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

A Nemzetkézi Vitalis Tapanyag és Elelmezési Konvent néhany évvel
ezel6tt alakult. Tarsadalmi szerv, amely kapcsolatot tart az Egyesilt
Nemzetek egyes szerveivel és mas illetékes szervekkel. Evente egy-egy
konventet tart, amelyen a vilag legkilonb6z8bb részébdl 6sszegydlt szak-
emberek élelmezésegészségligyi és az utolsd években kdrnyezetegészségigyi
kérdést vitatnak meg és hatarozatokat hoznak.

A hatarozatokat részben a tudomanyos sajtéban hozzak nyilvanos-
sagra, de eljuttatjak az 0Osszes allamok érdekelt hatésdgaihoz is. Tobb
magyar szakember is tagja a nemzetkdzi szervezet tudoméanyos tandcsanak,
bar az egyes konventeken személyesen még nem vettek részt.

A hatarozatok altaldban korszerliek, helyesek és ezért nyilvanossagra
hozataluk nalunk is sziilkséges, mert sok vitatott kérdést segit helyes iranyba
elddnteni.

dr. Tarjan Robert
a Nemzetk6zi Vitdlis Tépanyag- és Elelmezési Konvent Tudoményos
Tanéacsanak tagja

15. SZ. HATAROZAT
Az atomkarosodas elharitasa

A Nemzetkdzi Elelmi- és Vitdlis Tapanyag-Kutat6 Térsasadg Tudo-
manyos Tanacsa az 1956. oktéber 5-én hozott hatdrozatdnak nyomatékos
megismétlése mellett ama véleményét fejezi ki, hogy

|. kotelez6 és hatadlyos nemzetkézi megdallapodasokat kell kdtni a mar
tilzott mértékld kornyezeti sugarzas tovabbi emelkedésének elharitasara.
E]s6sorban az aldbbiakat:

a) Atomrobbandsok okozta egészségkarosodasok elkerilése,

b) nemzetkdzileg elfogadott biztonsdgi intézkedések lefektetése
minden reaktorépitéssel kapcsolatban, beleértve az atomenergia békés
célokra torténd felhasznélasat is,

c) az atomenergia békés felhasznalasara iranyuld épitkezések keresz-
tulvitelét csupadn kotelez6 sugarvéddintézkedések megtétele esetében
engedjék meg, kilonos tekintettel az atomhulladék megielel6 elhelye-
zésére.

Il. a) az eddig el6nyben részesitett technikai-magfizika kutatas
hasonlé terjedelm( ko6z0s, a biofizikai alapvizsgalatara irdnyul6d kutatas
1épjen,
Pl b) a kilonbdz6 allamokat, teljesit6képességik szerint vonjak be a
specidlis kutatasi feladatok elvégzésébe. A sugéarenergetikai intézetek
nagyvonalt kutatisai keriljenek el6térbe. A radioaktivitdssal fert6zott
talajok, névények, élelmiszerek és ivoviz gyors bioldgiai vizsgéalatara
iranyulé kutatdémunka sirg6sen kivanatos lenne.

*Az 1—14. sz. hatérozatot az Elelmiszervizsgalati Kozlemények I11. kotete (268. oldal,
1957.) kozolte (Szerk.)
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1. a) olyan nemzetk6zi ellen6rzé halézat gyors megteremtése, amely-
nek feladata lenne egységes eljarasok kidolgozéasa a radioaktivitds mértéké-
nek megallapitasara, valamint a mérési eredmények kicserélésére és nyil-
vanossagrahozatala,

b) az ember védelmére nemzetkdzi sugarellen6rzé hatésdg létesitése.

16. SZ. HATAROZAT

A gyermekek és fiatalkortak védelme az élelmiszerekben talalhaté idegen
anyagokkal szemben

A Téarsasdg Tudoményos Tanacsa az élelemben lev6 idegen anyagokkal
kapcsolatban a kdvetkez6 hatdrozatot hozta :

Az Elelmiszertérvénnyel kapcsolatos és az 1956. oktéber 5-én kelt
12. sz. Hatadrozattal az ember védelmére tdmasztott alapvetd kovetel-
ményeket, mind a térvényes bejelentési kotelezettséget, mind a tilalmat
minden kétes potanyagra. Nemzetkdzi Listdk 0sszedllitasa és minden vegyi
anyag bejelentési kotelezettségét ki kell terjeszteni oly médon, hogy a gyer-
mekvédelem fokozott figyelemben részesiljon.

A Tudoméanyos Tanécsot a fentiekkel kapcsolatban a kévetkezé indo-
kok vezetik :

1. A serdil6 szervezetre a taplalékot szennyez6 szamos vegyi anyag
(az élelmiszerhez valé hozzaadas, azzal vald érintkezés altal a ndvényvédé-
szer-maradékok tal magas koncentracidéja kovetkeztében, tovabba olyan
karos idegen anyagok, melyeknek biolégiai, toxikolégiai, valamint klinikai
hatdsa vagy nincs, vagy nem eléggé van kivizsgélva) sokkal veszélyesebb,
mint a felndttre.

2. A jelenlegi helyzet kdvetkeztében a gyermek mar az anyaméhben,
sziiletése utdn, az idegen anyagokkal szennyezett anyatej és késébb minden-
féle élelmiszer Gtjan, vegyi karosodasnak van kitéve, amely esetleg csak
évtizedek multan vélik nyilvanvaldva.

17. SZ. HATAROZAT
A novényvéddszerek felhasznalasarél

A Téarsasdg Tudomanyos Tanacsa a vegyi novényvéddészerek (rovar-
irtdszerek) targydban a kovetkez6ket allapitja meg:

A kartevok irtdsdra hasznalt toxikus vegyi anyagok, — kivételt
képeznek a kilonb6z6 gazosito mérgek — megzavarjak a bioldgiai egyen-
stlyt és ezentll a kezelt terményekben, kiiléndsen a gyimdlcs- és f6zelék-
félékben az egészségre karos maradékot hagynak hatra.

Ezen ismeretek alapjan felkérjik az egyes orszdgok Kormaéanyait,
valamint a FAO-t és WHO-t, hogy befolydsukkal hassanak oda :

a) hogy a kartev6k biologiai irtasa, — ide tartozik a madarvédelem,
a kartev6 rovarokat irté természetes védGrovarok tenyésztése — erGteljes
tdmogatasban részesiljon,

b) hogy a kartevé rovarok ellen virusokat, baktériumokat és mikro-
organizmusokat hasznéaljanak fel, amennyiben ezek méas 4llatokra és az
emberre nem veszélyesek,

c) hogy a melegvérlekre, valamint az emberre nem karos, természe-
tes novényi, pl. Pyrethum, Derrisgydkér és hasonlé rovarirtdszerek terme-
lése emelkedjék,

d) hogy az ellenallé6 hasznos névények termesztése, a célszerl talaj-
mivelési és trAgyazasi eljarasok alkalmazasa, valamint az ellenalloképes-
séget kutaté tudoméanyos munka tdmogatadsban részesiljon.
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18. SZ. HATAROZAT:
Antibiotikumok mint kdérokozék

A Téarsasdg Tudoményos Tanacsa az antibiotikumokkal kapcsolatban
a kovetkezdket allapitja meg :

Az antibiotikumok &ltal okozott betegségek elharitasa érdekében az
antibiotikumok felhasznaldsdt messzemenden csokkenteni kell. Ha a
betegek minden bandlis betegség esetében antibiotikumok hasznéalataval
természetes védekezési reakcioitél megfosztjuk, kés6bbi betegségek szem-
pontjab6l nem teszink neki j6 szolgélatot; az ember ellenalléképessége
ui. ez &ltal csokken.

Az a torekvés, hogy az ellenalléképcsség problematikajat Gjabb anti-
biotikumok fejlesztésével oldjuk meg, végul zsdkutcaba kell hogy vezes-
sen. Sokkal fontosabb lenne a sdlypontot Gjbdl az ember ellenalloképes-
ségére helyezniink és az immunitdskutatds eredményeit ismét a klinikumba

felvenniink.

Az antibiotikumok profilaktikus felhasznaladsa a terapias alkalmazés
éielekében hattérbe kell, hogy szoruljon. Terapids alkalmazasukra viszont

csak a legkomolyabb indikéaciénal

kertljon sor.

Az orvosképzésben nemcsak az antibiotikumos, hanem az antibioti-
kum mentes, klasszikus terdpidt is pontosan ismertetnink és magyaraz-
nunk kell a célb6l, hogy az orvosi utonpdtlas ezt elsajatithassa.

RONNEBECK H.:

Nyersrost meghatdrozds gabouater-
mékekben. A Scharrer és Kiirsehner-
féle grayimetrikus eljaras osszeha-
sonlitasa egy gyors titrimetrikus
madszerrel

Erndhrungsforschung 11. 523,

1957.

Szerz6k kilénb6z6 gabonadrlemé-
nyekben és pékaruban a nyersrost
tartalmat hatdroztdk meg és a
Scharrer—Kirschner féle gravimet-
rikus modszerrel hasonlitottdk dssze.
Utobbi vizsgalati maédszernél a fel-
tadidst Scharrer—Kdirschner reagens-
sel (ecetsav, trikldrecetsav és salét-
romsav keverék) végezték. A nyers-
rostot koncentralt kénsavban ol-
dottdk és egy 0,2 n kénsavas
bikroméat oldattal oxidaltak ; a fo-
l6sleges bikromat oldatot jodomet-
ridsan titraltak vissza. Az igy kapott
értékek egyeztek a gravimetrikusan
kapott értekekkel.

Kovacs E. (Budapest)

RONNEBECK H.:

Aldehides aromaanyagok képz&dése
a kenyér sutésekor

Ernahrungsforschung 11.
1957.

A kenyér egyik legfontosabb ér-
tékmérGje ize és aromaja. Ismeretes,
hogy a rozskenyér aromaja jobb
és er6sebb lesz abban az esetben,
ha a sitési folyamat hosszabb
ideig tart, ezzel egyutt jar a kenyér
bélzetének megbamulésa is. Ugyan-
ez a folyamat elérhet6é malata
hozzdadasaval is, ami szintén bar-
nulést idéz el6. Az aroma megalla-
pitdsa régebben csak érzékszervileg
volt lehetséges. Szerz6k mar korabbi
kézleményekben foglalkoztak az
aromaanyag kvalitativ vizsgalata-
val és arra a megéallapitasra jutottak,
amit mas oldalrél is megerésitettek,
hogV az aroma képzG6désében az
aldehidek viszik a fészerepet. Az ill§
aldehidek izolalasara a kovetkezd
modszert alkalmaztdk : A finomra
morzsolt kenyeret (5—25 g-ot) egy
U cs6be tették, melyet 130°-0s
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térbe helyeztek el. Az U csdvon 26ran
a4t nitrogéngazt aramoltattak, az
aldehideket deszt. vizet tartalmazoé
edénybe abszorbealtdk. A kvantita-
tiv. meghatarozasra nef'elometrias
maddszert dolgoztak ki : Pulfrich-
féle fotométert alkalmaztak. 10 ml
abszorbedlt vizes aldehidoldatot 15
percig 25 C°-on temperaltak, majd
2 ml 0,2%-0s, vizes-s6savas dinitro-
fenilhidrazin oldatot adva hozza,
pontosan 20 perc mulva szort fény-
ben L 2 h sz(ir6n mérték a zavard-
sodast. Az aldehid-tartalmat tiszta
furfurololdattal készilt zavaroso-
dasi értékgdrbérdl olvastak le. Azért
alkalmctztak furfurolt a kiértékelés-
hez, mert anilin reakciéval kolori-
metriasan megéallapitottdk, hogy a
kenyér bélzetében levé ill6 aldehid
fé6tomegében furfurol. A vizsgéalatok
igazoltdk, hogy az érzékszervileg
megallapitott iz altaldban egyezik
a kapott aldehid mennyiséggel. A
rozskenyérhez felhasznalt liszt Ki-
6rlési szazélékadnak emelkedésével
az aldehidmennyiség névekszik, az
aroma is érezhet6bb. Ugyanez a
parhuzamossag észlelhet6 a sutési
id6 ndvekedése, illetve a bélzet
bdmuléasa és az ill6 aldehid mennyi-
sége kozott is.

Kovéacs R. (Budapest)

BUNNEBECK PL:

Tanulmanyok a kenyér savtartalma-
nak meghatarozasahoz

Erndhrungsforschung  11.
1957.

A szokasos modszernél a kenyér
bélzet vizes szuszpenziéjanak n/10
natronliggal valé titralasakor a
savanyu foszfatok, esetleg a sava-
nyldan reagalé lebontott fehérje
szarmazékok is emelhetik a ldag-
fogyasztast. Szerz6 a kenyér héj-
mentes bélzetének 87%-0s izopro-
pilalkoholos extrakcidjatalkalmazza.
Az extrahéalads a Twisselmann készi-
lékben 81 C°-on 3 6raig tart, az
Osszsavtartalmat a kih(lt oldatban
fenolvords indikator mellett titralja
meg. Az izopropilalkoholban a nem
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kivanatos kisér6anyagok gyakorla-
tilag oldhatatlanok és a levegé C02
tartalma sem okoz zavart. A kiextra-
hélt anyag teljesen savmentes ma-
rad.

Az illésavak (ecetsav) meghataro-
zdsdra 50 ml izopropilalkoholos
extrakthoz 40 g vizmentes natrium-
szulfatot, 10 ml 2 n kénsavat és
10 ml 20%-os foszforsavat ad, viz-
g6zzel é&tdesztilldlja, majd mikor
200 ml folyadék atment, fenolvéros
indikator alkalmazéasaval, n/10 nat-
ronliggal titrdlja meg. Az anorga-
nikus s6k hozzaadéasa az ecetsav-
tartalmd oldathoz emeli ennek illé-
konyséagat, Quateroli szerint azért,
mert a nagyon hig oldatokban a
savmolekulak hidratdlva vannak ;
amikor asvanyi sékat adunk az
oldathoz, a vizmolekuldkat a so-
ionok kotik meg és az oldatnak
taltelitésével az ecetsav illékony-
saga emelkedik. Fenti mddszer sze-
rint az ecetsav kvantitative kinyer-
het§, ugyanakkor a tejsav nem
desztillalt at.

Kovéacs R. (Budapest)

DOYLE C. UDY:

Buzalisztek proteinjeinek és poli-
szacharidjainak egymasra hatésa.
Cer. Chem. 34. 37. 1957.

Blzalisztek hig ecetsavas disz-
perzidjanak folyékonyséagat elsdsor-
ban a sikér-fehérjék, és a disperz
allapotban jelenlevé poliszacharidok
kozt lejatsz6d6 hatdsok befolyasol-
jak. Ezeknek az egymasrahatasok-
nak a mértéke féként a jelenlevd
polisacharidok minéségétél fligg,
de ugyanakkor befolyasolja a sikér-
fehérjék min6sége is.

Kell6képpen megvalasztott ko-
rilmények kozott a gél alakulasa
megtorténik ; a kialakult gél szine-
rézises és tixotrop jelenségeket
mutat.

Ha oldészerként 8%-o0s natrium-
szalicilat oldatot hasznaltak, az
egymasrahatés jelensége nem mutat-
kozott. Igen kis mennyiségl tiogli-
P~dsav vagy natriumbiszulfat jelen-
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léte is megakadalyozza a gél kép-
z6dését. Ezzel ellentétben oxidalo-
szerek igen kifejezetten el6segitik
ezt az egymasrahatast.

Ha a polisacharidokat hig ecet-
savban melegitették, az egymaésra-
hatas éles csOkkenése volt meg-
figyelhet6. Hasonld, dekevéshbé erds
hatdsa volt a hig savas hevitésnek
a sikérre.

Kisérletek szerint csak a nagy
molekuldju polisacharidokkal mu-
tatkozik ez az egymasrahatas. Ezek-
nek az Un. bels§ viszkozitasa leg-
aldbb 3,8 dl/g. Alacsony molekula-
stulyd poliszaharidokkal az egymas-
rahatds nem volt kimutathaté.

Végs6 kovetkeztetés : Az eredmé-
nyek azt a feltevést bizonyitjak,
hogy gyéngébb, in. masodlagos mole-
kuléris er6k jatszanak kozre a sikér
proteinjeinek és az oldhaté poli-
szacharidoknak egymaésrahatasaban.
A mérések eredményei arra mutat-
nak, hogy az egymadsra hatds mér-
téke legféképpen a poliszaharidok
molekula nagysagéatol fiigg.

Lutter B. (Debrecen)

CUNNINGHAM D. K., GEDDES
W. F. ES ANDERSON J. A.
Buza, arpa, rozs és zab rugalmas
(koheziv) fehérjéi és azok kémiai
tulajdonséagai.

Cer. Chem. 32. 91. 1955.
Rugalmas fehérjéket el6 lehet
allitani blza, arpa és rozslisztek-

b6l olymdédon, hogy el6szor a lisz-
teket desztillalt vizzel, majd utdna
hig hangyasavval vonjuk ki gyors-
fordulatd keverében. (Waring Blen-
dor) Ha a hangyasavas kivonatot
telitett kalciumhidroxid-oldattal
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kozombaositjik, a fehérjék kicsapod-
nak. A kicsapodott fehérjéket ru-
galmas 0Osszetarté alakban lehet
O0sszegyd(jteni. A preparatumot biza,
arpa vagy rozslisztb6l csinaltak.
A zablisztb8l kapott fehérje csak
nyulés alakban nyerheté ki. Leg-
jobb eredmények a fehérjéknek leg-
kisebb mérv(i kéarosodasa mellett
n/100 hangyasavval, nyerhet6k;
oxalsav és citromsav nem volt hata-
sosabb a hangyasavnal. A kivonas-
hoz feltétlenul sziikségesnek latszik
a gyorsfordulatd kever6é hasznélata,
mert egyszer( razassal, vagy kisebb
teljesitmény( kever6kkel Iényegesen
kisebb mennyiségeket kaptak. Meg-
hatdrozott er6sségl natriumhidroxid
oldatnak ndvekv6é mennyiségeit ada-
golva, a buzasikér oldhatésaga kez-
detben ndvekedett, majd csokkent.
Ezzel szemben a zab-fehérje oldha-
tésaga fokozatos névekvést mu-
tatott.

Az 4arpa és a rozs Un. sikérjei
szilardabbaknak mutatkoztak, de
kevésbé voltak nyudjthatok, mint a
hasonlé moédon nyert bazasikéré.
Az &rpa és a rozs fehérjéi révidebb
idé6 alatt sotétedtek mint a blza
és zabfehérjék. Mind a négy pre-
pardtumnak a nitrogén-tartalma
kozel 16% volt; Gjralecsapassal a
nitrogén-tartalmak Iényegesen nem
véaltoztak. Ami az amid-nitrogént
illeti, legmagasabb értékeket a baza-
sikérben, és legalacsonyabb értéke-
ket a ,,zabsikérben” talaltak, mig
az arpa és a rozs kozbensé értékeket
adott. A vizfelfevé képesség blza és
rozsfehérjéknél 65, illetve 70%,
szemben az arpa és zab 52, illetve
50% értékeivel.

Lutter B. (Debrecen)





