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Az Internationale Gesellschaft für Nanrungs- u. Vitalstoff-Forschung e. V., Hannover- Kirchrode, 
Bemeroder Str. 61. 1957. szeptember 19—22-én Stuttgartban tartott 3. konventjének határozatai.*

A  N em zetközi V itális T ápanyag  és Élelm ezési K o nven t néhány  évvel 
ezelő tt a lak u lt. T ársadalm i szerv, am ely kapcso la to t t a r t  az E gyesü lt 
N em zetek egyes szerveivel és m ás illetékes szervekkel. É ven te  egy-egy 
k o n v en te t ta r t ,  am elyen a  világ legkülönbözőbb részéből összegyűlt szak ­
em berek élelmezésegészségügyi és az utolsó években környezetegészségügyi 
kérd és t v ita tn a k  m eg és h a tá ro za to k a t hoznak.

A h a tá ro za to k a t részben a  tudom ányos sa jtó b an  hozzák ny ilvános­
ságra, de e lju tta tjá k  az összes állam ok érdekelt hatóságaihoz is. T öbb 
m agyar szakem ber is tag ja  a  nem zetközi szervezet tudom ányos tanácsának , 
b á r  az egyes konven teken  szem élyesen m ég nem  v e ttek  részt.

A  ha tá ro za to k  á lta láb an  korszerűek, helyesek és ezért ny ilvánosságra 
hoza ta luk  ná lu n k  is szükséges, m ert sok v ita to t t  kérdés t segít helyes irán y b a  
eldönteni.

dr. T arján  Róbert
a  N em zetközi V itális T ápanyag- és Élelm ezési K onven t T udom ányos

T anácsának  tag ja

15. SZ. HATÁROZAT 
Az atomkárosodás elhárítása

A  N em zetközi Élelm i- és V itális T áp anyag -K u ta tó  Társaság T udo­
m ányos T anácsa az 1956. ok tóber 5-én h o zo tt h a tá ro za tán ak  nyom atékos 
m egism étlése m elle tt am a vélem ényét fejezi k i, hogy

I. kötelező és ha tá lyos nem zetközi m egállapodásokat kell k ö tn i a  m ár 
tú lz o tt m értékű  környezeti sugárzás to vább i em elkedésének elhárítására . 
E] sősorban az a lá b b ia k a t :

a )  A tom robbanások okozta egészségkárosodások elkerülése,
b)  nem zetközileg elfogadott b iztonsági in tézkedések lefektetése 

m inden  reak torép ítéssel kapcso la tban , beleértve az atom energia békés 
célokra tö rténő  felhasználását is,

c)  az atom energia békés felhasználására irányuló  építkezések keresz­
tü lv ite lé t csupán kötelező sugárvédőintézkedések m egtétele esetében 
engedjék meg, különös tek in te tte l az a tom hulladék  megíelelő elhelye­
zésére.

I I . a )  az eddig előnyben részesíte tt technikai-m agfizika k u ta tá s  
hasonló terjedelm ű közös, a  b iofizikai a lapv izsgálatára  irányuló  k u ta tá s  
lépjen,

b)  a  különböző állam okat, teljesítőképességük szerin t von ják  be a 
speciális k u ta tá s i fe ladatok  elvégzésébe. A sugárenergetikai in tézetek  
nagyvonalú  k u ta tá sa i kerüljenek előtérbe. A rad ioak tiv itássa l fertőzö tt 
ta la jok , növények, élelmiszerek és ivóvíz gyors biológiai v izsgála tára  
irányuló  k u ta tó m u n k a  sürgősen k ívána to s lenne.

•Az 1—14. sz. határozatot az Élelmiszervizsgálati Közlemények III. kötete (268. oldal, 
1957.) közölte (Szerk.)
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III. a )  olyan nem zetközi ellenőrző hálóza t gyors m egterem tése, am ely ­
nek fe ladata  lenne egységes eljárások kidolgozása a  rad io ak tiv itá s  m értéké­
nek m egállapítására, v a lam in t a  m érési eredm ények kicserélésére és nyil- 
vánosságrahozatala,

b)  az em ber védelm ére nem zetközi sugárellenőrző hatóság  létesítése. 

. 16. SZ. HATÁROZAT
A gyermekek és fiatalkorúak védelme az élelmiszerekben található idegen

anyagokkal szemben
A  T ársaság T udom ányos T anácsa az élelem ben levő idegen anyagokkal 

kapcso la tban  a  következő h a tá ro za to t h o z ta  :
Az É lelm iszertörvénnyel kapcsolatos és az 1956. ok tóber 5-én k e lt 

12. sz. H a tá ro z a tta l az em ber védelm ére tá m a sz to tt a lapve tő  k ö ve te l­
m ényeket, m ind  a  törvényes bejelentési kötelezettséget, m in d  a  tila lm at 
m inden kétes pó tanyagra . N em zetközi L is ták  összeállítása és m inden  vegyi 
anyag  bejelentési kö telezettségét k i  ke ll te rjesz ten i oly m ódon, hogy a  gyer­
m ekvédelem  fokozott figyelem ben részesüljön.

A  Tudom ányos T anácso t a  fentiekkel k ap cso la tban  a  következő  indo ­
kok  vezetik  :

1. A  serdülő szervezetre a  táp lá lék o t szennyező szám os vegyi anyag  
(az élelmiszerhez való hozzáadás, azzal való érintkezés á lta l a  növényvédő­
szer-m aradékok tú l m agas koncen trác ió ja  következ tében , to v áb b á  olyan 
káros idegen anyagok, m elyeknek biológiai, toxikológiai, v a lam in t k lin ika i 
h a tá sa  vagy  nincs, vagy  nem  eléggé v a n  kivizsgálva) sokkal veszélyesebb, 
m in t a  felnőttre.

2. A  jelenlegi helyzet következ tében  a  gyerm ek m ár az anyam éhben, 
születése u tán , az idegen anyagokkal szennyezett anya te j és később m inden­
féle élelmiszer ú tjá n , vegyi károsodásnak  v an  k itéve, am ely esetleg csak 
évtizedek m ú ltán  válik  ny ilvánvalóvá.

17. SZ. HATÁROZAT 
A növényvédőszerek felhasználásáról

A T ársaság T udom ányos T anácsa a vegyi növényvédőszerek (rovar­
irtószerek) tá rg y áb an  a  következőket á llap ítja  m e g :

A kártev ő k  ir tá sá ra  h aszn á lt tox ikus vegyi anyagok, —  k iv é te lt 
képeznek a  különböző gázosító m érgek —  m egzavarják  a  biológiai egyen­
sú ly t és ezentúl a  kezelt term ényekben, különösen a  gyümölcs- és főzelék­
félékben az egészségre káros m aradéko t h agynak  h á tra .

E zen ism eretek a lap ján  felkérjük  az egyes országok K o rm án y a it, 
v a lam in t a  FA O -t és W H O -t, hogy befolyásukkal hassanak  oda :

a )  hogy a  kártev ő k  biológiai ir tá sa , -— ide ta r to z ik  a  m adárvédelem , 
a  kártevő  ro v a ro k a t ir tó  term észetes védőrovarok tenyésztése —  erőteljes 
tám ogatásban  részesüljön,

b)  hogy a  k á rtevő  rovarok  ellen v írusokat, b ak té r iu m o k a t és m ik ro ­
organizm usokat használjanak  fel, am ennyiben  ezek m ás á lla tok ra  és az 
em berre nem  veszélyesek,

c )  hogy a  m elegvérűekre, v a lam in t az em berre nem  káros, term észe­
tes növényi, pl. P y re th u m , D errisgyökér és hasonló rovarirtószerek  te rm e­
lése em elkedjék,

d )  hogy az ellenálló hasznos növények term esztése, a  célszerű ta la j- 
m űvelési és trágyázási eljárások alkalm azása, v a lam in t az ellenállóképes­
séget k u ta tó  tudom ányos m u n k a  tám ogatásban  részesüljön.
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18. SZ. HATÁROZAT: 
Antibiotikumok mint kórokozók

A  T ársaság T udom ányos T anácsa az an tib io tikum okkal kapcso latban  
a  következőket á llap ítja  meg :

Az an tib io tikum ok  á lta l okozott betegségek e lhárítása  érdekében az 
an tib io tik u m o k  felhasználását messzemenően csökkent eni kell. H a  a 
be tegek  m inden  banális  betegség esetében an tib io tikum ok használa tával 
term észetes védekezési reakcióitó l m egfosztjuk, későbbi betegségek szem­
po n tjáb ó l nem  teszünk  neki jó szo lg á la to t; az em ber ellenállók épessége 
u i. ez á lta l csökken.

Az a tö rekvés, hogy az ellenállóképcsség p rob lem atiká já t ú jabb  a n ti­
b io tikum ok fejlesztésével o ld juk  meg, végül zsákutcába kell hogy vezes­
sen. Sokkal fon tosabb  lenne a sú lypon to t ú jbó l az em ber ellenállóképes­
ségére helyeznünk és az im m u n itá sk u ta tá s  eredm ényeit ism ét a  k lin ikum ba 
felvennünk.

Az an tib io tikum ok  p ro filak tikus felhasználása a  te ráp iás alkalm azás 
éi elekében h á tté rb e  kell, hogy szoruljon. T erápiás a lkalm azásukra viszont 
csak a  legkom olyabb indikációnál kerü ljön  sor.

Az orvosképzésben nem csak az an tib io tikum os, hanem  az an tib io ti­
k u m  m entes, k lasszikus te ráp iá t is pontosan  ism erte tnünk  és m agyaráz­
n u n k  kell a  célból, hogy az orvosi u tónpó tlás ezt elsajátíthassa.

R Ö N N E B E C K  H .:
Nyersrost meghatározás gabouater- 
mékekben. A Scharrer és Kürsehner- 
féle grayimetrikus eljárás összeha­
sonlítása egy gyors titrimetrikus 
módszerrel

E rnährungsforschung  11. 523,
1957.

Szerzők különböző gabonaőrlem é­
nyekben  és pék áru b an  a nyersrost 
ta r ta lm a t  h a tá ro z ták  meg és a 
S charrer— K ürschner féle gravim et- 
rikus m ódszerrel haso n líto tták  össze. 
U tóbb i v izsgálati m ódszernél a fel- 
tá iá s t  Scharrer— K ürschner reagens­
sel (ecetsav, trik ló recetsav  és sa lé t­
rom sav  keverék) végezték. A  nyers- 
ro s to t koncen trá lt kénsavban  ol­
d o ttá k  és egy 0,2 n  kénsavas 
b ik ro m át o ld a tta l ox idálták  ; a fö­
lösleges b ik ro m át o lda to t jodom et- 
riásan  t i trá ltá k  vissza. Az így k a p o tt 
é rtékek  egyeztek a g rav im etrikusan  
k a p o tt értékekkel.

Kovács E. (B udapest)

R Ö N N E B E C K  H . :
Aldehides aromaanyagok képződése 
a kenyér sütésekor

E rnährungsforschung  11. 427,
1957.

A kenyér egyik legfontosabb é r­
tékm érő je  íze és arom ája. Ism eretes, 
hogy a  rozskenyér arom ája jobb 
és erősebb lesz abban  az esetben, 
ha a  sütési fo lyam at hosszabb 
ideig ta r t ,  ezzel eg y ü tt já r  a  kenyér 
bélzetének m egbam ulása is. U gyan­
ez a fo lyam at elérhető m a lá ta  
hozzáadásával is, am i szin tén  bar- 
nu lás t idéz elő. Az arom a m egálla­
p ítása  régebben csak érzékszervileg 
vo lt lehetséges. Szerzők m ár korábbi 
közlem ényekben foglalkoztak az 
arom aanyag  k v a lita tív  v izsgálatá­
val és a rra  a  m egállapításra ju to tta k , 
am it m ás oldalról is m egerősítettek, 
hogV az arom a képződésében az 
aldehidek viszik a főszerepet. Az illő 
aldehidek izolálására a  következő 
m ódszert a lka lm azták  : A finom ra 
m orzsolt kenyeret (5— 25 g-ot) egy 
U  csőbe te tték , m elyet 130°-os



té rbe  helyeztek el. Az U  csövön 2 ó rán  
á t  n itrogéngázt á ra m o lta tta k , az 
a ldeh ideket deszt. v izet ta rta lm azó  
edénybe abszorbeálták . A k v a n ti ta ­
tív  m eghatározásra  nef'elometriás 
m ódszert dolgoztak k i : Pulfrich- 
féle fo tom étert a lka lm aztak . 10 m l 
abszorbeált vizes a ldeh ido ldato t 15 
percig 25 C°-on tem p erá ltak , m a jd  
2 m l 0,2% -os, vizes-sósavas d in itro- 
fenilh idrazin  o lda to t adva  hozzá, 
pon tosan  20 perc m úlva  szórt fény­
ben  L 2 h  szűrőn m érték  a  zavaró - 
sodást. Az a ld eh id -ta rta lm a t tisz ta  
furfurol o ld a tta l készü lt zavaroso- 
dási értékgörbéről o lvasták  le. A zért 
alkalm ctztak fu rfu ro lt a  k iértékelés­
hez, m ert an ilin  reakcióval kolori- 
m etriásan  m egállap íto tták , hogy a 
kenyér bélzetében levő illó a ldehid  
főtöm egében furfurol. A vizsgálatok 
igazolták, hogy az érzékszervileg 
m egállap íto tt íz á lta láb an  egyezik 
a k a p o tt aldeh id  m ennyiséggel. A 
rozskenyérhez felhasznált liszt k i­
őrlési százé lékának  emelkedésével 
az aldehidm ennyiség növekszik, az 
arom a is érezhetőbb. U gyanez a 
párhuzam osság észlelhető a  sütési 
idő növekedése, illetve a  bélzet 
bám u lása  és az illó aldehid  m enny i­
sége k ö zö tt is.

Kovács R. (B udapest)

B Ü N N E B E C K  PL:
T a n u l m á n y o k  a  k e n y é r  s a v t a r t a l m á ­
n a k  m e g h a t á r o z á s á h o z

E rnährungsforschung 11. 527,
1957.

A szokásos m ódszernél a  kenyér 
bélzet vizes szuszpenziójának n/10 
nátron lúggal való  titrá lá sak o r a  
savanyú  foszfátok, esetleg a  sav a ­
ny ú an  reagáló leb o n to tt fehérje 
szárm azékok is em elhetik  a lúg- 
fogyasztást. Szerző a  kenyér héj- 
m entes bélzetének 87% -os izopro- 
pilalkoholos ex trakc ió já t alkalm azza. 
Az ex trahálás a Tw isselm ann készü ­
lékben 81 C°-on 3 óráig ta r t ,  az 
ö sszsav tarta lm at a  k ih ű lt o ldatban  
fenolvörös in d ik á to r m elle tt t i trá lja  
meg. Az izopropilalkoholban a  nem

k ívána to s k ísérőanyagok gyak o rla ­
tilag  o ld h a ta tlan o k  és a  levegő C 0 2 
ta r ta lm a  sem  okoz zav a rt. A k iex tra - 
h ä lt anyag  teljesen  savm en tes m a ­
rad .

Az illósavak  (ecetsav) m eg h atá ro ­
zására  50 m l izopropilalkoholos 
ex trak th o z  40 g v ízm entes n á tr iu m ­
szu lfáto t, 10 m l 2 n  k én sav a t és 
10 m l 20% -os foszforsavat ad , v íz ­
gőzzel á tdesz tillá lja , m a jd  m ikor 
200 m l folyadék á tm en t, fenolvörös 
in d ik á to r a lkalm azásával, n/10 n á t ­
ronlúggal t i tr á l ja  meg. Az an o rg a­
n ikus sók hozzáadása az ecetsav- 
ta r ta lm ú  o ldathoz em eli ennek illé- 
konyságát, Q uateroli szerin t azért, 
m ert a  nagyon  h íg  o ld a to k b an  a  
savm olekulák  h id ra tá lv a  v an n ak  ; 
am ikor ásvány i sóka t ad u n k  az 
oldathoz, a  v ízm olekulákat a só- 
ionok k ö tik  m eg és az o ld a tn ak  
tú lte lítésével az ecetsav  illékony- 
sága em elkedik. F en ti m ódszer sze­
r in t az ecetsav  k v a n tita tív e  k in y e r­
hető , u g y anakko r a  te jsav  nem  
desztillá lt á t.

Kovács R. (B udapest)

D O Y LE  C. U D Y :
Búzalisztek proteinjeinek és poli- 
szacharid jainak egym ásra hatása . 
Cer. Chem. 34. 37. 1957.

B úzalisztek híg ecetsavas d isz­
perzió jának  fo lyékonyságát elsősor­
b an  a  sikér-fehérjék, és a  disperz 
á llapo tban  jelenlevő poliszacharidok 
k ö z t lejátszódó ha tások  befolyásol­
ják . E zeknek az egym ásrahatások- 
n a k  a  m értéke főkén t a  jelenlevő 
polisacharidok m inőségétől függ, 
de ugyanakkor befolyásolja a  sikér- 
fehérjék minősége is.

K ellőképpen m egválasz to tt k ö ­
rülm ények k ö zö tt a  gél a lak u lása  
m eg történ ik  ; a  k ia la k u lt gél szine- 
rézises és tix o tro p  jelenségeket 
m u ta t.

H a  oldószerként 8% -os n á trium - 
szalicilát o ld a to t használtak , az 
egym ásrahatás jelensége nem  m u ta t­
kozott. Igen  k is m ennyiségű tiogli- 
P^dsav vagy  ná trium b iszu lfá t jelen­
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lé te  is m egakadályozza a gél k é p ­
ződését. Ezzel e llen tétben  oxidáló­
szerek igen k ife jeze tten  elősegítik 
ez t az egym ásrahatást.

H a  a  po lisacharidokat h íg  ecet- 
sav b an  m eleg íte tték , az egym ásra- 
h a tá s  éles csökkenése vo lt m eg­
figyelhető. H asonló, dekevésbbé erős 
h a tá sa  vo lt a  h íg  savas hevítésnek 
a  sikérre.

K ísérletek  szerin t csak a  nagy 
m olekulájú  po lisacharidokkal m u ­
ta tk o z ik  ez az egym ásrahatás. E zek ­
nek az ún . belső v iszkozitása leg­
a lább  3,8 dl/g. A lacsony m olekula­
sú lyú  poliszaharidokkal az egym ás­
ra h a tá s  nem  v o lt k im u ta th a tó .

Végső következ te tés : Az eredm é­
nyek az t a  feltevést b izony ítják , 
hogy gyöngébb, ún. m ásodlagos mole­
ku láris erők já tszan ak  közre a  sikér 
protein jeinek  és az o ldható  poli- 
szacharidoknak  egym ásrahatásában . 
A m érések eredm ényei a rra  m u ta t­
nak , hogy az egym ásra h a tás  m ér­
téke  legfőképpen a  poliszaharidok 
m olekula nagyságátó l függ.

Lutter В . (Debrecen)

C U N NING HA M  D. К ., G ED D ES 
W. F . ÉS A N D ER SO N  J . A.: 
Búza, árpa, rozs és zab rugalmas 
(koheziv) fehérjéi és azok kémiai 
tulajdonságai.
Cer. Chem. 32. 91. 1955.

R ugalm as fehérjéket elő lehet 
á llítan i búza, á rp a  és rozslisztek­
ből olym ódon, hogy először a  lisz­
te k e t desz tillá lt vízzel, m a jd  u tá n a  
h íg  hangyasavval von juk  k i gyors- 
fo rdu la tú  keverőben. (W aring Blen- 
dor) H a  a hangyasavas k iv o n a to t 
te l íte tt  ká lcium hidroxid-o ldatta l

közöm bösítjük , a  fehérjék kicsapód­
nak . A  k icsapódo tt fehérjéket ru ­
galm as összetartó  a lak b an  lehet 
összegyűjteni. A p rep ará tu m o t búza, 
á rp a  vagy  rozslisztből csinálták. 
A zablisztből k a p o tt fehérje csak 
nyúlós a lak b an  nyerhető  ki. Leg­
jobb  eredm ények a fehérjéknek leg­
kisebb m érvű  károsodása m ellett 
n/100 hangyasavval, n y e rh e tő k ; 
oxálsav és c itrom sav nem  vo lt h a tá ­
sosabb a  hangyasavnál. A kivonás­
hoz felté tlenü l szükségesnek látszik 
a  gyorsfordulatú  keverő használata , 
m ert egyszerű rázással, vagy kisebb 
te ljesítm ényű  ke verőkkel lényegesen 
kisebb m ennyiségeket k ap tak . Meg­
h a tá ro zo tt erősségű ná trium h id rox id  
o ldatnak  növekvő m ennyiségeit a d a ­
golva, a  búzasikér o ldhatósága kez­
detben  növekedett, m ajd  csökkent. 
Ezzel szem ben a  zab-fehérje o ldha­
tósága fokozatos növekvést m u ­
ta to tt .

Az á rp a  és a  rozs ún. sikérjei 
szilárdabbaknak  m u ta tk o z tak , de 
kevésbé v o ltak  n y ú jth a tó k , m in t a  
hasonló m ódon n y e rt búzasikéré. 
Az á rp a  és a  rozs fehérjéi rövidebb 
idő a la t t  sö té ted tek  m in t a búza 
és zabfehérjék. M ind a  négy p re ­
p a rá tu m n ak  a  n itrogén-tarta lm a 
közel 16% v o lt ;  újralecsapással a 
n itro g én -ta rta lm ak  lényegesen nem  
változ tak . A m i az am id-n itrogén t 
illeti, legm agasabb értékeket a  búza- 
sikérben, és legalacsonyabb értéke­
k e t a ,,zabsikérben” ta lá ltak , m íg 
az á rp a  és a rozs közbenső értékeket 
ado tt. A vízfelfevő képesség búza és 
rozsfehérjéknél 65, illetve 70%, 
szem ben az á rpa  és zab 52, illetve 
50 % értékeivel.

Lutter В . (Debrecen)
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