










Élelmiszereink összetételének legújabb adatai XVII1.
A női tej vitamintartalma
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T A R J Á N  R Ó B E R T

Országos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet, Budapest 
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A z  a n y a t e j  v i t a m i n t a r t a l m á r a  v o n a t k o z ó a n  a z  i r o d a l o m b a n  t a l á l h a t ó  é r ­
t é k e k  k ö z ö t t  m u t a t k o z ó  i g e n  n a g y  k ü l ö n b s é g e k  (1 - 6 )  a r r a  u t a l n a k ,  h o g y  a z t  
s o k k a l  i n k á b b  b e f o l y á s o l j á k  k ü l s ő  t é n y e z ő k ,  -  m i n t  p l .  t á p l á l k o z á s ,  é g h a j l a t i  
v i s z o n y o k  s t b .  -  m i n t  a  f e h é r j e -  v a g y  s z é n h i d r á t t a r t a l m a t .  M i u t á n  h a z a i  v i s z o ­
n y o k  k ö z ö t t  a z  a n y a t e j  v i t a m i n t a r t a l m á r a  v o n a t k o z ó a n  k i t e r j e d t  v i z s g á l a t o k  
n e m  t ö r t é n t e k ,  s z ü k s é g e s n e k  l á t t u k ,  h o g y  a  l a k t á c i ó s  p e r i ó d u s  f o l y a m á n  n y o ­
m o n  k ö v e s s ü k  a  v i t a m i n o k  m e n n y i s é g é n e k  a l a k u l á s á t .  E n n e k  i s m e r e t é b e n  l e ­
h e t ő v é  v á l i k  a n n a k  m e g á l l a p í t á s a ,  h o g y  h a z a i  v i s z o n y o k  m e l l e t t  a z  a n y a t e j  
b i z t o s í t j a - e  a  c s e c s e m ő k  s z á m á r a  a  s z ü k s é g l e t k é n t  m e g á l l a p í t o t t  v i t a m i n m e n n y i ­
s é g e k e t .  V é g e z e t ü l  a r r a  a  k é r d é s r e  i s  v á l a s z t  k í v á n t u n k  k a p n i ,  h o g y  a z  a n y a t e j  

v i t a m i n t a r t a l m a  a z  a n y a  é t r e n d j é n e k  k i s e b b  m é r v ű  v á l t o z t a t á s á v a l  b e f o l y á s o l ­
h a t ó - e .  A z  i r o d a l o m b a n  t a l á l h a t ó  a d a t o k  a r r a  m u t a t n a k ,  h o g y  a  t e j  v i t a m i n -  
t a r t a l m a  v i t a m i n k o n c e n t r á t u m o k  é s  k é s z í t m é n y e k  s e g í t s é g é v e l  b i z o n y o s  m é r ­
t é k i g  m e g n ö v e l h e t ő  ( 6 ) ,  e z t  a z o n b a n  n e m  m i n d e n  s z e r z ő n e k  s i k e r ü l t  i g a z o l n i  
( 7 ) .  G y ó g y s z e r k é s z í t m é n y e k  h e l y e t t  c é l s z e r ű b b n e k  t a l á l t u k  k ü l ö n b ö z ő  é t e l f é l e ­
s é g e k n e k  a  t e j  v i t a m i n t a r t a l m á r a  g y a k o r o l t  h a t á s á t  v i z s g á l n i .

K ísérleti rész

V i z s g á l a t a i n k a t  2 0 ,  a  V I I I .  k é r .  T a n á c s  V a s  u t c a i  C s e c s e m ő o t t h o n á b a n  
l a k ó  1 9 - 2 3  é v e s  e g é s z s é g e s ,  b ő v e n  t e j e l ő  a n y a  t e j é v e l  v é g e z t ü k .  M i v e l  a z  a n y á k  
a  s z ü l é s  u t á n  3  h é t t e l  k e r ü l t e k  a z  O t t h o n b a ,  a  k o l o s z t r u m o t  é s  a z  á t m e n e t i  t e j e t  
a P é t e r f y  S á n d o r  u t c a i  k ó r h á z  s z ü l é s z e t i  o s z t á l y á r ó l  s z e r e z t ü k  b e .

A z  a n y á k  t á p l á l k o z á s a  a z o n o s ,  é s  é t r e n d i  f e l v é t e l e k  s e g í t s é g é v e l  e l l e n ő r i z ­
h e t ő  v o l t .  E z  a  k ö r ü l m é n y  m ó d o t  n y ú j t o t t  a r r a  is ,  h o g y  a z  é t r e n d i  v á l t o z t a t á s t  
m i n d e n  a n y á n á l  e g y s é g e s e n  h a j t s u k  v é g r e ,  é s  a z  a d o t t  k í s é r l e t i  é t r e n d  e l f o g y a s z ­
t á s á t  e l l e n ő r i z h e s s ü k .

A  t e j e k  a n a l í z i s é h e z  á l t a l á b a n  a  n a p i  á t l a g o t  r e p r e z e n t á l ó  m i n t á t  h a s z n á l ­
t u k .  K i v é t e l t  k é p e z e t t  a  C - v i t a m i n  m e g h a t á r o z á s á h o z  s z ü k s é g e s  m i n t a ,  a m e l y e t  
m i n d i g  a  d é l e l ő t t i  s z o p t a t á s  a l k a l m á v a l  v e t t ü n k ,  o x á l s a v  h o z z á a d á s á v a l  a z o n n a l  
s t a b i l i z á l t u n k  é s  a  v i z s g á l a t o t  e g y  ó r á n  b e l ü l  e l v é g e z t ü k .

A z  é t r e n d  h a t á s á t  t a n u l m á n y o z ó  v i z s g á l a t a i n k a t  a  t e j  ö s s z e t é t e l é b e n  v á r ­
h a t ó  n a g y  e g y é n i  i n g a d o z á s  m i a t t  , , ö n k o n t r o l l ” - o s  m ó d s z e r r e l  v é g e z t ü k ,  h á r o m  
a n y á v a l .  A z  e l s ő  k o n t r o l l p e r i ó d u s b a n  v i z s g á l t u k  a  t e j  ö s s z e t é t e l é t  1 0 - 1 4  n a p o n  
k e r e s z t ü l ,  a z  O t t h o n  á l t a l  n y ú j t o t t  a l a p é t r e n d e n .  A  k í s é r l e t i  p e r i ó d u s b a n  u g y a n ­
e z e n  h á r o m  a n y á n á l  a d o t t  i d ő k ö z ö k b e n ,  a  v i z s g á l n i  k í v á n t  v i t a m i n b a n  g a z d a g  
é l e l m i s z e r e k  f o g y a s z t á s a  u t á n ,  m e g i s m é t e l t ü k  a z  e l e m z é s e k e t .  A  k í s é r l e t e k e t  
t ö b b  n a p o s  u t ó p e r i ó d u s s a l  z á r t u k  l e .  I l y  m ó d o n  a z  e g y e s  é t r e n d i  t é n y e z ő k n e k  
a  t e j  ö s s z e t é t e l é r e  g y a k o r o l t  b e f o l y á s a  m i n d e n  a n y á n á l  k ü l ö n  v o l t  k o n t r o l l á l ­
h a t ó  é s  é r t é k e l h e t ő .

A  t e j  A - v i t a m i n t a r t a l m á t  a  t e j z s í r b a n  Moore ( 8 )  e l j á r á s a  s z e r i n t  
v é g z e t t  s z a p p a n o s í t á s  u t á n  a  C a r r - P r i c e - f é l e  r e a k c i ó  s e g í t s é g é v e l  h a t á r o z t u k  
m e g .  A  B 2- v i t a m i n t  a  z s í r t a l a n í t o t t  t e j b ő l  Najjar ( 9 )  m ó d s z e r é v e l  f l u o r e s z c e n c i a  
a l a p j á n  m é r t ü k  a  t e j  s z é r u m á b a n .  A  C - v i t a m i n  m e g h a t á r o z á s á t  u g y a n c s a k  
a  z s í r t a l a n í t o t t  t e j b e n  v é g e z t ü k .  A  m e g h a t á r o z á s h o z  Tillmans ( 1 0 )  m ó d s z e r é t  
a l k a l m a z t u k .
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E-vitamin: A z  5 .  t á b l á z a t  a z  a n y a t e j  E - v i t a m i n t a r t a l m á t  t ü n t e t i  f e l .  A  
T í o l o s z t r u m  v i t a m i n k o n c e n t r á c i ó j a  a  l e g n a g y o b b  -  1 , 3 3  m g  % .  E z  a z  é r t é k  
f o k o z a t o s a n  c s ö k k e n ,  a  h a r m a d i k  h é t  v é g é r e  e l é r i  a  0 , 2 8  m g  % - o t ,  a m e l y  a z  é r e t t  
a n y a t e j r e  j e l l e m z ő  á l l a n d ó  s z i n t .  H a s o n l ó  t e n d e n c i á t  m u t a t  a z  1 g  z s í r r a  s z á m í ­
t o t t  E - v i t a m i n t a r t a l o m  i s .  A  6 .  t á b l á z a t  n é h á n y  k ü l f ö l d i  s z e r z ő n e k  a z  a n y a ­
t e j  E - v i t a m i n t a r t a l m á r a  v o n a t k o z ó  a d a t á t  a d j a  m e g .  E g y e d ü l  H a r r i s  ( 1 9 )  
a d a t a i  v o n a t k o z n a k  a z  é r e t t  a n y a t e j r e .  A  t ö b b i  é r t é k  a  k o l o s z t r u m  é s  a z  é r e t t  
t e j  á t l a g  E - v i t a m i n t a r t a l m á t  m u t a t j a .  A z  á l t a l u n k  k a p o t t  0 , 2 8  m g  % - o s  é r t é k  
j ó l  e g y z i k  Harris 0 , 2 4  m g  % - o s  a d a t á v a l .

A  t e l j e s s é g  k e d v é é r t  a  7 .  t á b l á z a t b a n  k ö z ö l j ü k  i r o d a l m i  a d a t o k  a l a p ­
j á n  ( 1 8 ,  2 0 )  a  t e j b e n  l é v ő ,  á l t a l u n k  n e m  v i z s g á l t  v í z o l d h a t ó  v i t a m i n o k  m e n n y i ­
s é g é t .

5. táblázat
A női tej E -v itam in tarta lm a  a lak tác ió  kü lönb öző  szakasza ib an

A laktáció ideje 
napokban 1 -5 6 -1 0

1
1 1 -2 0  21 -1 4 0

1I

A vizsgált esetek száma
E-vitamin mg % ..........
Szélső értékek .............. ..
E-vitamin mg/g zsír . . . .  
Szélső értékek ..............

6
1,33 ±0,42 
0 ,80-2 ,00  
471 +  163 
285 -  720

8
0,86 ±0,28 
0,53-1,27  
273 +  111 
120 -  464

5
0,60 ±0,22 
0,43-0,97  
152 ±  53 
107 -  230

63
0,28 ±0,14 
0,11 -0 ,86  

84 ±  41 
26 -  197

6. táblázat
N éhány adat az anyatej E -v itam in tarta lm ára

Szerző E-vitamin mg %

Beckmann........................................... ................ 1,26 (0,210-3,475)
Kotier ................................................................ 0,750 (0,500-3,600)
Abderhalden..................................................... 0,943 (0,525-3,300)
Neuweiler .......................................................... 1,528 (0,280-3,000)
Harris ................................................................ 0,238 ±0,034
Saját adat ..................................................... 0,28 (0,11-0,86)

7 .  táblázat
A tejben  levő egyéb vitam in ok

Bt vitamin f i g l lO O  ml ............................................................ 14,2
NÍkotinsav „ ............................................................ 183,0
Panthotensav ,, ........................................................... 246,0
Piridoxyin ,, ........................................................... 18,0
Biotin ,, ........................................................... 0,8
Folsav ,, ............................................................ 0,2
Inosit ,, ........................................................... 44,9
Cholin ,, ............................................................ 8,9
B12 m /ig/100 ml .......................................................................... 2 5 -5 0
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a )  Nagy А-vitamin- és karót intartalmú élelmiszerek hatása az anyatej össze­
tételére

A z  e l s ő  k í s é r l e t b e n  k é t h e t e s  k o n t r o l l p e r i ó d u s  a l a t t  m á s o d n a p o n k é n t  v i z s ­
g á l t u k  h á r o m  a n y a  t e j é n e k  A - v i t a m i n t a r t a l m á t .  E z u t á n  a z  a n y á k  h á r o m  a l k a ­
l o m m a l  n é h á n y  n a p o s  i d ő k ö z ö k b e n  a  d é l i  h ú s a d a g  h e l y e t t  f e j e n k é n t  1 5 0  g  s e r t é s ­
m á j b ó l  k é s z ü l t  é t e l t  k a p t a k .  M i n d e n  a l k a l o m m a l  m e g v i z s g á l t u k  a z  e l k é s z i t e t t  
m á j  v i t a m i n t a r t a l m á t .  A  m á j f o g y a s z t á s t  k ö v e t ő  n a p o n  a  m á r  l e í r t  m ó d o n  n y e r t  
á t l a g  t e j m i n t á b ó l  v é g e z t ü k  a  v i z s g á l a t o k a t ,  a h a r m a d i k  a l k a l o m m a l  p e d i g  a  
m á j f o g y a s z t á s t  k ö v e t ő  m á s o d i k  ó r á t ó l  k e d z v e  2 4  ó r á n  á t  m i n d e n  e g y e s  s z o p ­
t a t á s n á l  k ü l ö n  m i n t á t  i s  v e t t ü n k ,  é s  4 8  ó r a  e l t e l t é v e l  i s m é t  m e g v i z s g á l t u k  a  
t e j e t  a b b ó l  a c é l b ó l ,  h o g y  ö s s z e t é t e l é n e k  v á l t o z á s á t  a z  i d ő  f ü g g v é n y é b e n  f i g y e l ­
j ü k  m e g .

A z  1 .  á b r a  a  m á j f o g y a s z t á s n a k  a z  a n y a t e j  A - v i t a m i n t a r t a l m á r a  g y a k o r o l t  
h a t á s á t  s z e m l é l t e t i ,  a  2 .  á b r a  p e d i g  a z  e r e d m é n y e k e t  r e l a t í v  s z á z a l é k b a n  a d j a  
m e g .  A z  e l ő p e r i ó d u s b a n  m é r t  é r t é k e k  á t l a g á h o z  k é p e s t  a z  e l s ő  5 5  0 0 0  n .  e .  A - v i -  
t a i n i n t  t a r t a l m a z ó  m á j a d a g  k b .  k é t s z e r e s é r e  e m e l t e  a  t e j  A - v i t a m i n t a r t a l m á t .  
U g y a n e b b ő l  a  m á j b ó l  a  m á s o d i k  a d a g  e l f o g y a s z t á s a  a  t e j  A - v i t a m i n t a r t a l m á t  
m á r  t o v á b b  n e m  e m e l t e .  A  h a r m a d i k  a l k a l o m m a l  a z  a n y á k  l é n y e g e s e n  t ö b b  — 
1 3 0  0 0 0  n . e .  А - v i t a m i n t  t a r t a l m a z ó  m á j a d a g o t  k a p t a k .  E n n e k  h a t á s á r a  a  t e j b e n  
l e v ő  А - v i t a m i n  m e n n y i s é g e  3  -  4 , 5 - s z ö r ö s é r e  e m e l k e d e t t  a z  e l s ő  k o n t r o l l p e r i ó -  
d u s b a n  t a l á l t  é r t é k h e z  k é p e s t .

A  m á s o d i k  k o n t r o l l p e r i ó d u s b a n  a  t e j  А - v i t a m i n  s z i n t j e  m i n d h á r o m  a n y á ­
n á l  m á r  a  m á s o d i k  n a p  v é g é r e  l e c s ö k k e n t  a  k i i n d u l á s i  é r t é k r e .

A  3 .  á b r á n  a  t e j  A - v i t a m i n t a r t a l m á n a k  v á l t o z á s a  l á t h a t ó  a  m á j f o g y a s z t á s t  
k ö v e t ő  4 8  ó r á b a n .  A  g r a f i k o n o n  a z  i n d u l á s n á l  a z  e l s ő  k o n t r o l l p e r i ó d u s  á t l a g é r ­
t é k é t  a d t u k  m e g .  A  g ö r b é b ő l  m e g á l l a p í t h a t ó ,  h o g y  a  t e j  А - v i t a m i n  k o n c e n t r á ­

II . A z  a n y a te j  v i t a m i n t a r t a l m á n a k  b e f o ly á s o lá s a  n a g y  v i t a m in t a r t a lm ú  é t e l e k k e l

lt. ábra. A nöi-tej A  vitamintartalmának változásu májfogyasztás hatására. (Az N 
és II. nyit 5 5  000, a III.  nyíl 130 000 n. e. А-vitamint tartalmazó máj fogyasztásá­

nak időpontját jelzi.)
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Bp mg f 100 mi.

40
I---------1

t t  I
4 . ábra. A nöi-tej B2-vitamintartalmának változása májfogyasztás hatására 

(Az I., II. és III.  nyíl a májfogyasztás időpontját jelzi.)

A májfogyasztás hatására a tejben levő B2-vitamin koncentrációja fokoza­
tosan emelkedett. Az első májadag alig, a második már jelentős mértékben, a 
harmadik pedig több mint 100%-kal emelte az első kontrollperiódusban észlelt 
Bj-vitamintartalmat. A második kontrollperiódusban az utolsó májfogyasztást 
követő 5-ik napra a tej B2-vitamintartalma lecsökkent az eredeti szintre. A 6. áb­
rából, amelyen a tej B2-vitamintartalmának változását láthatjuk a májfogyasz­
tást követő 48 órában, kitűnik, hogy a laktoflavin a 12-14 órában éri el a leg­
magasabb szintet, amelyet néhány órán keresztül megtart, és 48 óra elteltével 
lecsökken csaknem a kiindulási értékre.

A tej B2-vitamintartalmának növelésére irányuló próbálkozások sikertelenek 
voltak az esetben, ha a vitaminnak a szervezetbe való bejuttatása intravénás 
adagolás formájában történt. (26) Ez azzal magyarázható, hogy ilyen esetben a 
vitamin kiürítése gyorsabb (27). Eredményeink azt mutatják, hogy a tej ribo- 
flavintartalma természetes vitaminforrás fogyasztása esetén is ugyanolyan mó­
don és ugyanolyan mértékben változik, mint tiszta vitaminkészítmény adago­
lására. A tej vitaminszintje az elfogyasztás utáni 12-ik órában érte el a maximu­
mot. A tej B2-vitamintartalmát az éppen elfogyasztott vitamin mennyisége 
szabja meg, ezt bizonyítja az a más szerzők (1) adataival megegyező eredmé­
nyünk, amely szerint a vitaminbevitel megszűntével a tej laktoflavin-szintje le­
csökken.
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hónapokban jelentős mértékben növelni. Az emelkedés narancsetetés után nem 
következett be mindjárt az első napon, csak néhány nap múlva. Ez a tény, vala­
mint a tej alacsony C-vitamintszintje az anyák rossz vitaminellátására utal.

Figyelemreméltónak látszik az a megfigyelésünk, hogy az anyatej C-vita- 
mintartalma nem csökkent le hirtelen a narancsfogyasztás megszűnésekor, hanem 
csak fokozatosan csökkent, de még a 7-ik napon is mindhárom anyánál maga­
sabb volt a kiindulási értéknél. Ez a tény annál inkább meglepő, mivel méréseink 
szerint a tej A-vitamintartalma az adagolás megszűnte után igen gyorsan le­
csökken annak ellenére, hogy az А-vitamint a szervezet raktározni és szükség 
esetén mobilizálni képes.

Az aifyatej összetételére vonatkozó vizsgálataink szerint a hazai táplálko­
zási szokások mellett az anyatej lényegesen kevesebb A -B 2- és C-vitamint tar­
talmaz, mint amennyi irodalmi adatok szerint megfelelően táplált anyák tejében 
található.

Eredményeink szerint a szoptatós anya étrendjét néhány vitaminban gaz­
dag élelmiszerrel kiegészítve, az anyatej vitamintartalma lényegesen megnövel­
hető.
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( 3 )  G o l s m i d ,  IV. K . :  V o p .  P i t a n ,  1 9 ,  N o  6 ,  7 9 ,  1 9 6 0 .
( 4 )  Y ü c e o g l u ,  M . :  A n n .  P a e d i a t .  B a s e l  1 7 3 ,  1 4 2 ,  1 9 4 9 .
( 5 )  B e c k m a n n ,  R . :  Z . V i t .  H o r m o n  F e r m e n t f o r s c h  7 , 1 5 3 ,  1 9 5 5 .
( 6 )  B e l l a v a d y ,  B . ,  G o p a l a n ,  C . :  R e f .  N u t r .  A b s t .  R é v .  3 1 ,  6 0 2 ,  1 9 6 1 .
( 7 )  F u j i t a ,  A . ,  K i m u r a ,  K . :  J .  V i t a m i n o l  J a p a n  6 ,  6 ,  1 9 6 0
( 8 )  M o o r e ,  H . :  M it .  O e b .  L e b e n s m i t t e l u n t .  H y g . : 4 4 ,  257-, 1 9 5 3 .
( 9 )  N a j j a r ,  V .  A . :  J .  B i o l .  C h e m .  1 4 1 ,  3 5 5 ,  1 9 4 1 .

( 1 0 )  T i l l m a n s ,  J . :  Z . U .  L . 5 4 ,  3 3 ,  1 9 2 7 .
( 1 1 )  N o b i l e ,  S . ,  M o o r e ,  H . :  M it .  G e b .  L e b e n s m i t t e l u n t .  H y g .  4 4 ,  3 9 6 ,  1 9 5 3 .
( 1 2 )  E m m e r i e ,  A . ,  E n g e l ,  C . :  R e c .  T r a v .  C h im . 5 7 ,  1 3 5 1 ,  1 9 3 8 .
( 1 3 )  H r u b e t z ,  M .  C . ,  D e u e l l ,  H .  J . ,  H o n l e y ,  B .  J . :  J .  N u t r i t ,  2 9 ,  2 4 5 ,  1 9 4 5 .
( 1 4 )  C h a n d a ,  R . ,  O w e n ,  E .  C . ,  C r a m o n d ,  B . :  B r i t .  J .  N u t r .  5 ,  2 2 8 ,  1 9 5 1 .
( 1 5 )  L e s h e r ,  M . , B r o d y ,  J .  K . ,  W i l l i a m s ,  H .  H . ,  M a c y ,  I .  G ..- A m e r .  J .  C h i ld .  7 0 ,  1 8 2 ,  1 9 4 5 .
( 1 6 )  F u m a y ,  J . :  N u t r .  A b s .  R e v .  2 7 ,  7 7 ,  1 9 5 7 .
( 1 7 )  P o g o r e l y j  J u .  A . :  V o p .  P i t a n ,  2 0 ,  2 8 ,  1 9 6 1 .
( 1 8 )  M a c y ,  J .  G . :  A m e r .  J .  D i s .  C h ild .  7 8 ,  5 8 9 ,  1 9 4 9 .
( 1 9 )  H a r r i s ,  P .  L . ,  Q u a i f e ,  M .  L . ,  G r a d y ,  P .  O . :  J .  N u t r i t .  4 6 ,  4 5 9 ,  1 9 5 2 .
( 2 0 )  K a r l i n ,  R . :  P a e d i a t r i e  1 1 ,  1 1 1 ,  1 9 5 6 .
( 2 1 )  M c C o s h ,  S .  S . ,  M a c y ,  J .  G . ,  H u n s c h e r ,  H .  , E r i c s o n ,  B .  N . : . ,  D o n e l s o n ,  E . :  J .  N u t r i t ,  7 , 

3 3 1 ,  1 9 3 4 .
( 2 2 )  D a n n ,  W .  J . :  B i o c h e m  J . ,  3 0 ,  1 6 4 4 ,  1 9 3 6 .
( 2 3 )  N e u w e i l e r ,  W . :  Z . V i t a m i n f o r s c h .  4 ,  2 5 9 ,  1 9 3 5 .
( 2 4 )  S z ő k e  S . ,  K r ä m e r  M . :  É l e lm e z é s i  I p a r ,  1 3 ,  1 2 6 ,  1 9 5 9 .
( 2 5 )  K r ä m e r  M . ,  T a r j á n  R . :  I n t .  Z .  V i t a m i n f o r s c h .  3 0 ,  4 9 ,  1 9 5 9 .
( 2 6 )  B a l a z s o  S . ,  D u b r a n s z k y  V . :  Z . V i t a m i n f o r s c h  1 4 , 1 3 , 1 9 4 3 .
( 2 7 )  M e l n i k ,  D . ,  F i e l d ,  H „  J u .  R o b i n s o n ,  W .  D . :  J .  N u t r i t .  1 8 ,  5 9 3 ,  1 9 3 9 .

НОВЕЙШИЕ ДАННЫЕ СОСТАВА ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. XVIII. 
СОДЕРЖАНИЕ ВИТАМИНОВ В МОЛОКЕ МАТЕРИ

И. Крамер, К. Секе, К. Линднер и Р. Тарян
Авторы исследовали содержание витаминов в молоке матери во время 

лактации в разных периодах года.
Установили, что найденное содержание витаминов А, С и В2 в молоке 

матери аналогичное или меньше чем низкие пределы данных находящихся 
в литературе. Содержание витамина Е соответствует средним данным лите­
ратуры.
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1 —2. kép. Zsíremulziós agaron 24 órás 30° C-os inkubálás és 48 órás szobahőmérsékleten 
való tartás után látható felületi zsírbontó baktériumtelepek. Közvetlen a telepek körül az először 
áttetsző udvar már zavarossá vált és a táptalaj átlátszósága csak ezek szélén fokozódott. Az  7 . 
sz. képen ez 1 —2 mm, a 2. sz. képen, különösen a középen nőtt telep körül ez több mm széles gyűrű.

adtunk és így a táptalaj 1,6% zsírt tartalmazott. Az ilyen zsírszázalékkal a táp­
talaj jól láthatóan különbözött a rendes agar táptalajtól.

Az így elkészített zsírtalrtalmú táptalaj alkalmas felületi, vagy szúrt tenyé­
szet beoltására, ezen kívül csíraszámolásra. A csíraszámolási eljárásnál hígítási 
sorból a táptalaj felületére vihetünk bizonyos mennyiséget, de eljárhatunk a 
Koch-féle lemezöntéses eljáráshoz hasonlóan is. A vizsgálandó nyersanyagból 
1 g-ot enyhén felolvasztunk és 9 ml fiziológiás konyhasó oldattal összerázva 
hígítási sort készítünk. A hígítási sorból 0,5 ml-t viszünk a Petri csészébe, majd 
erre öntjük rá a táptalajt.

A csíraszámolás lehetó'vé teszi, hogy a nyersanyag összes élő csíraszáma mel­
lett a zsírbontó baktériumok számát, illetve százalékos arányukat meghatároz­
zuk.
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РАСЧЕТНЫЙ МЕТОД ОПРЕДЕЛЕНИЯ КОНЕЧНОЙ ТОЧКИ 
АМПЕРОМЕТРИЧЕСКОГО ТИТРИРОВАНИЯ ПРИ ИССЛЕДОВАНИИ 

ВЕЩЕСТВ С СОДЕРЖАНИЕМ ГРУПП Н

Я. Уевеи и М .  Цлазович

Конечную точку титрирования при амперометрическом AgN03-OM 
измерении веществ с содержанием групп SH можно установить расчетом 
вместо кропотливого гарфического определения. Определяем расход 10 “ 3 
мл-а раствора AgN03-a в растворе с тождественным составом, необходимый 
для достижения тока 20,0 ЬА. ( а ) .  Другим титрированием определяем рас­
ход раствора AgN03 в растворе с содержанием групп SH необходимый также 
для достижения тока 20,0 /иА (б ) .  Разница (а  —б )  дает конечную 'точку ам­
перометрического титрирования без графического определения.

AUSWERTUNG DES ENDPUNKTES DER AMPEROMETRISCHEN TITRA­
TION DURCH BERECHNUNG, BEI BESTIMMUNG DER SH-GRUPPEN 

ENTHALTENDEN VERBINDUNGEN

J. Kevei und M. Blazoviclt
Bei der amperometrischen Messung vermittels Silbernitrat von SH-Grup- 

pen enthaltenden Proben, kann der Endpunkt der Titration anstatt der lang­
wierigen graphischen Auswertung auch berechnet werden. In einer Lösung von 
identischer Grundzusammensetzung messen wir denjenigen Verbrauch an 10~3 
ml AgN03, welcher zur Erreichung der beliebig gewählten 20,0 uA Stromstärke 
notwendig ist. (a) Hernach stellen wir vermittels einer anderen Titrierung fest 
wieviel ml Silbernitratlösung unserer, die SH-Gruppe enthaltender Probe 
zugefügt werden muss, um dieselbe Stromstärke, 20,0 uA zu erreichen, (b) 

Die Differenz der beiden Werte (b -a )  gibt bei dieser Titrationsmethode 
den Endpunkt der amperometrischen Titrierung ohne graphische Auswertung 
an.

EVALUATION OF THE END POINT OF AMPEROMETRIC TITRATIONS 
IN THE DETERMINATION BY CALCULATION OF COMPOUNDS CON­

TAINING SH-GROUP
J. Kevei and M. Blazoviclt

In the amperometric titration of samples which contain SH-groups, the 
end point of the titration with silver nitrate can also be determined by calcula­
tion instead of the cumbersome graphic evaluation. In solutions of identical 
ground composition, first the consumption of 10~3 ml of silver nitrate solution 
is established which is necessary to attain an arbitrarily chosen current density 
(20,0 fiA (a). Then it is established by a second titration how many ml of silver 
nitrate solution are required in the case of samples containing SH-groups for
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Hazai termesztésű búzák sikérfehérjéinek 
szulfhidril-csoport tartalma

L Ä S Z T I T Y  R A D O M I R ,  N E D E L K . O V I T S  J Á N O S ,  H Ö F F L E R N É
B E R G  D Ó R A

, B u d a p e s t i  M ű s z a k i  E g y e t e m  É l e lm i s z e r k é m i a  T a n s z é k

Érkezett: 1964. február 6.

Az utóbbi évek gabonafehérjékkel kapcsolatos kutatásai nagy figyelmet 
szentelnek a fehérjék szabad szulfhidril csoportjai vizsgálatának. E kutatások 
részét képezik azon erőfeszítéseknek, amelyek összefüggéseket igyekeznek ke­
resni a lisztek sütőipari minősége és a búzafehérjék egyes kémiai sajátságai kö­
zött. Ismeretes, hogy a sütőipari minőséget meghatározó liszttulajdonságok kö­
zött első helyen állanak a sikérfehérjék reológiai sajátságai. Ez utóbbiak viszont 
végeredményben a sikérfehérjék szerkezetétől függnek. A sikérfehérjék szerkeze­
tének a kialakulásában jelentős szerepet játsszanak a cisztin diszulfidkötései, 
amelyek egyéb kötések (sókötés, hidrogénkötés stb.) mellett a szekunder, il­
letve tercier fehérjeszerkezet fontos tényezői. A fehérjéket alkotó polipeptidlán- 
cok között létrejött diszulfidhidak fontos tényezők a mechanikai sajátságok ki­
alakításában, mint azt számos vizsgálat igazolta (pl. keratin esetében).

Wöstman (1) 23 búzaliszt adatainak tanulmányozása alapján szignifikáns 
korrelációt mutatott ki a cisztin tartalom és a búzalisztből készült tészta reoló­
giai sajátságai között. A diszulfidhidak ezen szerepét az a tény is alátámasztja, 
hogy a kimondottan a diszulfid kötést bontó redukálószerek adagolása a tész­
tához, annak nagymértékű ellágyulását vonja maga után.

A lisztben sokkal kisebb mennyiségben (a cisztinhez viszonyítva kb. 1/100) 
előforduló szabad szulfhidril csoportokra a lisztjavítószerek hatásmechanizmu­
sának vizsgálata fordította a figyelmet. A sütőipari gyakorlatban bevezetett 
lisztjavítószerek már igen kis mennyiségben is lényegesen megjavítják a tészta 
konzisztenciáját. E hatást a jelenleg elfogadott elméletek legnagyobb része 
(4, 5, 6, 14) arra vezeti vissza, hogy az adagolt vegyszerek kölcsönhatásba lépnek 
a szulfhidril csoportokkal. Ennek eredményeképpen Sullivan (2, 3) szerint újabb 
diszulfid kötések jöhetnek létre a térbelileg kedvező helyzetben (egymáshoz meg­
felelő közelségben) levő szulfhidril csoportok oxidációjával. Hasonlóan magya­
rázzák az aszkorbinsav hatásmechanizmusát is (4, 13). Bár a szulfhidril cso­
portok kis száma a diszulfidhidak összmennyiségéhez képest, továbbá a szulf­
hidril csoportok kedvező térbeli elhelyezkedésének kis valószínűsége nyomós 
érveket ad azok számára, akik a lisztjavítószerek hatásmechanizmusára más el­
méleteket [melyek összefoglaló jellegű művekben (5, 6) megtalálhatók] állí­
tottak fel, mégis kétségtelen, hogy a tésztakonzisztencia kialakításában a szulf­
hidril csoportok szerepet játszanak. Ez utóbbit látszanak alátámasztani azok a 
megfigyelések, melyek szerint a szulfhidril csoportokat specifikusan blokkoló 
reagensek (p-klór-merkuribenzoesav, N-etilmaleinsavimid stb.) adagolása meg­
változtatja a búzalisztből készült tészták konzisztenciáját (7).

A búzaliszt szulfhidril csoportjainak mennyiségi meghatározása igen nehéz 
analitikai feladat részben a kis mennyiség (kb. 1 mikroekvivalens/1 g liszt), 
a . megfelelő oldó- illetve diszpergálószer kiválasztásának problémái miatt, to­
vábbá a szulfhidril csoportok érzékenysége (főleg oxidációs hatások) és sok eset­
ben változó reakcióképessége folytán (8).

A tiol csoportnak számos reagense ismeretes, így többek között különböző 
oxidálószerek (pl. káliumferricianid, porfirindin, jódozó benzoát stb.), alkilező 
szerek (pl. jódecetsav), merkaptidképzők (pl. p-klór-merkuribenzoát) stb. jö­
hetnek számításba. Az utóbbi években biológiai anyagokban végzett vizsgálatok
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Egy másik kísérletüknél azt találták, 
hogy az alumíniumlemez és korona­
dugóval lezárt álló helyzetben, le­
hűtve tárolt palack megmaradt gáztar­
talmának hidrogénmennyisége 0,8%. 
Eredményeik a várakozásnak meg­
felelnek.

Bátyai J. (Szeged)

POPOV, D., K. és MI HAJLOVA, 
A, I.:
A  k alcium  közvetlen  lán gfotom etriás  
m egh atározása  növényekben, ta lajban , 
tejben

(Prjamoe opredelenie kaljcija b rac- 
tenijah, pocsvah, mólóké pri pomiscsi 
plamennogo fotóméira)
Zs. anal. Himii 18, 440, 1963.

A közlemény első részében az előbbi 
módszereket bemutatva kiderül, hogy 
az eddigi lángfotometriás kálcium 
meghatározások kivitelezése során 
mindig szükség volt előzetes ham- 
vasztásra. A kalcium meghatározása 
során az alumínium-, szulfát- és fosz­
fát ionok jelenléte zavar, mivel a kal­
cium sugárzási erősségét jelentős mér­
tékben csökkentik. Ez a zavaró hatás 
8-oxi-kinolin jelenlétében megszün­
tethető, és így előzetes elválasztásra 
nincs szükség. A vizsgált anyagokat 
10 ml 1 :1  hígítású sósavval kezelik, 
és a 8-oxi-kinolint a sósavas oldathoz 
adagolják. Különböző mennyiségű za­
varó ionok egyedüli és együttes jelen­
létében végzett méréseket is végeztek 
és jó eredményeket kaptak. Meghatá­
rozási eredményeiket grafikusan áb­
rázolva mutatják be.

Bátyai J. (Szeged) 

GOTTSCHALK, G.:
R éz m eghatározása E D T A -citrát rend­
szerben

( Kupferbestimmungen im ÄD TA-Cit- 
ratsystem )
Z. analyt. Chem. 193, 1, 1963.

Az ismert kékszínű Cu-EDTA komp­
lex vegyület citrát ionos közegben jól

alkalmazható a réz fotometriás meg­
határozására. A kapott eredmények 
alapján megállapítható, hogy 1 -  
-  95% réz esetén a meghatározások 
pontossága kielégítő. A fotometriás 
meghatározást pH 4,6 értéken kell 
végezni. A kapott kékszínű komplex 
vegyületet 691 mm-en fotometrálják. 
A módszer szórása 0,027 súlyszázalék 
réz. Részletesen megadja a különböző 
esetekben alkalmazható munkamene­
tet, zavaró ionok jelenlétében. Meg­
felelő pontossággal alkalmazható a 
módszer pl. alumíniumötvözetek, acé­
lok, réztartalmának meghatározására 
is.

Bátyai J. (Szeged)

BUCK, M.:

K ism ennyiségű  fluor m eghatározása  
növényekben.

(Die Bestimmung kleiner Fluorge­
halte in Pflanzen)

Z. analyt. Chem. 193, 101, 1963.

Növények fluortartalmának megha­
tározására mikrodeszitillációval kom­
binált spektrofotometriás módszer 
jól használható. A ' mikrodesztillá- 
ciót hidrogenfluorid alakban végzi, 
s az esetleg visszamaradt hidrogénfluo- 
ridot izoamilacetáttal kell kiforralni. 
A kidesztillált fluorid ionokat cérium- 
alizarin komplex segítségével színes 
vegyületté alakítja és 578 mm-en méri. 
A dolgozatban közölt ábrák szerint az 
extinkció egyenesen arányos a fluor­
tartalommal. Végzett méréseket per- 
klorát, klorid, nitrát, szulfát jelen- és 
távollétében, s kivéve a nagyobb meny- 
nyiségű szulfát jelenlétét, jó eredmé­
nyeket kapott. A módszer 4% relatív 
hibával dolgozik. A színes komplex 
vegyület előállítására tórium- vagy 
cirkóniumalizarin komplex is használ­
ható. A dolgozatban az alkalmazott 
mikro vízgőz-desztilláló berendezés 
rajza is, látható.

Bátyai J. (Szeged)
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ható módszer álljon rendelkezésre a 
húsban levő tejsavtöménység meghatá­
rozására. A szerző kísérleteinél a tej­
sav elkülönítése az aerob és anaerob 
anyagcsere termékeiként jelenlevő 
egyéb szerves savaktól, kromatográ­
fiai úton történt, mégpedig cellulózé 
rétegek segítségével. Ez utóbbi job­
ban válik be a szervetlen vívőanyagok- 
nál (mint a kovazsél és kovaföld); 
az elválasztás élesebb; a kromatogram 
foltjai tömörebbek és kerekebb for- 
májúak. A szerves savak extrahálása 
Potter szerint történt 0,6 n perklór- 
savval. A perklórsav eltávolítása mint 
káliumsó, majd ennek szüredékében a 
maradék perklórsav eltávolítása a 
vákuumbepárlással nyert maradék 
absz. metanolos extrahálása útján 
történt. Mint kromatográfiai futtató 
folyadék legjobban a pentanol-han- 
gyasav-vízelegy (20 : 20 : 1) vált be. 
A savak színezésére legjobban Sch- 
weppe kémszere (0,05 g 8-hidroxichino- 
lin 100 ml 96%-os alkoholban) felel 
meg. A tejsav kimutathatóságának 
alsó határa: 2,0 -  5,0 /rg.

Sarudi I. (Szeged)

FOX, K. K-, HARPER, M. K. és 
PALLANSCH, M. J.:
L aktóz k o lorim etrik u s m eghatározása  
tejterm ékekben

(Colorimetric measurement of Lactose 
in dairy products)
J. Agr. Food. Chem. 10, 408, 1962. 
Ref. Milchwissenschaft. 18, 531, 1963.

Általában a tejcukrot vagy polari- 
metrikusan, vagy gravimetrikusan -  
a Fehling-oldatból leválasztott réz­
oxid mennyiségéből -  határozzák 
meg. Az utóbbi eljárásnál a rézoxid 
leszűrése után az oldatban maradt 
Cu+_r ionokat réz-ammónium-komp- 
lex alakjában kolorimetrikusan mérik. 
A mérőgörbe fordítottan lineáris össze­
függést ad a szűrletben levő Cu++- 
ammónia-komplex abszorpciója és a 
laktóz koncentrációja közt.

A meghatározásra a következő el­
járást dolgozták ki:

250 ml-es pohárba 25 g tejet (illetve 
25 g olyan hígított tejterméket, mely­
nek fehérjetartalma a tejhez hasonló) 
a fehérje és zsír kicsapása céljából 
5 cm3 4%-os Rivanol oldattal elegyí­
tik, 5 percig állni hagyják és redős 
szűrőn szűrik. A szűrlethez 1 csepp 
10%-os nátronlúgot adnak és rázással 
keverik. 10 ml oldatot vízzel 100 ml-re 
töltenek fel, 5 ml Fehling A és В olda­
tot kémcsőbe (177x22 mm) tesznek 
és 10 ml vizsgálandó oldattal elegyítik. 
Üvegbottaí keverik és 6 percig, né­
hány keverés mellett, forró vízfürdő­
ben tartják. Azután a forró keveréket 
azonnal porcellánszűrőn 250 ml-es 
szívópalackba szűrik, amelyet a reak­
ciókeverék stabilizálására 2 ml 4%-os 
bórsav oldattal látnak el. 5 ml szüre- 
déket 25 ml-es mérőlombikba tesznek, 
15 ml 4 m NH4C1 és NH4OH oldattal 
elegyítik és desztillált vízzel feltöltik. 
Az abszorpciót spektrofotométerrel 
mérik és a laktóztartalmat mérőgör­
bén olvassák le.

Kacskovics M. (Pécs)

QANGULI, N. C. és BHALERAO, 
V. R.:
Egyszerű és gyors eljárás kazein  e lv á ­
lasztására papírlem ez-elektroforézissel

( A simple and rapid method for the 
separation of casein by paper disk 
electophoresis )
Milch Wissenschaft, 18, 502, 1963.

Az eljárás 400 V feszültség mellett 
3 óra alatt megfelelően elválasztja az 
a-, ß- és а у -kazeint. A legjobb elvá­
lasztás úgy érhető el, ha a papírlemezt 
10% karbamidtartalmú 6,0 pH-jú 
citrát pufferba, míg az elektródákat
8,6 pH-jú veronai pufferba merítik. 
A módszer a kazeinfrakciók százalékos 
tartalmának meghatározására jól be­
vált. A kísérletek során 54,5% a-, 
39,1% ß- és 6,4% у -kazeint mértek. 
Az eredmények, a módszer egyszerű­
sége és gyorsasága az eljárást a kazein 
elválasztására különösen alkalmassá 
teszi.

Kacskovics M. (Pécs)
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létén tároltak. Ez a kezelés az eprek 
eltarthatóságát megközelítőleg meg­
kétszerezte, különösen a felületi rom­
lást akadályozta meg. A felületi rom­
lás kitolódása messzemenőleg függött a 
piroszénsavdietilészter-oldat tömény­
ségétől, a bemerítési idő meghosszab­
bítása 2 percen túl és 0,1%-nál na­
gyobb töménységű oldat azonban az 
eltarthatóságot nem növelte. E keze­
lés által a felületi romlást előidéző 
élesztők (különösen Kloeckera apicu- 
lata és Erwinia spec.) 90-99% -a 
elpusztul. Penészgombák a romlás­
nál nem játszanak szerepet. A bakté­
riumfejlődést a kezelés úgyszólván 
nem befolyásolta. Tiszta tenyésze­
tekben vadélesztőket, Pseudomonas- 
és Achromobacter -  fajokat 0,005- 
0,02%-os töménységű oldatok elpusz­
títottak. Env/m'a-fajok, enterobakté- 
riumok, Escherichia coli és Salmonella 
esetében a gátlóadagok lényegesen 
nagyobbak, 0,1 -  0,2%-osak. Függet­
lenül a felhasználásra kerülő oldat 
töménységétől a merítőfürdő piro- 
szénsavdietilészterének kb. 10%-a 'ke­
rül az eprekbe. A felvett észter 60- 
70%-át szerzők a szárazanyagban, 
30%-át a felületi rétegekben és 
10%-át a lében tudták kimu­
tatni. A kezelés után 2 nappal 
az eprek szárazanyagában még 
nyomokban volt jelen piroszénsav- 
dietilészter. Ha a meritőfürdő tömény­
sége 0,05% volt és a tárolás 15 C° 
hőmérsékleten történt, úgy a kezelés 
után 4 nappal, ha pedigO,l% volt és a 
tárolás hőmérséklete 0°, úgy a kezelés 
után még 8 - 9  nappal a gyümölcsök­
ben ki lehetett mutatni a piroszén- 
savdietilésztert. Érzékszerviig az 
észterkezelés közvetlenül a bemerítés 
után nem volt megállapítható, az 
eperléhez adagolt piroszénsavdietil- 
észter azonban az ízben kiérződött.

Spárgával végzett hasonló kísérletek 
még nagyobb töménységű merítő- 
fürőkben és hosszabb merítési idők 
mellett is negatívok maradtak, szerzők 
szerint valószínűleg azért, mert a 
piroszénsavdietilészter nem hat a 
spárga romlását előidéző flórára.

Kieselbach Gy. ( Budapest)

HEINTZE K.:
A hám ozott nyers burgonya sz ín ta r­
tásán ak  problém ája

Zum Problem der Farberlialtung bei 
geschälten, rohen Kartoffeln.
Industr. Obst u. Gemüseverwert. 47, 
495-499. 1962.

Hámozott nyers burgonya árusítása 
különösen az Amerikai Egyesült Álla­
mokban mind nagyobb szerepet já t­
szik. Az árusítás folyamán fellépő 
és enzimaktivitásra visszavezethető 
elszíneződés, bámulás veti fel a bur­
gonya színtartásának problémáját. 
Ézért különböző burgonyafajtákat vizs­
gáltak meg nyers, hámozott állapot­
ban fenolázaktivításukra, összfenoltar- 
talmukra és tárolási lehetőségükre, 
elszíneződés szempontjából. A vizs­
gálatok szerint a fenolázaktivítás 
különböző és hosszabb tárolási idő 
alatt csökken, míg a barnulási képes­
ség növekedik, miértis nem jtehető, 
legalább is nem egyedül tehető a 
burgonyák elszíneződéséért felelőssé. 
A fenoltartalom egyes burgonyafaj­
ták esetében csökken a tárolás folya­
mán, másoknál megnövekszik. Kétség­
kívül a fenolok azok az anyagok, 
amelyeken az elszíneződés végbemegy, 
az elszíneződést kiváltó enzimek 
azonban még ismeretlenek, Lehetsé­
ges, hogy a citokromoxidáz külön­
leges szerepet játszik. Azok a kísér­
letek, amelyek a bámulást kémiai 
anyagok, mint S02 élvezeti savak, 
konyhasó, sósav, továbbá ezeknek 
az anyagoknak a keverékei által igye­
keztek befolyásolni, gyakorlati ered­
ményekre nem vezettek, ha a burgo­
nyát szobahőmérsékleten tárolták, 
hűtőszekrény hőmérsékleten ellenben 
igen. Minél savanyúbb volt a bemerítő 
folyadék, annál kisebb mértékű volt a 
bámulás.

A nyers hámozott burgonya léleg­
zési aktivitása a szokásos négyszerese. 
Műanyagtasakokban (polietilén, hosz- 
tafán) eltartás és ezzel kapcsolatosan 
a tasakban maradt oxigén lélegzési 
célra felhasználása még szobahőmér­
sékleten is többnapos színtartást ered­

1 6 7







F I G Y E L Ő

HÚSIPAR
Új gyártmányok

A Budapesti Sertésvágóhíd dobozolt sonkás és veronai felvágottakat, mint 
új gyártmányokat hoz forgalomba. A készítmények a korszerű táplálkozási köve­
telmények figyelembevételével készültek. A szokásosnál kevesebb zsírral és na­
gyobb fehérjetartalommal. Színük világos, egyenletes, ízesítésük kellemes, állo­
mányuk megfelelő, jól szeletelhető készítmények.

R. L.

Import kínai lunch meat
Jó minőségű sertéshúsból készült kínai gyártmányú lunch meat kerül na-' 

gyobb mennyiségben forgalomba. A hasonló hazai készítménynél kevesebb vizet 
s több fehérjét tartalmaz.

A szállítmány egy része a Schelde torkolatban hajótörés következtében víz 
alá került. A dobozok megrozsdásodtak. A tartalom azonban kifogástalan ma­
radt. A megsérült tételt megfelelő jelzéssel ellátva, leértékelve hozzák forgalomba.

R. L.

Dorozsmai kolbász néven marhahúsos szárazkolbászt hozott forgalomba a 
Csongrád megyei Húsipari Vállalat. Összetétele 100 kg marhahús, és 46 kg ipari 
szalonna. A kolbász jól fűszerezett, ízletes.

H. Gy.

Zsír. Az import zsírok jellegtelen íze mellett előfordult az utóbbi időben ide­
genszerű, tengeri halra utaló mellékíz is. A magyar közönség idegenkedik ettől 
az íztől. Ajánlatos ezért az import zsírnak kisebb százalékban való felhasz­
nálása vagy a kissé nagyobb mértékben való sütése.

R. L.

Import halkonzervek
A kereskedelem fokozott mértékben elégíti ki a fogyasztók halkonzerv 

igényét. A beérkező tételeket az OÉTI és a KERMI minősíti. A következőkben 
az elmúlt hónapokban forgalombakerülő árufélékről nyújtunk rövid ismertetőt.

Tembola. Vietnami készítésű olajos halkonzerv. A jól ónozott kerek fehér- 
bádog-dobozokban füstölt halszeletek vannak. A töltősúly 240-250 g, 
a felöntőolaj súlya 100-110 g. A haldarabok középen végighúzódó gerinc­
csont kissé kemény, fogyasztáskor el kell távolítani.

Sprotni. Szovjet olajos halkészítmény. A kerek jól ónozott fehér-bádog- 
dobozokba 20-40  fejnélküli, kissé füstölt, megfelelően tisztított halat csoma­
golnak. A halak száma nagyságuktól függően változik; számukra a doboz 
feliratból következtetni nem lehet. A töltősúly 260 -  280 g, a felöntőolaj mennyi­
sége 80-100 g. A nagyobb (7 -8  cm hosszú) halak húsa a hasfali tájon kissé 
puha, a 4 - 5  cm hosszú haldarabok jobbak.

Szardíniák. Royal Sild sardines. Dán olajos halkészítmény. 4 db fiatal hering, 
megfelelően tisztítva, jól ónozott fehér-bádogdobozba csomagolva, olajjal fel­
öntve. A töltősúly 80 -90  g, a felöntőolaj mennyisége 15-25 g.

170







I. A gyártáshoz 3 jellegzetes típust kell kialakítani:
a) Natur zöldségpüré. Adalékanyagokat nem tartalmaz; felhasználás 

előtt ízesítendő. Használható diétás készítményeknél is.
b) Zöldségpüré, megfelelő ízesítő anyagokkal közvetlen fogyasztásra 

elkészítve. Diétás célokra is alkalmas.
c) Borjúhúst vagy borjúmájat tartalmazó, fogyasztásra elkészített 

zöldségpüré.
II. A gyermekételkonzervek csak megfelelő védőlakkal bevont dobozba 

töltve gyárthatók.
III. Vaj felhasználását nem javasolják.
IV. Petrezselyemgyökeret nem javasolnak a készítményekhez felhasználni.

R. L.

DOHÁNYIPAR

A füstszűrös szivarkák iránti kereslet növekedése arra ösztönözte az ipart, 
hogy a füstszűrös szivarkák választékát növelje. A gyártáshoz szükséges gépeket 
a dohányipar már megkapta. Az új készítmény Kossuth jellegű. A szívási próbák, 
a kémiai vizsgálatok az előmintákat megfelelőnek minősítették. Az újtermék 
neve ,,Totó”. A Virginia dohányból készült szivarka elnevezése pedig: Velence.

ÉD E SIPA R

Édesipari áruknál alkalmazott új rejtjelzés. 1964. január 1-től a Magyar 
Édesipar gyáregységeinél új gyártási rejtjelzés van érvényben. A rejtjelzés 6 
számból áll, az első két szám a naptári napot, (amennyiben az csak 1 szám volna, 
úgy az egyik számot 0 pótolja, pl. 08), a második kettő a hónapot, az ötödik 
szám az évet, és a hatodik szám a gyáregység számát jelzi.

Pl.: 070541 = 1964. V. 7. 1 gyáregység.
A gyáregységek számai:
1. gyáregység: Budapesti Csokoládégyár,
2. ,, Budapesti Keksz és Ostyagyár,
3. ,, Csemege Édesipari gyár,
4. ,, Szerencsi Csokoládégyár,
•5. ,, Győri Keksz és Ostyagyár.
A Budapesti Fűszért Vállalat által szállított édesipari áruk, naptári dátu­

mot jelző gumibélyegzővel vannak ellátva, a rejtjelzésen kívül. Az áru szava­
tossági idejét tehát ezen dátumtól kell számítani. A rejtjelzéseket különösen a 
díszdobozos desszerteknél kell figyelemmel kísérni, mert ezeknél a gumibélyegző 
csak a gyűjtőcsomagoláson van.

V. Z.

Praliné. Az Éliker. ellenőrzése során többször tapasztaltuk, hogy a vállalat 
üzeleteiben nem törődnek a 8,5 dkg-os praliné forgalomban tartásával, arra 
hivatkozva, hogy az „csomagolásánál fogva igen hosszú ideig forgalomban tart­
ható”. így fordulhat elő, hogy a praliné szemek annyira megkeményednek, hogy 
szinte ehetetlenek. A szavatossági időnek az egyedi csomagoláson való feltün­
tetése eloszlatná az ilyen téves nézeteket, s igy inkább meg lehetne akadályozni 
az áru „elöregedését”.

(B. J. I.)
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