarmazékai savas kozegben, vizfurd6én tartva, stabilis szines komplexet
adnak, mely fotometralhato. S. MLADENOVI1C, 6lomnak kadmiumban és
antimonnak O6lomban valé polarografias meghatarozasarol tartott el6adast.
V. VEIGAND, és T. PASTOR, lugok polarografias és dead-stop indikalassal
torténd titralasarol szamoltak be.

A szerves vegyipari szakbizottsaigban hangzottak el a haztartasvegyipar,
a kozmetikai ipar targykoret érint6 eldadasok. Els6nek megemliteném B. P.
KOTELNY1 KOV, szintetikus Gton el6allitott zsirsavak és zsiralkoholok gazkro-
matografids meghatarozasarol szdl6 eléadast. M. M. DEZELIC. és J. GRUJ1C-
VASIC, arr6l szamoltak be, hogy bizonyos vegyipari készitmenyekben a komp-
lexon Il1. jol megvédi az 1-aszkorbinsavat az oxidaciotdl és karos hatast nem
gyakorol az arura. A. M. BENAKIS, R. és ARIES, azon kisérleti eredményeik-
rol szamoltak be, melyekben szarnyas dllatok husait kezeltek élettani szempont-
bol fontos kémiai anyagokkal, (pl. nikotinsavval). Ebben a szekcidban szamolt
M. J. be TUCAKOV, Jugoszlavia aroma ndvényeir6l és jelentdsebb ill6 olajai
{élt,t vkalamint azok ipari alkalmazasardl. Ezen szekcidban kozel 50 el6adast tar-
ottak.

lalkozott, ahol 19 el6adast dolgoztak fel. Ezek koziul az aldbbiakat ismertetem.
R. M. FRANCOIS, és M. LOURY, a sertészsir autoxidaciojakor végbemend
kémiai folyamatokrél, az avasodas teljes mechanizmusarél szamoltak be. A
sz6ja olaj avasodasat meggatlé hé hatast autioxidansokat M. M. RAC, és
munkatarsai el6adasa ismertette. E. H. M. M JURISTOWSZKY, és munka-
tarsai el6adasa hasonld témaval, a zsirok és zsirszer(i anyagok tartdsitasaval
foglalkozott. A. IVANOV, a zsirok avasodasi fokanak meghatarozasarol
tartott igen értékes kritikai el6adast. Egyszer(i és gyors modszerr6l szamolt
be, mely igen jol alkalmazhat6 hidrogénezett zsirok nikkeltartalmanak megha-
tarozasara, V. M. M. BARKOVIC - GORNIK, és munkatarsai el6adasa,
L. M. RAjCIC, és I. LEZAJIC, értekezése a kukorica olaj fehéritési problémai-
val foglalkozott. M. GAMS, és munkatarsai el6adasa a tisztitott olajok vas,
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réz és foszfor nyomnyi mennyiségének meghatarozasat targyalta. V. MIRASI-
NOVI1C, és T. FILIPOVIC, a kalciumszappanok el8allitasarol és alkalmazha-
tosagukrol tartott elGadast.

A kongresszus kildn szekcidban foglalkozott a siitSipart, a cukoripart
érint6 kérdésekkel. P. SIMIC, és munkatarsai altal tartott eladas kilénbdz6
buzafajtdk fehérjéinek elektroforetikus viselkedését és azok technoldgiai sajat-
ségait targyalta. HAIDEGGER E. és munkatarsai a glikoznak szorbitta valo
hidralasarol tartottak el6adast. lgen értékes volt H. CONRAD, értekezése, aki
agyag sz(r6k cukoripari modern alkalmazasar6l beszélt. A szirupban levs viz
meghatarozéasa elég nagy problémét jelent, s ezt érintette K. S. SUSIC, és
B. STANOjCIC, el6adasa.

A kongresszus ideje alatt, szept. 27-én nyilt meg a IV. Belgradi Nemzet-
kozi Vegyipari Vasar, ahol 23 eurdpai, azsiai eés amerikai cég, kereskedelmi
szervek allitottak Ki.

A kongresszus Unnepélyes befejezésére szept. 27-én kerult sor, ahol az elnok-
sége méltatta a vegyipar és a kongresszus jelentdségét és megkdszonte Jugoszlavia
vendégfogadasat. Ekkor Kerllt sor a Nemzetkozi Vegyipari Szervezet arany
érmenek és egyeéb Kituntetések atadasara. Az arany eremmel a 73 éves A
LERO, belgradi professzort tlintették Kki.

A kongresszus ideje alatt minden nap Ujsag jelent meg - Journal - fran-
cia és - Glasnik - szerbhorvat nyelven, melyben a kdvetkezé nap programja,
nyilatkozatok, tarsadalmi és kulturalis programok idGpontja, valamint Jugosz-
lavia idegenforgalmi nevezetességei szerepeltek.

A gazdag szakmai élményhez és nagyszerii eladasokhoz a térsadalmi és
kulturalis programok egész sora jarult. (Opera elGadas, balett-est, népi tanc-
est, fogadasok, bankett. Ugyanakkor megtekintettik a belgradi egyetemek
kémiai intézeteit is, melyek igen modernek és jol felszereltek.

Ezen beszamold terjedelme miatt sem tudta visszaadni teljes egészében a
kongresszus nagysagat, de bizom abban, hogy sikerilt bemutatnom annak
nagyszerli mozzanatait és oriasi jelent6ségét.



Az osztrak Piachivatalok és Elelmiszerellenérzé Intézetek
X. Ulésszaka

VAIJDA ODON
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Becs, 1963. oktober 22 —25.

A Becsi Piachivatal (Marktarnt) 1963. oktoberében Unnepelte fennallasa-
nak 125-1 évfordul6jat. Ebbél az alkalombol rendezte meg Bécs Varos magiszt-
ratusanak védnoksége alatt a Piachivatalok és Elelmiszerellenérzé Allomasok
X. Ulésszakat.

Az Unnepélyes megnyito oktober 22.-én délelétt 10 drakor a bécsi Kongress-
haus-ban zajlott le. A hatalmas termet a kiilfoldi és osztrak résztvevok telje-
sen megtoltotték. Elséként a Piachivatal igazgatoja W. Altmann udvozolte
a megjelenteket és koszontotte névszerint a kiemelked6bb osztrak vendégeket,
illetve egyenként a kiilfoldi meghivottakat. Resztvettek a Kongresszuson a
Lengyel Nepkoztarsasag, a Jugoszlav Szdvetségi Koztarsasag, Franciaorszag,
Svajc, a Nemet Szovetsegi Koztarsasag, Dania és a Magyar Népkoztarsasag
meghivott szakemberei. Magyarorszag részérél Dr. Holl Janos egyetemi tanar,
a Mszaki Egyetem MezGgazdasagi Kémiai Technologiai Tanszékének vezetdje
és Vall(jda Oddn, a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézet igazgatdja
vettek részt.

Az (dvozlések utan Gnnepi beszédet mondott a Kozalkalmazottak Szak-
szervezetének elndke, R. Weisz, majd F. Bauer varosi tandcsos, H. Frenzel
miniszter a Legf6bb Allami SzamvevGszék és az Osztrak Elelmiszer-Kodex
Bizottsag elndke. Unnepi beszeédet mondva nyitotta meg végul F. Jonas Bécs

Varos polgarmestere az ulésszakot.

Az Ulésszak célkitlizése az volt, hogy a résztvevék megismerjék az osztrak,
tovabba mas orszagok élelmiszer-rendeszetét, élelmiszerellenérzésenek szerve-
zetét és modszereit. Bar a négy nap ilyen nagy anyag targyalasara, megisme-
résére korantsem elegend6, a tandcskozds mégis eredményes volt. Részben az
eldadasok a megszabott id6 kereteiben, részben pedig a kulon folytatott meg-
beszélések, vélemény és tapasztalatcseret tettek lehetévé és kozelebb hoztak
egymashoz az egyes orszagok szakembereit.

Az Ulésszak programja is tikrozi ezt a célkitlizést. Az oktéber 22.-én dél-
el6tt 10 orakor lezajlott megnyitd utan délutan a konferencia résztvevdi auto-
buszon megtekintették Bécset. 1963. oktober 23.-an szerdan a Kdézalkalmazottak
Szakszervezetének székhazéban reggel 9 oérakor kezdédtek az el6adasok. Els6-
ként H. Frenzel, az osztrak Kddexbizottsag elndke szamolt be az osztrak élel-
miszerrendészet fejl6désérél 1927 és 1963 kozott. A fejlédes lemerésére 4 jellem-
z6t hatarozott meg: el6szor: hogyan emelkedett az élelmiszer-ellen6rok kép-
zettségének szinvonala, masodszor: mennyivel nétt meg az élelmiszerellenor-
zéssel foglalkozok szdma, harmadszor az ellen6rzések szamanak ndvekedése
milyen meérték( volt és vegul a vett minték, illetve a forgalombdl kivont aruk
mennyisége mennyire ndvekedett. EImondotta hogy a bécsi Elelmiszervizsgalo
intézet altal szervezett 2-3 honapos tanfolyamokon az utols6 50 évben 911-en
vettek reszt és ebb6l 851 végzett eredményesen. Ramutatott az élelmiszerren-
deszethen résztvevek szakképzettségének novekedésének fontossagara. Jelentds
mértékben nétt az ellenérzések szama is, igy példaul Insbruckban 1946 és 1962
kozott 214%-kal, 1927 és 1962 kozott Graz-ban 142%-kal, Salzburgban 1946
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és 1962 kozott 106%-kal végil Klagenfurtban 1948-1962-ig 76%-kal emelke-
dett az ellen6rzések szama. Erdekes megemliteni, hogy Le ent6s mennyiségl
élelmiszert vontak ki a forgalombdl hatésos tevékenységik soran, igy példaul
Insbruckban 1946 6ta tébb, mint 2,5 millié kilogrammot, Salzburgban ugyan-
ebben az idészakban 1,2 millié kilogrammot vontak ki a forgalombaol és ezekben
a szamokban nincsenek figyelembe véve olyan termékek, amelyek ter%'edelme,
stlya nem jelent6s pl. kozmetikai cikkek. Ramutatott arra, hogy a kifogasolas
mértéke csokkend tendencidju, ehhez azonban hozza kell flizndm, hogy az oszt-
rak élelmiszerellen6rzés sajatossagaibdl kovetkez6en a mintdk jelentds része
gyanu alapjan kerll vizsgalatra. igy a kifogasolasi aranyszam nem hasonlithato
0ssze vagy legaldbbis nem teljes értékkel a FOvarosi Vegyészeti Intézet altal
zbémeben statisztikus modon vett mintak kifogasolasi aranyszamaval. Mind
emellett torekszenek a statisztikus mintavétel felé és 1927 ota példaul Graz-
ban 41 %-rél 24%-ra, Klagenfurtban az utolsé 14 évben 25,5%-rél 10,2%-ra
csokkent a kifogasolas mértéke. Végil elmondotta, hogy az egy mintavételre
es6 lakosszdm az egyes varosokban, illetve tartomanyokban igen valtozo,
mert mig pl. Insbruckban egy mintavételre 30 lakos, addig Bécsben 52, Graz-
ban 149 és Wienerneustadt-ban 944 lakos esik. Az elmondottakbol az az egyér-
telm(i tapasztalat sz(irhet0 le, hogy a lakossag ellatasa szempontjahol oly fontos
hatésagi élelmiszerellen6rzés jelentds fejlédesen ment keresztiil az elmalt 36
esztendd alatt.

A kovetkez6 el6add M. Ney professzor volt (Franciaorszag), a Metz-i Inté-
zet igazgatdja, aki ,,Elelmiszerjo? és élelmiszerellen6rzés Franciaorszagban”
cimmel tartott eladast. El6adasa féként az érvényes élelmiszer rendeletek téte-
les ismertetésére terjedt ki, Utana S. Krauze varsdi egyetemi tanar, a lengyel
élelmiszerellen6rzés tudomanyos kérdéseirdl tartott igen tartalmas és értekes
eladast. A lengyel élelmiszerellenérzés szervezetérél csak roviden szélt és el6-
adasaban els6sorban az élelmiszervizsgalatokhoz alkalmazott maédszerek rep-
rodukalhat6saganak fontossagara és az elengedhetetlendl alapos és gondos, koril-
tekintd vizsgalatokra hivta fel a fig%/elmet. Sajat élelmiszervizsgalati ggakorla—
tabdl, tudomanyos kisérleti munkaibél hozott fel példakat arra vonatkozdlag,
hogy sok esetben utélag Gjabb, pontosabb, koriltekintébb modszerek alkalma-
zdsa sorén egy-egy kérdés mas megvilagitasba keril. Igen fontosnak tartja,

- mondotta el6adasdban - a mikrobiol6giai vizsgalatok széles kérben valo
bevezetését az élelmiszerellen6rzést végzé intézetek laboratériumaiban. El-
mondotta azt is, mint kuri6zumot, hogy egy izben elefant-anyatejet volt mod-
jaban vizsgalni és ezen a példan Is bemutatta a tudomanyos modszerek koriil-
tekintd alkalmazasanak feltetlentil szikséges voltat. igy pl. az elefant-anya-
tej peroxidaz prébaja negativ volt, holott a tejet nem hevitették. Ez a vizsgalat
1937-ben zajlott le és csak a masodik vilaghaborl utan deritették ki tovabbi
vizsgalatok, hogy a szokasosnal lényegesen nagyobb C-vitamin tartalom okozta
a negativ peroxidaz prébat. Ezutan egyes élelmiszerek természetes toxikus alko-
torészeir6l beszélt és mutatott be néhany példat. lrodalmi adatok ellen6rzése
sordn megallapitotta példaul, hog?/ a biukkmag az irodalmi adatokkal ellentét-
ben alkaloidat nem tartalmaz és a leirt fagin egyszer(ien legenda. Megallapitotta,
ugyancsak ellentétben az irodalmi adatokkal, hogy a bikk-mag szaponint nem
tartalmaz. Kulondsen behatdéan foglalkozott az oxalsav toxikus hatasaval és
vizsgalatai alapjan feltételezi, hogy olyan ndvenyek, mint példaul a soska és a
spenot azért nem mérgez6 hatastak, mert az oxalsav kalciumoxalatként kotott
formaban van jelen es csak kismértékben oldhatd, mert nehezen emészthetd
membrannal koriilvett sejtekben van. Vegul az élelmiszerszinezékek probléma-
jardl beszélt. Ismertette az 1960 6ta Lengyelorszdghan engedélyezett elelmiszer-
szinezékeket, amelyek a kovetkezOk:
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1 Tartrazin 6. Amarant

2. Savsarga R 7. Azorubin

3. Narancssarga S 8. Indig6karmin

4. Skarlatvoéros GN 9. Brillantfekete BN

5. Neukokcin 10. Szudan G-Schultz 31

11. Zsirvorés G-Schultz 149

A festékek z6me, mint mondotta, az azofestékekhez tartozik és azt a kdve-
telményt tamasztjak szerkezetilkkel szemben, hogy az azocsoport két végén
lev6 benzol és naftalen-gy(ir{ szulfonalt legyen. Ha az azofesték nem tartalmaz
aromas szulfonalt gydrit vagy csak eﬁyik oldalon szulfonaltat, akkor ezeket
a festékeket egészsegre karosnak tartjak, mert meg van az a képességiik, hogy
az ugynevezett Heinz-testecskéket kepezzék. Nagy figyelmet szentelnek, mon-
dotta el6adasaban, a szinezékeknek a szervezetre gyakorolt befolyasanak. Végil
azokat a vizsgalatokat ismertette, amelyek a konzervaldszerek ellenérzésével
foglalkoznak. Olyan mddszereket kerestek, amelyek konzervélészerek kvanti-
tativ meghatarozasara alkalmasak és amellett biztosithato az izolaciojuk.
Leginkabb kolorimetrids modszereket kerestek, pl. nitrit és nitrat meghataro-
zasara husban, a nitritet rivanollal kimutatva. A meglehet6sen sok témakorrel
tudomanyos alapossaggal foglalkozé el6adast, annak hossza ellenére, rendkiviil
nagy érdekl6dés kiserte. |

Délutan a konferencia résztvev6i megtekintették az Inzersdorf-i Elelmiszer-
lzemet. Az (izem az utdbbi években jelentds fejlédésen ment at, foként novényi
és allati eredet(i nyersanyaghol készitenek konzerveket. Kiléndsen szép, modern
majkrém automata-vonaluk van. 18 méter magas folytonos rendszer( gyors-
flstol6ben végzik a flstdlést, amelynek kilénleges megoldasa biztositja, hogy
a virsli-hajlata is kell6 mértékben fustdlt legyen. lIgen szép mlszaki megoldasa
van a folytonos rendszer(i Stork-féle sterilizal6 berendezésnek, amelyben mint-
egy 40 percig tartozkodik a hékezelésre keriil§ tartositott készitmény és kihdilt
allapotban keriil ki onnan. A héntartas fokat és idejét irdszerkezettel felszerelt
miszerek regisztraljak.

Oktdber 24-én, csutortokon a konferencia résztvevéi egésznapos tanulméanyi
kirdndulason voltak Alséausztriaban a Bécs - Gmind - Krems - Bécs utvonalon.
Ennek soran megtekintettilk a Gmund-i Burgonyaszérp- és Burgonyakeményitd,
illetve Tejporgyarat. Ez vilagviszonylatban is igen szép és korszer(i lzem. Gé-

esitettsége, automatizaltsaga magasfoku, igen kevés kézzel végzett munkat
attunk. Kuldndsen SZéE lizemrész a Niro-porlasztokkal felszerelt Tejporiizem.
Az el6allitott termékek a latogatok tetszését nagymértékben megnyerték.
A Krems-i szovetkezeti Sz6l6feldolgozé lizem 800 szOvetkezeti taggal sok bor-
féleséget allit el6. Erdekessegként egy palackozo-gépiiket érdemes megemliteni,
amely a toltés egyik fazisaban kéndioxiddal obliti az Gveget és egy masik fazis-
ban ezt kimossa.

Oktober 25.-én, pénteken folytatddtak az el6adasok. Ezen a napon az els6
el6add J. Bielefeld volt, egy koppenhagai nagylizem ellenérzé laboratériumanak
vezet6je és a dan Elelmiszer-Kdodex Bizottsag elndke. El6adasaban a Daniaban,
Svedorszagban, Norvégiaban és Finnorszagban alkalmazott elelmiszerjogrol
és elelmiszerellendrzésrol beszélt. Ramutatott arra, hogy ezekben az orszagok-
ban a terlletegységre esé népsirlség igen kiilonboz6 és ennek kdvetkeztében
az élelmiszerellendrzésnél alkalmazott szervezeti modszerek is kilénbozéek
kell, hogy legyenek, mert amig Danidban 101, addig Finnorszagban 13, Norvé-
gidban 9, és Svédorszagban 16 f6 esik egy km--re. Arra torekszenek, mondotta,
hogy legalabb is az élelmiszerellen6rzési, vizsgalati metodikat ésszhangba hoz-
zak az eszaki orszagok. Ennek érdekében 1947-ben sikeriilt az Eszaki Elelmi-
szermetodikai Bizottsagot megalapitani. A Bizottsag munkaja nyoman eddig
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50 élelmiszervizsgalati modszert rendszeresitettek és hoztak nyilvanossagra.
Eddig még nem sikeriilt kdzos élelmiszer-torvényt alkotni, bar mar 1920 6ta
torekednek erre. Dénidban, Finnorszagban és Norvégidban az élelmiszertor-
vény kerettdrvény, amely néhany altalanos meghatarozast tartalmaz az élel-
miszer el6allitasara, illetve forgalombahozatalara vonatkozélag. Elsésorban
az egészségre karos alkotorészek pontos koriilirasat tartalmazzak, a hamisitas
pontos kritériumait és tiltjak a félrevezetd és a fogyasztét megtéveszté megje-
I6léseket. E kerettorvény alapjan ad ki a minisztérium az elelmiszerekre vonat-
kozd részletes intézkedéseket tartalmazd rendeleteket. Ezeket rugalmasabban
tudja a Minisztérium, megfelel6 szakértd bevonasaval megvaltoztatni. Svédor-
szagban nincsen élelmiszertorvény, hanem egy Kiralyi rezollcidban kiadott alta-
lanos irdnyelv és szdmos specidlis rendelet szabalyozza az élelmiszer forgalméat
Svédorszagban, Finnorszagban és Norvégidban (gynevezett ,,pozitiv-lista”
hatadrozza meg az engedélyezett adalékanyagokat. Danidban ilyen lista nincsen,
csak szinezékekre antioxidansokra es csomagoldanyagokra, azonban egyre na-
gyobb megértés mutatkozik egy, a tobbi északi allamban hasznalt ,,pozitiv-
lista” bevezetésére. Daniaban az élelmiszerellen6rzést helyi egészségugyi bizott-
sagok vegzik, illetve Koppenhagaban Kiilon egészségugyi rendlrség. Az orszag
mas részeiben a helyi rend6rség az é&llatorvossal egyuttmikodve végzi ezt.
Ez azonban csak az egyszer(ibb ellenérzésekre vonatkozik, a bonyolultabb la-
boratériumi vizsgalatokat allami laboratériumok végzik. Finnorszagban a ke-
reskedelmi és ipariigyi minisztérium vezeti az ellendrzést. A keriilet (megye)
hatosagi szerve a helyi egészségugyi blzottséP, ez élelmiszerfeligyel6t valaszt
és az elelmiszerellenérok ehhez tartoznak. Feladatuk elvégzéséhez szabad belé-
pésik van minden gyarba, raktarba, Gzletbe. Norvégiaban minden kdzséghen
van egészségugyi bizottsag. A tisztiorvosoknak nagyon Kiterjedt teriileteken
kell a munkat elvégezni és segitseglkre allnak az egeszségiigyl néverek. Svéd-
orszagban az élelmiszerellendrzést a helyi egészségigyi bizottsdg végzi, & vizs-
galatokat pedig egyéb allami intézetek.

Nagy erdekl6des mellett mondotta el Hollo Janos egyetemi tanar, a buda-
pesti Mlszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszékének veze-
téje el6adasat, amely a magyar élelmiszerjogrol és élelmiszerellenérzésrél, to-
vabba az élelmiszeripari szakemberek képzésér6l szdlt. Roviden ismertette a
magyar élelmiszerellenérzés multjat és fejlédését. Elmondotta, hog¥ a hatésagi
elelmiszerellenGrzés és vizsgalat Magyarorszagon majdnem ugyanolyan multra
tekinthet vissza, mint Ausztria. Eg?(yes feljegyzések szerint az elsd megbizast
1836-ben Molnar Janos kapta. Gyakorlatilag tehat az élelmiszerellenérzes 127
éves multra tekinthet vissza. Ismertette a jelenleg érvényben levé 1958. évi 27
tvr-t, amely a magyar €lelmiszerellen0rzés alaptorvenye, az élelmiszertorvény.
El6adasaban targyalta az élelmiszertorvényen alapuld rendeleteket, végrehaj-
tasi utasitasokat, amelyek az egyes élelmiszerek min6ségét szabalyozzak. Elmon-
dotta, hogy milyen tényez6k vizs?(élata kotelezd és ezeknek alapjaul a torvény-
erbvel biro szabvanyok szolgalnak. Magyarorszagon az élelmiszerek 90%-nak
mingségét szabvanyok rogzitik. A szabvanyokon kiviil kiilkereskedelmi vonat-
kozashan egyéb, a szabvanytol eltér6 megéllapodasok is léteznek. A magyar
élelmiszerellenrzés szervezetét ismertetve elmondotta, hogy 2 nagy teriilet van:
a hat6sagi és a vallalati minGségellendrzés. A hatosagi ellenérzést Magyarorsza-
gon a FOvarosi Vegyészeti es Elelmiszervizsgalo Intézet, tovabba a megyei
MinGségvizsgalé Intézetek végzik. A Kozegészsegligyi kévetelmények vizsga-
latara a Kozegeszségigyi és Jarvanyugyi Allomasok, a nyershis ellendrzésére
a Kozponti Husvizsgalo Allomas hivatott. A kereskedelem ellen6rzészerve a
KERMI, az élelmiszeripar ellen6rz6 szervezete pedig az iparagi_ laboratoriumok-
bol all. Ismertette az OETI tevékenységet, tovabba a Mlszaki Egyetem Mez6-
gazdasagi Kémiai Technolégiai Tanszékének, Elelmiszerkémia Tanszékének és
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a Kertészeti és Sz{lészeti Fbiskola Elelmiszertechnologiai és Mikrobioldgiai
Tanszékének munkajat részben az élelmiszervizsgalati modszerek kidolgozasa-
ban, részben az élelmiszeripari szakemberek képzésében.

E. Forschbach a Német Szdvetségi Koztarsasag Allamtitkara, fé6ként a jog-
alkotas elvi és etikai kdvetelményeirdl és alapjairdl beszélt. El6adasaban meg-
emlitette, hogy most van fejlesztés alatt a hatosagi élelmiszerellenérzés szerve-
zete, avizsgalatokat nagyszamu allami laboratérium végzi. A hatosagi ellendrzést
végzd élelmiszertechnikusnak &llami vizsgat kell tennie.

Az (lésszak utolso el6addja K.Schindl, az osztrak Szocidlis Ellatas Minisz-
teriumanak féosztalyvezetGje volt. ElImondotta, hogy az élelmiszervizsgalatokat
allami intézetek végzik Bécsben, Linzben, Grazban, és Insbruckban, Klagen-
furtban és Bregens-ben tartomanyi intézetek. Az intézeteket a Szocialis Ellatas
Minisztériuma iranyitja. Az ellen6rzés térvényes alapja az 1897 évi élelmiszer-
torvény, amelyet 1950-ben egészitettek ki. Ez utobbi kihagas, szabalysértés,
illetve b(lintett fogalmait hatarozza meg; ha valaki olyan élelmiszert hoz forga-
lomba, amely az egészségre artalmas, romlott, hamisitott, vagy hamisan jel6lt.
E torvény azonban nem tartalmaz konkrét meghatarozasokat arravonatkozé-
Ia?, hogy hogyan kell egy élelmiszert fentiek alapjan megitélni. Ezt a Codex
Alimentarius Austriacus tartalmazza, amely eldszor 1911-ben jelent ben. Ez
a Codex azonban nem torvényerej(i, de a Legfels6bb Torvényszek elvi elontése
szerint az osztrak élelmiszerkényv olyan objektiv szakért6i véleményeket tar-
talmaz, amelyeket jogvitdkban érvényesként kell elfogadni. Az élelmiszertor-
vény alapjan tobb rendeletet bocsatottak Kki: festék-, edény-, ecetsav- stb.
rendeletet. A rendeletek megszegése térvényes eljarast von maga utan. A rende-
letek megszegése torvényes eljarast von maga utan. A rendeletek altalaban a
Jtilalmi elv” alapjan épulnek fel, tehat minden, ami nem tilos, az engedélye-
zett. Ez az elv csak addig volt hasznos, amig az élelmiszerekhez tehetd adalé-
koknak csak kis valasztéka volt, azonban a ma rendelkezésre all6 nagyszamu
konzervalGszer, élelmiszerszinezékek stb. mellett ez az elv nem alkalmazhatd
kielégitéen. Az adalékanyagok engedélyezettségét, a pontosan és szabatosan
elhatarolt elGirdsokat a szakemberek minél nagyobb kére kellene, hogy ismerje.
Ilyen tekintetben a Codex-nek is meg vannak a maga korlatai. A Codex-szel
mind az egészségvédelem, mind a gazdasag, mint a fogyasztok érdekeit igazsa-
gosan kivanjak megvédeni. Eppen ezért a Kodex-Bizottsagban résztvesz a Szo-
cialis Ellatds Minisztériuma, a Mez6- és Erd6gazdasagi Minisztérium, a Keres-
kedelem és Ujjaépitési Minisztérium és a Munkahivatal egy-egy képviselGje.
NG az el6recsomagolt aruk ardnya a fogyasztasban és igy egyre kevesebb lehe-
tésége van a fogyasztdnak arra, hogy az aru valdsagos osszetételér6l tudomast
szerezzen, éppen ezért el6térbe kerill az a feladat, hogy a probavételen tilmenden
az élelmiszerek helyes kezelésére, tarolasara, a higiénia feltétlen betartasara
tegyenek javaslatokat az élelmiszerellen6rzé szervek.

Schindl el6adasaval befejez6ddtt a 4 napos tanacskozas. Mint az elGbbiek-
ben mar emlitettem, lehet6ség volt a kiillonboz6 tarsadalmi alkalmakkor osztrak
élelmiszerellendrzésben résztvevé szakemberekkel beszélgetéseket folytatni és
a rendelkezésre all6 rendkivil rovid idén beldl is mod nyilott a Bécsi Allami
Elelmiszerellenérzé Intézet rovid id6re tortén6 meglatogatasara. Az elGadasok,
a személyes beszélgetések, az Intézet megtekintése alapjan az osztrak hat6sagi
élelmiszerellen6rzés lényegét a kdvetkezOkben lehet dsszefoglalni:

A piacok, lzemek, kereskedések ellen6rzését a Varosi Tanacshoz tartozé
Un. Piachivatalok (Marktamt) végzik. A Bécsi Piachivatal mintegy 100-120
fével dolgozik. Ezeknek legnagyobb része érettségizett és 2-3 hdnapos tanfo-
lyamod végzett. A tanfolyam targya az élelmiszer-rendészet, az élelmiszer-
mintavétel. Ezek az élelmiszerellendrok (Inspektoren) altalaban nem vé?eznek
vizsgalatot, csak olyan mértékben, hogy a helyszinen megallapitjak valamely
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élelmiszerr6l gyands-e, vagy sem. A mar eleve gyanus élelmiszerb6l vesznek
mintat és azt anonim modon jeldlik, illetve kildik el a Szocialis Minisztérium
felligylelete ald tartozé Allami Elelmiszervizsgalé Intézetbe (Bundesanstalt
fir Lebensmitteluntersuchungen).

A minta vizsgalati eredményérdl az Intézet értesiti a Piachivatalt és az
sajat hataskorében bintetést szab ki, vagy a torvényes eljaras lefolytatasara
a megfelel6 birosagi szerveknek az egész anyagot atadja. Meg kell jegyezni,,
hogy bizonyos nyomozasi eljarast mar maga a Piachivatal is lefolytat és a fel-
vett vizsgalati anyagot a meghallgatasok folyaman a felvett jegyzékonyvvel
egytt kildi el a birosagi szerveknek. Tehat a Piachivatal élelmiszerrendészeti
feladatokat lat el elsGsorban. Az emlitett Elelmiszervizsgalo Intézet (Bundes-
anstalt fir Lebensmitteluntersuchungen) mintegy 80 fovel dolgozik. Mintat
csak olyan esetben vesznek sajat maguk, ha valamilyen kilénleges kérdést ki
akarnak vizsgalni. Az Intézetben a kdvetkez6 osztalyok vannak: Bakteiioldgiai-
Bioldgiai-osztaly, Tej- és tejtermékek-, Vizvizsgalatok-, Zsirvizsgalatok-,
Botanikai vizsgalatok-, Gyumélcstermékek vizsgalata-, HUs és hdsipari termé-
kek-, Italok vizsgalata-, Hasznalati targyak és kozmetikai készitmenyek vizs-
galata-, Radiologiai vizsgalatok.

A 80-as létszambol: 22 vegyész, 3 orvos, allatorvos, 1 botanikus, 1 gyogy-
szerész, 23 aszisztens, tehat 0Osszesen 51-en dolgoznak a laboratériumban, a
tébbi mintavevd (6 f6), illetve adminisztrativ dolgozd. Az Intézet ellenbrzési
teriiletén (Bécs, Als6-Ausztria és Burgenland) mintegy 3 millio lakos él. Az inté-
zet munkaja azonban nem eléggé tervszerl, mert a Piachivatalok mintavételé-
nek Utemétdl figg.

Az Intézet vizsgalatait az élelmiszertdrvény elGirdsai szerint végzi el és.
feladata annak megallapitasa, hogy az élelmiszer a térvény elGirasainak megfelel-e
abbdl a szempontbdl, hogy az egészségre nem karos-e, nem romlott-e €s nem
hamisitott-e. A nalunk ismert mindségellenérzé szisztémat, tehat annak megalla-

itasat, hogy az élelmiszer a szabvanyban el6irt valamennyi érzékszervi-
émiai-, fizikai-kémiai- stb. el6irdsnak megfelel-e, ha az egyéb, a térvényben
rogzitett kovetelményeknek megfelel, csak Kkismértékben alkalmazzak. Bizo-
nyos tendencidk mar vannak az ilyenértelm({ mindségellendrzésre is. Példaul
a kenyér mindségének értékelésére a Piachivatalnal degusztalé bizottsdgokat
szerveznek, amelyekben haziasszonyok is résztvesznek.

Ausztriaban 4 allami intézet van: Bécsben, Linzben, Insbruckban és Graz-
ban. Karinthidban és Voralbergben dn. ,,Tartomanyi Intézetek” vannak (Lan-
desanstalt), amelyeket tartomanyi 6nkormanyzati szerv iranyit. Az allami in-
tézetek iranyitasat kozvetlenil a Szocialis Minisztérium végzi, de a bécsi inté-
zetnek bizonyos foki koordinal¢ szerepe van. Az intézetek analitikai felszerelése
korszerdi; példaul a zsirvizsgalatot gazkromatografiaval végzik ésily modon
egyértelm(en tudjak bizonyitani, hogy valamely zsir hamisitott, tehat a jel-
zett Osszetételnek, illetve szarmazasnak nem felel meg. Megjegyzem, hogy a
vizsgalo intézetek nem hatdsadgok, mint a Minisztérium szakertoi szerepelnek
a hivatalos eljarasok soran.

Mint az elmondottakbdl kitiinik, alapvetd kiilldnbség van az osztrdk és a
magyar élelmiszerellen6rzés kozo6tt. Ez a tarsadalmi berendezkedés okozta kii-
16nbséghdl szarmazik.

A mi mindségellendrzésiinknek kétiranyu feladata van, egyrészt a fogyasztd
védelme, de nemcsak az egészségre karos élelmiszerektdl valé megvédése, ha-
nem a minden tekintetben megfelel6 élelmiszer biztositdsa szempontjabdl is.
A masik feladata a minGségellenOrzésnek, az allami tulajdonban levé élelmiszer-
lizemek tdmogatasa: a hibak feltarasaval és javaslatok készitésével a hibak ki-
kiiszobolése. Végsésoron mindkét feladat a lakossag érdekvédelme, hiszen koz-
vetve a nemzeti jovedelem elosztasanal az allami vallalatok miikodése és ered-
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menyessége visszahat a lakossagra. Ez a kettGs és mégis azonos céli feladat a
kapitalista orszagok élelmiszerellenérzésében nem mutatkozik és ezeknek f6
feladata az egymassal szembenallo felek kozil a lakossag védelme és feladatuk
el6terében a unuldozes all

A tanécskozason vald részvétel igen hasznos volt, killongsen ha figyelembe
vesszUk, hogy a gazdasagi kapcsolatok fejlédnek, az élelmiszerek importja es
export||a novekszik. Eppen ezert célszer(i az élelmiszerek megitélésere szolgalo
vizsgalati modszereket, minGségi jellemzGket egyeztetni. Ez elsGsorban a ren-
delkezésre allo foly0|ratok elkildeseben, cseréjeben valosithaté meg, de indo-
koltta teszi, a lehetGséghez mérten a szemelyes tapasztalatcsere Kiszélesitéset.
A tanacskozas tapasztalatai is azt bizonyitjak, hogy a FOvarosi Vegyészeti
Intézetben kidolga(ozas alatt allo Eg%/seges Elelmiszervizsgalati Mddszerkdnyv
kinyomatasa és kozreadasa sirgés feladat.

Befejezésul szeretném elmondani, hogy benniinket magyarokat a tanacsko-
zas négy napja alatt igen nagy elozekenyseggel fogadtak és kezeltek. Kuléndsen
baratsagos fogadtatast tapasztaltunk H. Frenzel miniszter, F. Jonas polgarmes-
ter, W. Altmann igazgato és_helyettese E. Gludovac részérc’il, akiknek ezlton
is kdszonetunket szeretném kifejezni azért a segitségert, amellyel biztositottak,

ogy a kﬁnferenma rovid ideje alatt minél tobb tapasztalatot, ismeretet sze-
rez esslin
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A konyv, amely a tropusi és szub-
tropusi  novények torténetével, kul-
tar- és gazdasagi jelent6ségével fog-
lalkoz6 sorozat 111. részének, aromas
(élvezeti) novények, 2. kotete, mo-
dern szemlélettel és sokoldaltan tar-
gyalja a kavét. A sorozatot Prof.
Dr. A. Sprecher von Bernegg inditotta
el

A torténeti részben targyaljadk a
kavé mint élvezeti cikk termesztési
elterjedését. A kavéital, a ,fekete
leves” hamar meghoditotta az euro-
paiakat, amint ezt a kdnyvben kozolt
1743-bol val6é kép is igazolja. A kavé
kulturalt termesztésével megindult a
legkilonfélébb fajtak beszallitasa Eurd-
paba, azonban az arabica kéavé teszi
ki a vilagtermelés 90%-at.

A masodik részben a novény leira-
sat adjak meg. Targyaljak a novény
biol()giai felépitését, annak szerkeze-
tét es ndvénytermesztési szempont-
bél elhanyagolhatatlan problémait.
A novény fejlédésére a bé csapadék
jo hatdssal van. Az adott éghajlati
viszonyok mellett gondosan meg Kkell
valasztani, hogy melyik fajta ter-
mesztése a leggazdasdgosabb. Az egy-
kor vadon termdé novényt ma mar
gondosan apoljak, tragyazzak a leg-
jobb minésegl aru elérése érdekében.

A kavé betegségei és kartev6i ko-
z0Ott ismertetik a virusos megbetege-
déseit, mely a cserjét tdmadja meg.
A novényi kartevék féleg a torzson,
a gallyakon, a gydkéren éléskodnek,
de ismertek olyanok is, amelyek a

kavécserje leveleiben, majd masok a
viragjaban vagy a gyumélcsében tesz-
nek kart. Pontos rovartani leirasukat
és a kartevd rovarok elleni védekezést is
megadjak. Kilénosen a,, Kaffeebeeren-
bohrer” ,,Coffee berry borer”, ,scolyte
des baies du caféier”, ,broca do café”
tesz - és igen gyorsan hihetetlen kart
a kavébabban. Ahol elszaporodnak,
képesek egyes szemeket a felismer-
hetetlenségig 6sszefurkalni. A kildén-
boz6 rovarok ellen kiléndsen kémiai
szereket (f6leg HCH-t) hasznalnak.

A kavéfa nemzetségbe tartozé kb.
50 féle faj részben 5-6 meter magas
Orokzold fa, részben pedig cserje,
melyekrél az ,,aratds” a kave fajtaja-
tol és az éghajlati viszonyoktdl flig-
gben szinte egész évben folyik. A
kovetkez6kben ismertetik azokat a
technoldgiai folyamatokat, melyek
utdn a kavé eljut a kereskedelembe.
(Széraz és nedves tisztitasi eljarés,
porkolés, tovabbi kezelés.)

A keémiai részt egy kissé réviden
targyaljak. Megemlitik ugyan a nyers-
és porkoltkavé nitrogéntartalma ve-
?yulétéit., féleg Slotta és Neisser koz-
ése alapjan, koffeintartalmat., fehérje-
és aminosavtartalmat, a kavé porko-
Iését, de az ez alatt véﬁbemené mély-
séges kémiai folyamatokrol alig olvas-
hatunk a kdnyvben. A kavé felhasz-
nalasanak targyalasakor olvashatunk
a kavéfozetrdl, 'a kavéextraktrol, a
kavé élettani hatasarol, a kavé fel-
hasznéalds melléktermékeir6l, a kavé
hamisitasokrol és a kdvékeverékekrdl.

A konyv utols6 részében statiszti-
kai adatokon alapulé kavétermelést és
-fogyasztast ismertetik. A vilag kaveé-
termelése 1959-ben elérte az 1935-0s
évi termelésnek kb. a kétszeresét.
A vilag kavétermel6 orszagait 5 cso-
portba osztja be: 1 Mexikd és Kﬁzéﬁ-
Amerika, 2. Karib tengeri orszagok,
3. Dél-Amerika, 4. Afrika, 5. Azsia és
Oceénia, és ismerteti ezen orszagok-
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ban a termelés, az &r és az export
alakulasat is.

Minden fejezetet irodalom- és a
konyvet Un. kavészamok jegyzék
egésziti ki.

A konyv igen gondos tipografiaval,
szép betltipussal és igen jol szemlél-
het6 képekkel készilt (részint Cool-
haas felvételei).

Batyai J. (Szeged)

SIKORSKA, E. ES KRAUSE, S.:

Néhany élelmiszer- és kozmetikai fes-
ték hatdsa a borostyankdésav-oxidaz
enzim aktivitasara

(Der Einfluss einiger Lebensmittel- und
Kosmetika-Farbstoffe auf die Aktivitat
der Bernsteinsaure-Oxydase.)

Mitt. 53, 182, 1962.

Vizsgalataik soran 20 élelmiszerfes-
ték, 9 vizoldhatd és 11 maés festék
hatasat hataroztak meg a borostyan-
késav-oxidaz aktivitasara. A meghata-
rozasokat Warburg-késziilékkel végez-
ték. Azt tapasztaltdk, hogy a festékek
hatdsa a kémiai szerkezetikt6l és
koncentracidjuktol fiugg. A festékeket
0,004 mg/mg (metilibolya, malachit-
zold, eritrozin, brillantfekete BN) és
0,4 mg/mg (Xanten tipust festékek)
koncentrécidban alkalmaztdk. Mun-
kajukat kiterjesztették amin6 csopor-
tot tartalmazo, igy az a - naftilamin,
p-fenilendiamin, p-aminofenol hatésa-
nak wzsgalatara is. A nyomasméreés
révén meghatarozott igen csekély
?azfejlodes értékeket az alkalmazott

stékeket is feltiintetve, a két festék-
koncentracio mellett tablazatban osz-
szefoglalva is kozik.

Batyai J. (Szeged)

SPANYAR P. ES KEVERNE:
A C-vitamin stabilizaciéja élelmisze-
rekben. 1. kozi.

(Uber dle Stabilisierung von Vitamin
C in Lebensmitteln. 1. Mitteilung.)

ZU.L. 120, 1 1963.

A szerz0k az aszkorbinsav bomlasat
tanulmanyoztak pontosan meghataro-
zott és az élelmiszerekre altalaban
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Lellemzo kémiai és fizikai koériilmények
0z0tt

A C-vitamin-bomlési kisérletekre
oldatok szolgaltak, melyek a bomlast
elésegité avagy gatldé anyagot is tar-
talmaztak. A ?azmosopalackokba tol-
tott kisérleti oldatokon levegét, kiilon-
leges esetekben mas gazt (N2 CO02
buborékoltattak keresztiil.

Az aszkorbinsav
oxidacioja
(Oxigén, Cu, Fe hatasa)

Jelentds mérték(i az aszkorbinsav
oxidéciO{a ha az oldat oxigén mellett
valamiféle katalizatort, mindenekel6tt
rezet tartalmaz. OX|genmentes olda-
tokban réz jelenléte aszkorbinsav-
bomlast okoz, de csak csekély mérték-
ben. Oxigénmentes oldatokban réz
tavollétében is keletkezik dehidroasz-
korbinsav, az atalakulas azonban egé-
szen Kismértéka.

A szerz6k a Cu. Pe és Cu+Fe
nyomok hatdsat is tanulmanyozték.
A Fe hatasa 3 - 5-szor kisebb mint a
reze. A Cu és Fe egylttes hatasa
mindig Kisebb mértékinek bizonyult
a részlethatdsok egyiittesének meg-
feleld (szamitott) ©sszhatasnal.

Az aszkorbinsav
oxidacidjanak
befolyadsolasa

() a pH befolyasa. Az asz-
korbinsav bomlasa pH 2-5 kozott
emelked6 pw-val novekszik. A p"-
okozta befolyds az aszkorbinsav
bomlasara a pH-beallitashoz hasznalt
sav minGségetdl is fiigy. (pl. sdsav
vagy citromsav esetében a bomlas
meértéke mas és mas).

b) A héfok befolyasa. Az aszkor-
binsav bomlasa a hdfok emelkedésé-
vel csak kismértékben nd. Jelent6s
bomlas csak 120° felett és 20 perc
mualva mutatkozik.

c) Az aszkorbinsav kon-
centracidjanakbefolyéasa.
A bomlas szazalékos értéke higabb
8Idatokban nagyobb, mint tdményeb-
en



Az élelmiszerekben el6-
fordulé anyagok befo-
lydsa az aszkorbinsav

bomlésara

a) Dehidroaszkorbin-

ma Vv jelenléte csokkenti az aszkorbin-
sav bomlasi sebességét. Mivel a dehid-
roaszkorbinsav az aszkorbinsav bom-
lasakor keletkezik, azért jelenlétében
a reakcié az aszkorbinsav iranyaba
tolodik el. Dehidroaszkorbinsavval C-
vitamin-véd6hatas érhet6 el.

b) Az izoaszkorbinsav
szintén C-vitamin-bomlast gatlo hata-
su.

c) Kéntartalmd amino-
savak aszkorbinsavval szemben an-
tioxidative hatasosak. Ez a szerepiik
részben redukalé tulajdonsagukra ve-
vethetd vissza, részben pedig arra,
hogy a bomlast katalizal6 rezet komp-
lex alakban megkétik és igy hatasta-
lanna teszik. A bomlast gatld6 hatas
legnagyobb acisztein-nél; mig a
cisztin-nek C-vitamin-védéhatasa
joval Kisebb.

d) A polifenolok kozul f6-
képpen a f lav on ok-nak tulajdoni-
tanak olyan hatdst, melynél fogva
azok a C-vitamin bomlasi sebessegét
csokkentik. E tekintetben kulonds
fontossagot kell tulajdonitani az an-
t o cia n-szarmazékoknak mivel ezek
szdmos C-vitamintartalm( élelmiszer-
ben el6fordulnak, (gyumélcslevek C-
vitamintartalméanak megoévasi lehet6-
sége antocianvegyiletek segitségével).

Malna- és ribizlibogyolevek hata-
rozottan észlelhetd C-vitamin-védSha-
tast fejtenek ki. A védd6hatas az alkal-
mazott szoérpkoncentracioval ng; a
védbhatds megnagyobbodasa azonban
nem arénYos a koncentracio ndvelésé-
vel. - Kiilonb6z6 gyimolcslevek véds-
hatdsa és a szamitott antociantarta-
lom kozott osszefiiggés nincs. Minél
nagyobb egy gyumolcslé antociantar-
talma annal kisebb az ugyanarra az
antocian mennyiségre vonatkoztatott
védbhatas.

Az aszkorbinsav-bomlas sebességi
allanddjanak kiszamitasat is kozi

a szerz6k, valamint néhany kozismert
aszkorbinsav-meghatarozasi modszerre
vonatkozd kritikai észrevételiket.

Sarudi 1. (Szeged)

LUCK, H, SAUMWEBER, W. ES
KOHN, R.:

Marhafaggy(tartalma eréiakarméanyon
hizlalt sertések zsirjanak transzzsirsav-
tartalma

(Trans-Fettsauregehalt von  Schweine-
schmalz nach Ftterung von Schweinen
mit rindertalghaltigem Kraftfutter.

Z.U.L 120, 286, 1963.

Zsir hozzaadasa a sertéstakarmany-
hoz megroviditi a hizlalads idejét €s
megfeleld ardnyu adagolds mellett
kivanatos allomanyu hus kialakuldsa-
hoz vezet. Sertéshizlalashoz a relative
olcs6 marhafaggyd hasznalhaté fel
gazdasagosan. Szamolni lehet azzal,
hogy a marhafaggyutartalmu erétakar-
manyon nevelt sertések zsirjaban a fel-
etetett marhafaggytbdl transzzsirsa-
vak (elaidinsav) mennek at. Termé-
szetes a kérdés, hogy a sertészsirban
kimutatott transzzsirsavak nem fog-
jak-e a marhafagge(/uval val6 hamisi-
tottsdg latszatat kelteni. A szerz6k
infravords - spektroszképiai vizsga-
latai szerint 1,5% transzzsirsav (mint
elaidinsav) jelenléte a sertészsirban
még nem tekinthetd bizonyitéknak a
zsir hamisitottsaga mellett. A takar-
manyozasi Kkisérletek szerint a hizla-
lasi id6szakban a sertésenként felete-
tett 30 kg zsiradék (85%-ban marha-
faggyl) 1,3% transzzsirsavtartalmat
kdlcsondz a sertészsirnak.

Annak elddntése végett, hogy a ren-
desen csak a marhafaggyuban jelen-
levg telitett trigliceridek (trisztearin;
a - palmitodisztearin) a sertészsir-
ban is fellépnek-e, ha a sertést marha-
faggydval etettek, a sertészsirokat
BOomer ésLimprich modszere
szerint is vizsgaltdk a szerz6k. A ma-
gasabb transzizométertartalmu sertés-
zsirok Bémer-szama kissé alacsonyabb
volt ugyan mint a sertészsiroké alta-
laban; ez a koriilmény azonban szin-
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tén nem kelti még latszatat annak,
hogy a sertészsirt faggylval hamisi-
tottak.

A szerz6k a transzzsirsavak infra-
voros-spektroszkdpias kvantitativ
meghatarozasahoz a Beckman -
IR-4 Kkészilékeket hasznaltdk. Le-
irjAk a modszer Kivitelét, az eszkdz-
és leolvasasi hibak nagysagrendjét,
valamint kozlik a triglicerid- és metil-
észterspektrumok kiertékelésénél fel-
Ié[l)<6 hibadk nagysagat is. Megallapitot-
tak, hogy a merés el6tt nem sziikséges
a_triglicerideket metilészterekké ala-
kitani. Kozlik 10 kilénbdz6 orszaghdl
valo zsir infravords-spektroszkdpiai
adatait; marhafaggyutartalmi erdta-
karmanyon hizlalt sertések zsirjanak
transzzsirsavtartalmat és a kisérletek
targyaba tartoz6 Bdmer-szamokat.
A marhafaggyu felhasznalasaval le-
folytatott hizlalasi kisérleteik eredmé-

nyeit is kozlik.
Sarudi 1 (Szeged)

DAVIDEK, J. és JANICEK, G.

Uj maddszer DDT polarografias meg-
hatarozasara.

(Eine neue Methode fiir die polarog-
raphische DDT-Bestimmung.

Z. analyt. Chem. 194., 431., 1963.

Féleg a novényvéddszerek vizsga-
latdban és az élelmiszeranalitikdban
fontos anyagra, az ismert rovarirto-
szerre dolgoztak ki miszeres meghata-
rozasi eljarast.

A munka elején bsszefo%(lalé jelleg-
gel ismertetik az eddig kidolgozott
DDT meghatarozasokat, melyek leg-
tébbje dehalogenizalas utan klorid-
meghatarozast hajt végre. Ismertek
gazkromatografias  meghatarozasi el-
jJarasok is.

Az oldatban vagy extraktban Iévd
DDT-t vizfird6n tartjak és kénsav-
salétromsav 1:1 elegyéb6l 2 mi-t
adnak hozza és igy nitro format képez-
nek. Ez a folyamat 90 C°-on 10 perc
alatt lejatszodik. Ez oldatot lehditik,
metanolt adnak hozza és polarogra-
faljak.
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A modszer igen gyors, e%yszerl’j és
érzékeny. A madszer nagy foku érzé-
kenysége a nitroszarmazéknak ko-
szonhet6. A modszer segitségével még
10“6 mol DDT is meghatarozhato.
Veégeztek meghatarozasokat —tiszta
DDT-vel, de modszeriik alkalmas élel-
miszerek, igy szilva, paprika, kaposzta,
buza, liszt, zab stb. DDT-tartalmanak
meghatarozasara is. Olyan élelmiszer-
mintakban, melyek DDT-tartalma
f5 mg/l kg volt, a meghatarozas
+10%-0s hibaval elvégezhet6.

Batyai J. (Szeged)

Atommaglexikon.
JANOSSY L.

Bp., 1963. Akadémiai Kiadd, 453 p.
XXX11 képoldal. 180 a.

Ezen Gjnak mondhaté tudomannyal
foglalkozo els6 hazai lexikon kivalo
magyar szakemberek kozrem(kodésé-
vel készilt. A mi elkészitésénél fi-

yelembe vették a hasonlo tér?(ykbr(j
egkorszer(ibb kilfoldi munkakat is.
A lexikon mintegy 2000 cimszava a
kovetkez6 tudomany- és szakterile-
tekkel foglalkozik: atommagfizika, ké-
miai elemek, sugarkémia, radiokémia,
orvosi és biologiai alkalmazasok, su-
garvédelem, atommag-geoldgia, su-
garzasmér6k, reaktorfizika, reaktor-
technika, ipari alkalmazasok, nuklearis
fegyverek, nemzetkdzi és hazai intéz-
mények és szervezetek. A lexikon
szerkeszt6i olyan nyelvet hasznéltak,
amely egyarant kielegiti a szakembert,
de a miuvelt nagykozonség érdekld-
dését is. A lexikon cimszavai kozott
megtalalhaték a mindennapi életlink-
ben és a kémikus munkajaban is el6-
forduld, az atomenergia targykorébe
vago fogalmak, szakkifejezések pontos
magyarazata.

A fliggelék részben kozélnek izotop
tablazatot is, amely 1400 izotdp fele-
zési idejét, bomlasmodjat és a bomlas-
termékek energiajat tinteti fel. A
kotet végén szakok szerinti cimszo-
jegyzék is talalhatd, amely az olvaso
szamara egy adott terlilet cimszavai-
nak &sszefliggé attanulmanyozasara
igen j6 segitséget nyujt.

(F6szerkeszt6:



A 32 képoldalon lathatd 64 fotd
méltéan és szakmailag jol megvalasz-
tott modon zarja le a kotetet. A kozolt
fotokon lathato szinkrociklotron, fold-
alatti protonszinkrotron, bevatron,
a magyar Egyesitett Atomkutatd Inté-
zet szinkrofazotronja, a Lenin jégtoré
ha{é, mely atomenergidval mukodik,
kilénbdz8 Wilson kamrak sth.

Batyai J. (Szeged)

PEKKARINEN, L. és PORKKA, E:.

A porkolés fokanak hatasa a kavé
vizes extraktjanak extinkci6jara és
a szarazanyag mennyiségére.

(Einfluss des Rostgrades von Kaffee
auf die Extinktion wasseriger Extrakte
und Menge der Trockensubstanz.)

ZLUF., 120, 20., 1963.

Kiilénb6z6 mddon pérkélt Robusta,
Rio és Santos kavékkal végeztek vizs-
galatokat. Meghataroztak a hideg és
meleg vizes, valamint a ltgos extraktot
és ezek extinkciéjat Bechmann DU
spektrofotométeren mérték.

A hideg vizes extraktot 25 O-on
23 Oras allé extrahalassal végezték.
Sz(irés utdn az oldat extinkciojat
520 m/z-nal mérték. Ugyanezen oldat
sz&razanyagtartalmat bepérlasos-sza-
ritasos madszerrel is meghataroztak.
A melegvizes extraktot 5 perces
forralassal allitottak el6. Ugyanazon
kavémintak lugos extraktjanak extink-
cidja a felhasznalt lag koncentracidja-
nak novelésével nétt. A melegvizes és
a lagos extrakt oldatok extinkcigjat
szinten Beckmann DU spektrofoto-
méterrel mérték.

Megallapitottak, hogy a meleg vizes
extrakt szarazanyagtartalma a vizsgalt
kadvémintak esetében, az alkalmazott
porkolési fokoknal 1-4%-kal mindig
nagyobb volt, mint a hideg vizes
extrakt szarazanyagtartalma. A por-
kolés fokat egymashoz viszonyitottak,
és ot fokozatl porkolt kavé mintakkal
dolgoztak. Az 1-t6l az 5-6s fokozatig
porkélték a kavémintakat, és az 5-0s
volt a legsotétebb porkolésd. A porko-
lés fokaval egyenesen nétt a vizsgalt
kavémintak mindharom extraktjanak

extrinkcidja ugyanigy valtozott a
hideg és meleg vizes extraktumok
szarazanyagtartalma is.

Batyai J. (Szeged)

VOGEL, J. é DESHUSSES, J.:

Kvaterner ammonium vegyiiletek vizs-
galata és meghatarozasa tejtermékek-
ben.

(Recherche et dosage des ammoniums
quaternaires dans les produits laitiers
Mitt. 53., 179, 1962.

Szerz6k modszert dolgoztak ki kva-
terner ammonium vegyiletek meg-
hatdrozasara tej és tejtermékekben.
Eljarasuk soran a reakciot zavar6
anyagokat acetonnal tavolitjak el.
A nem kivant anyagokat az emulziébdl
6-8 percig tartd, 6000 ford./perc
centrifugdlassal valasztjak el. A kva-
terner ammonium vegyileteket tar-
talmaz6 bazist dikloretilénbe razzak
at, vizmentes natriumkarbonattal sza-
ritjak. Ha a vizsgalt anyag tartalmaz
kvaterner ammonium veg?/(]leteket
a dikloretilénes rész megkékul. Festék-
ként  bromfenol-kéket (tetrabrom-
fenolszulfoftalein) hasznéalnak. A kelet-
kezett szin allandé és 610 m”a-nal
spektrofotometralhat.  Osszehason-
lit6 oldat kvaterner ammonium vegyu-
let tartalma 0,5 mg belloran. A madd-
szer érzékenysége 0,5- 1 ezrelék.

Nem taldltak kvaterner ammo-
nium vegylletet a lakossag szamara
kimért tejben, a kozonséges sajtok-
ban, de talaltak 30 mg/kg mennyiség-
ben bizonyos specialis modszerrel
készitett francia sajtban, illetve 200-
300 mg/kg mennyiségben bizonyos
svajci sajtokban is.

Batyai J. (Szeged)

SARUDI, I. (v. STETINA):

A borkd'sav sulyszerinti meghatérozasa
6lomtartarat alakjaban.

(Die gewichtsanalytische Bestimmung

der Weinséure als Bleitartrat.)

Z. analyt. Chem. 194, 195, 1963.
Szerz8 sulyszerinti  meghatarozast

dolgozott ki bork6sav élomtartarat

alakban tortén6 mérésére. A modszer
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jol hasznalhatdé bork&savnak alma-
savtdl valo elvalasztisara is, bar az
elvalasztas nem-pontos.

A semleges, vagy ecetsavval eny-
hén megsavanyitott kaliumtartarat
(20 ml, 2n)) oldathol hidegen 0,15 n
olomnitrat oldattal valasztotta le a
csapadekot. 0,20-0,25 g borkésavat
tartalmazé oldathoz 50 ml, 0,05~
0,10 g-hoz pedig 20 ml Iecsapészer
szukseges A jol kristalyosodd csapa-
dékot bizonyos analitikai fogasokkal
tokéletesen ~szlrhetGvé teszi, majd
24 Orés allas utan 1G4-es Uveg sz(ir6-
tégelyen sz(iri, 3-4-szer hideg vizzel
mossa, és a csapadékot 100-110 C°-on
széritja. Kisebb bemérések, 5-20
rlpg, esetén is végzett meghatarozaso-
at.

Elelmiszeranalitikai szempontbdl is
értékesitette az eljarast. Sutporok
bork&savtartalmanak meghatarozasa-
ra is jol hasznalhat6 a modszer. Egy
sutépor, melynek 43,0%-a natrium-
hidrokarbonat, 37,0%-a borkdsav és
20%-a buzaliszt volt, vizsgalatanal
kozépértékben 37,08% borkdsavat ta-
lalt.  Slt6épor borkésav-tartalmanak
meghatarozasanal a kdvetkez6képpen
jar el: 100 ml-es mér6lombikba mér
1 g sit6port, hozzdad 60-70 ml
vizet és gyakori razogatas mellett
1-2 oraig allni hagyja. Ezutan hozza-
ad 2 n natriumhidroxidot, majd 6 ml
2n ecetsavval egésziti ki és jelre fel-
tolti. A szlrt oldat 25 ml-es részleté-

ben elvégzi a borkésav meghataroza-
sat. Ha a stit6por kalciumkarbonatot is
tartalmaz, az oldast 4 n salétromsav-
val végzi.

Batyai J. (Szeged)

MARKOVA, A, I.:

Szulfarzazén hasznalata az 6lom foto-
metrias meghatarozasara édes- és
asvanyvizekben.

(Primenyenyie szuljfarszazena dija fo-
tometricseszkogo opredelenyija szvinca
v preszniih i mineralizovannih vodah.)

Zsurnal Anal. Himii 17., 952, 1962.

Az édes- és asvanyvizekben levé ol-
mot, a meghatarozas els6 lepéseként
igen gyengen ammoniumhidroxiddal
meglugositott kdzegben 0,01 %, szén-
tetrakloridban oldott, ditizon oldattal
kivonjak. Az igy kapott oldathol,
mely az 6lmot is tartalmazza 3 ml
0. 05 n sdsavval visszaextrahaljak. Ez-
utan az oldathoz k&liumferrdcianid,
natriumtetroborat és 0,05%-0s szul-
farzazén oldatokat adnak. Az igy kelet-
kezett szines oldatot fotometraljak.
A modszert kiilonbdz6 mennyiségl
olomtartalma vizekkel kiprobaltak és
j6 eredmenyeket kaptak. A fotomet-
rias aton kapott eredményeiket polaro-
grafias modszerrel is ellen6rizték. A
kozleményben ezen eredményeket az
1 szamu tablazat mutatja be.

Batyai J. (Szeged)

A szerkeszt6bizottsaghoz a kévetkez6 dolgozatok érkeztek

Tordk Piroska: A févarosi vizellen6rzés fejlédése.
Dworschak Ern6: Szorbit meghatarozasa diabetikus készitményekben.
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FIGYELO

Flszerek

Paprika. Az 1963. évi hazai fliszerpaprika termés mindségileg jo kozepes.
A Flszerpaprika Jellegmegallapité Bizottsag az 1963/64 g. évre a hazai termés-
bél készilt - szabvanyos mindségl - jellegmintdkat fogadott el és ezeket az
illetékes szerveknek megkdldte.

S. L.
~ Komény. Az 1963. évi hazai koménytermés _mennyisé?ile? elégtelen, de
minGségileg atlagosan a szabvany 11, o. elGirasainak megfeleld. A" Fiszerek

Jellegimegéllapl'to Bizottsagaban a FOVEGY, az OMMI, a KERMI és az ér-
dekelt szallito és atvevd vallalat szakért6i az 1963/64 g. évre a szabvanyos jelleg-
mintakat a hazai kdményre megallapitottak. A hianyzé mennyiséget Hollandia-
b6l importaljuk. s L

Fahéj. Az utdbbi id6ben jol tisztitott Indonéz egesz fahéj tételek érkeztek,.
5-6% illoolaj tartalommal. Ezek a kisebb (2-3%-0s) illoolaj tartalmd kinai
térmelék fahéjjal Osszebrolve szabvanyos mindséget biztositanak. S

. L.

Szerecsendié. Az utdbbi idében tobb olyan tétel indonéz szerecsendid érke-
zett, amelyek kb. 40%:ban penészesek voltak. Ezeknél kiilsére a hibasodas nem
lathatd, de felébe vagva, a didk belsejében tobbé-kevéshé penészedés észlelhetd.
Az importalo kilkereskedelmi vallalat tobb intézettel is megvizsgaltatta a tételek
mintait, s egybehangz6 szakvéleményt kapott. Elelmiszeripari termékekbe csakis
a penészmentes arurész hasznalhaté fel. igy e tételek csokkent érték( ,,szabva-
nyon aluli” fliszerek.

S. L.

Feketebors. Evek 6ta jo mindségli Malabar feketeborsot importalunk, amely
jOl tisztitott és a szabvany I. o. kdvetelményeinek megfeleld. Ujabban elémintak
érkeztek Lampong feketeborshdl, amelg tulzott térmeléktartalma miatt nem
felelt meg, tovabba Cubebae borsfajtabol is, amely kulsore (kérte alak() es
izre is eltér a megszokott borstol, s ezért ez utébbiak importjat nem javasosltullf.

Vanilia. Tahiti szigetér6l Gjabban mar a viztartalomban is szabvanyos
(35%-on aluli) Il1-111. o. mindségl vaniliat importalunk. A KERMI-hez be-
kildott Indonéz vanilia el6éminta feldarabolt, kiszlrkilt, kiszaradt aru volt, a
szabvanyos 1,5% vanillintartalommal szemben csak 0,4%-kal. Nyilvanvaldan
kivontak bel6le kb. 1% vanillint s ezért importjat nem javasoltuk. s L

Elvezeti cikkek

Nyerskavé. A legutébb Cubabol importalt nagymennyiségii kavéban voltak
olyan tételek is - ,,Caracalill6” (gyéngy) Altura Natural”, ,,Cumbre Natural” -
amelyekben hibas (tlerjedt) kavészemek is voltak s kivalogatasukra nem volt
lehetOseg. Ezek a kavéfézeteliben kellemetlen mellékizt eredményeztek és jogos
panaszra adtak okot. ig?y e tételeket leértékelve az olcsdbb minéségekben is
csak kis %-ban keverik el. Cubabdl kaptunk igen j6 min6ség( ,, Turguino Lavadg”
kavét is, amelyet az Extra porkolt kdvé keverékekben hasznalunk fel.
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Braziliabol folyamatosan érkezik Santos (l. 0.), Minas (Il. 0.) és Viktoria
(1. o) nyerskavé. A Parana-i kavétermés - az ottani erdotiizek kdvetkezte-
ben - szinte teljesen megsemmisilt.

Columbiébdl Medellin és Manizalas (excelso) nyerskavék érkeztek s ezek az
Extra keverékekhez alkalmasak.

Afrikabdl angolai Robustat kapunk folyamatosan, amely IIl. 0. mindség-
nek megfeleld.

S. L

Szabvanyositas
Uj szabvany
MSZ 8170 ,, Tea”. Kotelez6 alkalmazasbavételének kezd6 id6pontja 1963. XII. 1

T. N. L
Szabvanymadositasok

Az MSZ 20601 -55 ,,Habzo6bor” targykor( szabvany szandékolt médositasanak
szovege a kovetkez@: A szabvany 1 oldalan a 4. Min6ségi kdvetelmények c.
tablazat ,,Osszes kénessav mg/liter max.” rovatdban ,50,0” helyett
,»,100,0” lesz irandé.

Az MSZ 20540 - 55 ,,Borotvakrém” tragykoér( szabvany modositasanak szovege
a kovetkez6: A szabvany 3. oldalan a 6.4 szakasz utolsé mondatat torolni
kell és helyébe a kévetkezd szoveget kell irni: ,Ezutan 20+1° C hémérsék-
leten a folyadékbol habverd eszkdz segitségével 20 erdteljes, egyenletes
utéssel habot veriink. A habverés befejeztével a habverdt a méréhengerben
hagyjuk, a mér6hengert vizszintes és sima feluletre allitjuk, majd 5 percnyi
allas utan leolvassuk a hab legnagyobb térfogatat. A habtérfogat fels6
hataranak azt a ml-ben leolvasott szamértéket kell tekinteni, amelynél a
méréhenger mdgé helyezett gépirasos szdveg szemmagassaghdl nézve mar
nem olvashato el. A habverd eszkéz 40 mm atmérgji fémbél, vulkanfiberbdl,
keménygumibdl vagy mas alkalmas anyaghdl késziilt tarcsa, amely 15 db
szimmetrikusan elhelyezett, 3 mm atmérgjli, korkeresztmetszet(i furattal
van ellatva. A tarcsara, kozéppontjan athaladd, legalabb 350 mm hosszl
nyél van er@sitve, amelynek a tarcsa alatti részén gumiiitkdz6 van.”

Az MSZ 1830-59 ,Konzervalgszerrel tartositott gylimélcslevek” targykord
szabvany szandékolt modositdsanak szévege a kovetkez6: A szabvany 1
Min6ségi kovetelmények c. fejezet 1 tadblazatdban a konzervaldszer rovat-
ban a szorbinsav szé6 mellé **** keriil. A hozzatartozé labjegyzetbe pedig
a kovetkez6 szoveg lesz irand6: ,,**** A tartdsitoszer hangyasavval kombi-
nalva is alkalmazhaté, mégpedig hangyasabvdl legfeljebb 2,5 g/liter és
szorbinsavbél legfeljebb 0,5 g/liter mennyiségben.”

Az MSZ 1831 -59 ,,GylimolcsszOrpok” targykord szabvéany szandékolt modosita-
sanak szﬁve%e a kovetkez6: A szabvany 1 MinGsegi kovetelmények c.
fejezet 1. tablazataban a konzervalészer rovatban a szorbinsav sz6 mellé
** kerlil. A hozzétartozd labjegyzetbe pedig a kovetkez6 szoveq lesz irando:
»** Kivétel a szorbinsav, amelynek legfeljebb 0,3 g/kg mennyisége mellett
még legfeljebeb 1,2 g/kg hangyasav is megengedett.”

Az MSZ 6334-52 ,Malomipari termékek. Gabonafélék &rleményeinek minta-
vétele (liszt, korpa stb.)” targykor( szabvany szandékolt modositdsanak-
szovege a kdvetkezd: A szabvéng 5.6 szakaszaban talalhaté ,,szaraz edénybe
kell zarni” szavak utan az aldbbi sz6veget kell majd irni: ,Ezen mintakat
csak a nedvességtartalom meghatarozasara lehet felhasznalni. Egyéb ki-
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fogas esetében a mintakat papirzacskoba kell lezarni.” Ugyanezen szabvany
8.2 szakaszadban talalhaté ,8 napon belul” szavak utan” - romlando,
bemelegedett, dohos, penészes, kukacos, nedvességtartalom-tébblet(i, vagy
romlasnak egyébként kitett termékbdl pecsételt mintat 24 éran belal -~
szoveget kell majd beirni.

Az MSZ 9588-54 ,,Szeszesitalipari készitmények. Eredeti torkdlypalinka”
targykor( szabvany szandékolt médositasanak szovege a kovetkezd: A szab-
vany cimében ,Szeszesitalipari készitmények. Eredeti torkdlypalinka”
szavak helyett ,,Valodi torkolypalinka” lesz irand6. A 2. Megnevezés c. és
a 3. Nyersanyag C. teljezetek 1 soraiban ,eredeti” sz helyett ,valodi”
sz6 lesz irando. A 4. Altalanos el8irasok c. fejezet szvegét a kdvetkezbkkel
kell majd kiegesziteni: ,,A vakuumos leparlassal el6allitott valodi torkély-
palinka cimkején az el6allitdasi madot fel kell tiintetni”.

Az MSZ 9684-61 ,Valddi seﬁrépélinka" targykor( szabvany szandékolt médo-
sitdsanak szovege a kovetkezd: A szabvany 2. oldalan a 4. Tarolas, csoma-
golas, megjelolés, szallitas, atvétel c. fejezet szbvegét a kovetkezokkel kell
majd kiegesziteni: ,,A vakuumos leparlassal el6allitott valédi seprépalinka
cimkéjén az el6allitdasi modot fel kell tintetni”.

T. N. L

Uj szabvanytervezetek
MSz 5857 T (63. VIII.) ,F6tt, fustolt kolbaszkészitmények”

MSZ 20628/3. lap T (63. VIII.) ,Edesipari termékek érzékszervi min6sité vizs-
élatgi Csokolade- és csokoladés aruk.” (Felszolalas hatarideje 1963. decem-
er

MSz 17630 T (63. VIII.) ,,Hevesi (Virginia) zélddohany”
Ak mgsodlilgnak emlitett tervezet kivételével a felszdlalas hatarideje 1963.
oktober 15.

MSzZ 19557 T (63. X.) ,Olajoshal dobozban”. Felszdlalds hatérideje 1963. de.
cember 15.

MSZ 1823 T. (63. X.) ,,Ecetes paprika”. Felszolalas hatarideje 1963. december 15.

MSZ 1814 T (63. X.) , Tartositott zéldborsé dobozban vagy livegben”. Felszo-
lalas hatarideje  1963. november 15.

T. N. L.
Felmentések

Az MSZ 1812 ,Tartésitott lecso” targykorii szabvany 11 szakaszaban foglalt
el6irasoktdl eltéréen az Aallami konzervgyarak olyan tartositott lecsot
allithatnak eld kisérleti gyartas keretein belil - ~legfeljebb 100 vagon
mennyiségben - amelyben a hozzéadott nyers, tisztitott, szeletelt étkezési
paprika mennyisége 70%-ot tesz ki és natur paradicsomlével készilt. A fel-
mentés érvénye 1964. janius 1-ig terjed.

Az MSZ 1814 ,Tartositott zoldborso dobozba vagy Uvegbe csomagolva” targy-
korl szabvany el6irdsaitol eltér6en - az alkalmazott flotacios technoldgia
kdvetkezményeként - a hatvani konzervgyar az egész 1963-as év zold-
borsotermelését csak kétféle szemnagysagra osztalyozhatja. Az engedélye-
zett szemnagysag Kifejté borsonal 8,5 mm-ig és felett, vel6borsonal 9,5
mm-ig es felett. A felmentes érvénze 1964. majus 1-ig terjed és az elGallitott
termeket a TERIMPEX utjan kulfoldén kell értékesiteni.

T. N. L
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Nemzetkozi szabvanyositas

Az 1S0/TC 34 SC 4 ,Gabonafélék és hlivelyesmagvak” albizottsaga, valamint
»Mintavétel” targykérldi munkacsoportja 1963. julius 1-3. kozott tartotta
Londonban ulésszakat. Felvildgositast ad: dr. Karacsonyi L&szl6 (MSZH).

Az 1SO/TC 34 SC 3 ,,Gylmdlcs- és zoldségfélék, valamint szarmazéktermékeik”
albizottsdganak ,,Mintavétel”, ,Szarmazéktermékek vizsgalati modszerei”,
»Terminolégia” és ,Tarolas, Széllitas” munkacsoportja 1963. oktdber
8-11. kozott tartotta Bukarestben (lésszakat. Felvilagositast ad: Takats
Izabella (MSZH).

Az 1SOITC 34 SC 2 ,,0Olajos magvak és termések” albizottsdganak ,,Mintavétel”
és ,Vizsgalati mddszerek” munkacsoportja 1963. oktober 15-17. kozott
Bukarestben tartotta ulésszakat. Felvilagositast ad: dr. Richter Bélané
(MSZH). L

ISO ajanlasok

ISO/R 278 ,lll6olajok veg%elemzési el@irasainak egyezmén?/es felépitése”. EI6-
irja a vegyelemz6 szabvanyok kotelez6 tartalmat és felépitési rendszerét.

ISO/R 279 ,lll6olajok térfogat-tdmegének és relativ slirliségének meghataroza-
sa”. Tomoren felsorolja a merés feltételeit és menetét. A mintavételt az
ISO/R 212 sz. ajanlas tartalmazza.

ISO/R 280 ,Illdolajok fénytorési indexének meghatarozasa”. A refraktométeres
eljards a natrium Dj és D2spektrumvonaléra épil fel. Az észlelési pontossag
+ 0,0002.

»Code du bon usage en mattere de publications scientifiques”

A kddex el6irasainak betartasdra a magyar tudomanyos irodalomban is
feltétlentl sziikség van s igy szerz6ink, valamint tudomanyos lapjaink szer-
keszt6ségeinek figyelmére erdemes. E szabalyok betartdsa tobbek kozott a
dokumentécié automatizalasanak egyik elengedhetetlen feltétele.

A kodexet a kovetkez6 nemzetkozi szervezetekbdl oOsszeallitott bizottsag
dolgozta ki:

FID Fédération internationale de Documentation,

1CSU international Council of Scientific Unions,

IFLA international Federation of Library Associations,

I1SO international Organization for Standardization,

UNESCO United Nations Educational, Scientific and Cultural Orga-
nization.

A kodex szovegét ismerteti a ,,Szabvanyigyi Kozlemények” 10, 234, 1963.

T N. L
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