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Id. Dr. SARUDI IMRE
1907-1975

_1975. dec. 5-én varatlanul elhunyt id. dr. Sarudi (Stetina) Imre a szegedi
Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet ny.- igazgatdja, folydiratunk szer-
keszt6bizottsdganak alapitdé tagja.

1907 szept. 27-én sziletett a Nyitra megyei Szakolczan. Kozépiskolai tanul-
manyait Kalocsan és Vacon végezte, majd 1930-ban Budapesten vegyészmérnoki
diplomat szerzett. Az ifji mérnok elhelyezkedési nehézségekkel kiizdott mint
segédmunkas dolgozott az Egyesilt 1zz6 Rt-ban; veégiilis 1933-ban Szegeden
helyezkedett el a Mez6gazdaséagi és Paprikakisérleti Alloméason segédvegyészként.
Els6 munkahelyén dolgozott nyugdijba meneteléig. A felszabadulas utan 1946-t6l
févegyész, majd 1947-t6l mint az Intézet igazgatdja. Két évtizedes &ldozatos
vezet6i munkajaval elérte, hogy a szegedi Intézet hazank egyik legelismertebb élel-
miszerellenérz6 intézetévé valt.

Mar ifji éveiben vonzddott az élelmiszerkémia- élelmiszeranalitikai kutata-
sokhoz; szamos hazankban és kulfoldon egyarant elismert és nagyrabecsilt
tudomanyos dolgozata jelent meg magyar és kilfoldi folyoiratokban.

1947-ben jelent meg két kdtetes munkaja a ,Szervetlen mennyiségi ana-
lizis”, munkassagéért kandidatusi cimet kapott, majd munka érdemrendet.

1964-ben a szegedi intézet 80 éves fennallasa alkalmaval irta meg az intézet
torténetét, mely az Elelmiszervizsgalati Kézleményekben jelent meg.

Az Elelmiszervizsgélati Kdzlemények szerkeszt6bizottsdganak megalakuldsa
Ota tagja volt, a folydirat fejlesztésével kapcsolatos munkakban lekesen vett
részt.

Szakmai érdekl6dési terilete igen szertedgazé volt: gravimetria, térfogatos
analizis, &svany- és vizanalitika. Fehérje-, cukor-, zsirtartalom meghatéarozas,
kulénb6z6 szerves savak meghatarozasa stb. Az altala kidolgozott hidrogén-
peroxidos roncsolas az dsszfehérje meghatarozasnal vilagszerte elterjedt.

Munkajat a kimerit6_gondossag és a pontos reprodukalhatésag jellemezte.

Munkatarsai és az Elelmiszervizsgalati Kozlemények szerkesztébizottsaga
szomoru szivvel veszink bucsat hazank élelmiszeranalitikusai sordban klassziku-
san kiemelked6 baratunktol és emlékét szeretettel megérizzuk.

K ottasz Jozsef
szerkeszt6

1 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1



Beszamolo

az Elelmiszervizsgélati Kézlemények 1975. évi X X 1. kotetérdl.

1975. évben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kdzlemények XXI. kotete
6 flzetben 338. oldal terjedelemben.

Az évfolyam 53 élelmiszer vonatkozasu cikket kézol, melyek kodzil 44 6nallé
kozlemény. A folyoirat személyi- szakmai hirek rovataiban pedig 53 a min6ség-
vizsgélo intézetekkel kapcsolatos szakmai hirt is kézoltink.

Hasabjainkon megemlékeztiink a Févarosi Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizs-
galoé Intézet jubilaris évkonyvének megjelenésével kapcsolatosan hazank fel-
szabaduldsanak 3 évtizedes, majd a Tanacsok megalakulasanak 25 éves évfordul6-
jarol.

Folydiratunk 5—=6 flizetében —a harmadik nemzetkdzi szamban - emlékez-
tink meg a Magyar Tudoméanyos Akadémia 150 éves évfordul6jardl is. E fuzet a
dolgozatokat orosz, angol, német vagy magyar nyelven kozélte; orosz, német,
angol, francia illetve magyar nyelv(i Osszefoglalassal. A ,nemzetkdzi szam”
kozleményei féként a fejl6d6é orszagok (Vietnam, Egyiptom) hazankban tanul-
manyokat folytaté allampolgérainak szakdolgozatai voltak, melyekhez szadmos
szocialista orszag tarsintézete munkatarsainak tollabdl ered6 cikk csatlako-
zott (Lengyelorszag, Csehszlovakia, NDK, Romania).

Az évfolyamban megjelent dolgozatok szerz6inek megoszlasa a kovetkez6-
képpen alakult:

Ellen6rz6 intézetek (hazai).....ccooes vovvvveniiniinnens 39,0%
Oktatasi és kutatdintézetek (hazai) ......ccccoceiiiiiiiiiii e 20,7%
Egészségugyi intézetek (hazai) ......ccccceiiiiiiiiiiic e 2,5%

Egyéb hazai szerz6k
Kulfoldi szerzék

Folydiratunk szerkeszt6ségének sok eredeti, méar kozlésre elfogadott dolgo-
zat all rendelkezésére; kérjik kedves szerz@ink szives tirelmét a kozlésig.

A folydirat harmadik ,nemzetkdzi szamabodl” is oly sok kulfoldi szerzd
tollabol szarmazo6 kézirat maradt ki —hogy a terjedelem korlatozott volta kdvet-
keztében ezeket az 1976. évben fogjuk a lehet6ségekhez képest kozdini.

Szerz6ink 1975. évtél kezdve 50 —50 db egyoldalas nyomassal készilt kiilon-
lenyomatot kaptak dijmentesen.

A cikkek szerz6inek megoszlasabdl kitlinik, hogy folyéiratunknak jelent6sebb
kozé cikkekkel, melyek lényegében az élelmiszerek min&ségének megitélésénél
nélkulozhetetlen szerepet jatszanak. Folydiratunk szerkesztésében mar meg-
alakulasa ota foglalkoztunk az élelmiszerek higiéniajaval kapcsolatos cikkekkel,
erre utal valamennyi fiizetiinkben k&zolt ,Tajékoztatd” is. A hazai és kulfoldi
élelmiszeripari termékeknek a legutobbi id6kben tértént dsszehasonlitdsa alkal-



méval arra a meggy6z6désre jutottunk, hogy hazank mez6gazdasagi és élelmiszer-
ipari termékeinek min6ségét f6ként a higiénia és a kiszerelés (csomagolas) tekin-
tetében kell fejleszteni. Ezért ilyen iranyl cikkek kozlését a jov6ben az élelmi-
szeranalitika mellett sulypontinak tekintjik.

Az els6 magyar élelmiszereket szabalyozé térvény az 1876 XIV. te., a ,kdz-
egészségugyi torvény” életbe lépése Ota szaz év telt el. Egy évszazad alatt a ma-
gyar mez6gazdasag és élelmiszeripar és az ezeket szabalyoz6 rendeletek, az
élelmiszertorvénykezés 6rias |éptekkel haladt elére. E fejl6dés érzékelésére és érté-
kelésére folyodiratunk 1976-t6l kezd6d6en az els6 magyar ,élelmiszerk6dex” keret-
tervezete, Ball6 Matyas ,szabalyrendelettervezete” figyelembevételével attekin-
tést kivan adni a taplalkozasi célt szolgalé termékek ill. terményekkel kapcsola-
tos vizsgalatok és rendelkezések fejl6désérdl. Ezért folydiratunk fiizetei 1976-t6l
kezdéd6en — el6re meghatarozott sorrendben — hazai szerzék, tudoméanyos
kutaté, ellen6rz6 ésipari intézményeink specialis szaktertleteken elismert szerz6i-
nek tollabol fejezeteket kdzdlnek, melyek Osszesitve hazank élelmiszer-térvény-
kezésének szaz évét tarjak olvasoink elé.

Veégezetiil koszonetét mondok a XXI. évfolyam lezarasa alkalmaval a Mez6-
gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztériumnak, hogy a folybirat megjelenését
lehetdvé tette, ésa FOvarosi Elehniszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetnek, hogy
a szerkeszt6ség miikodéséhez a szilkséges koriilményeket biztositotta.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6

1+ 3



Az élelmiszerek minfségének 1975. évi alakulasa

KISMARTON KAROLY

Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az elmult évekhez hasonléan elemeztiik az élelmiszerek minéségére jellemz6
adatokat és tényezéket, a mindség biztositasanak és javitdsanak feltételeit.

A hatosagi és ipari minéségellen6rz6 szervek vizsgélatai szerint az élelmi-
szerek mindsége az el6z6 évhez viszonyitva Iényegében nem valtozott. Az allan-
dosulé tendencia jelzi, hogy a minéséget szabalyoz6 anyagi-muszaki feltételek-
ben, a mez6gazdaséagi termelés és az élelmiszeripar kapcsolataban, az allami és
fogyasztoi érdekek érvényesitésében sikerilt id6legesen elfogadhaté stabilitast
elérni.

A termel§ szektorokban a minéségi szintet a megyei (févarosi) élelmiszer-
ellen6rz6 és vegyvizsgalo intézetek vizsgalatait osszefoglalé tablazat tukrozi:

1974 1975
Szektor Véaltozas
minta kif. % minta kif. %
Minisztériumi ipar.. 43 797 8,4 44819 8,2 -0,2
Tanacsi ipar ... 9 145 16,5 9 508 15,7 -0,8
Mez6gazdasagi ipar 4 498 19,1 5435 19,5 +0,4
Szovetkezeti ipar 2 835 22,0 3124 22,3 +0,3
Maganipar 1361 25,7 1291 20,6 -5,1
OSSZESEN  ivvceeeeeeeeeieee e 61 636 11,2 64 177 11,2 +0,0

A szabvanyos mindséget el nem ér6, kifogasolt mintaszdam arany és a
komplex min6ségmutaté alapjan a minisztériumi iparban az alabbi szamszer(
jellemzékkel lehet a minéség alakulasat szemléltetni:

ALLATFORGALMI ES HUSIPARI TROSZT

Az ipar termékeinek mindsége csaknem valtozatlan; a komplex min&ség-
mutatd kismértékl (3,20, 1974-ben 3,29) romlast jelez, a kifogasolt termékek
aranya csokkent (11,4%, 1974-ben 12,1%), de még mindig az orszagos atlag
(8,2%) felett van.

A pacolt-fistolt termékek min6sége megfelel§ volt, bar el6fordult talzott so6
és nitrit-tartalom. A voérésaruk min6sége nem kielégit6 (kevesebb fehérje és
tébb viztartalom). Valtozatlan a kolbaszfélék és a felvagottak minésége, a Fibran
m(ibél dohos jellegli idegen ize miatt azonban zamatuk romlott. Tovabbra is
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Mindségi szint 1975-ben a minisztériumi iparban

1974. 1975. 1974. 1 1975.
Vé!- Val-

Minta-  Kif. Minta-  Kif- tozas minéség- tozas

szam % szam % % mutaté
Noévényolaj 1198 3,8 1406 1,3 -2,5 3,62 3,74 +0,12
H{ité 3 193 91 3059 4,7 -4.,4 3,24 3,09 -0,15
Tej 9 152 54 8 725 5,0 -0.,4 3,56 3,58 + 0,02
Gabona 3028 8,1 2 985 53 -2.,8 3,83 3,79 -0,04
Cukor 1470 7,0 1451 54 - 16 3,26 3,23 -0,03
Edes 4 145 11,3 3993 8,2 -3,1 3,07 3,16 + 0,09
Sor 2 652 6,7 2 480 9,2 +25 3,27 3,25 -0,02
Baromfi 2 168 7,7 2 198 10,3 + 2,6 3,79 3,79 + 0,0
Konzerv 3243 10,7 5547 10,4 -0,3 2,96 2,97 + 0,01
Szesz 4 515 3,9 3923 10,6 + 6,7 3,71 3,78 + 0,07
Dohéany 1798 18,9 1649 11,0 - 79 3,00 3,20 + 0,20
Hus 6 203 121 6 575 11,4 -0,7 329 3,20 -0,09
Bor 632 14,6 828 18,4 + 3,8 3,18 3,34 + 0,16
Ipar 6sszesen 43 797 8,4 44819 8,2 -0,2 - - -

ingadoz6 a hurka és kendsaruk minésége, a gyulai modra készilt kolbaszé azon-
ban javult (az intartalmat kivéve). J6 a szalami- és javult az étkezési sertészsir
mindsége. A szalonnaféléknél a takarmanykeverék tartésitdshoz hasznalt ,, XA X"
tipust antioxidans okozott minéségi hibat (kékes elszinez6dés).

N 6tt afelvasarolt sertés és szarvasmarha mennyiség; a min6ségi szint a bazis-
évhez viszonyitva valtozatlan, bar az exportnehézségek miatt talhizlalt szarvas-
marha faggyls szovete és a Kozds Piacrél all. félévben ellentételként behozott
fagyasztott alapanyag minéségront6 tényez6 vol. Kisérleti jelleggel bevezették a
hasitott sertések objektiv minGségi atvételét, rendszeres alkalmazasat 1976.
januar 1-t6l kezdték meg.

A miszaki fejlesztés sordn a nagy-beruhazasok eredményeként (Miskolc,
Szeged) kialakultak a husfeldolgozasban egyenletesebb min&séget biztositd
kombinatok. A min6ség fejlesztését is szolgaltak a kisebb-nagyobb rekonstrukciok
(vagocsarnokok, hiiték, vagohidak, nedves zsirolvaszték), s a termelésbe allitott
kb. 70 db kilénféle technoldgiai gép.

Az export novelésére folytatjak az Gj szalamigyar épitését, dobozolt bacon
Uzemet létesitettek és USA export szallitasra tettek alkalmassa egy sonkalizemet.
Az export ezek kdvetkeztében tovabb fejl6dott éldallat és termék vonatkozasban
s mindkét teruleten a min6ség meghatarozé tényezé.

Szamottevd volt a gyartmanyfejlesztés: tobb Uj valasztékot (Majas fejkrém,
Pannonia szelet, Vikend felvagott, Bakony szelet) hoztak forgalomba, a patronos
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termékek aranya is tovabb nétt. Az ipar hiit6kapacitasa elégtelen a feldolgozasi
igényekhez, a h(itétarolast csak bértarolassal tudjak megoldani. A szallitds szin-
vonala valtozatlan, sikeres kisérlet nyoman bdévitik a konténeres szallitast (400
db). A fogyasztoi igények és a feldolgoz6 kapacitas kiegyenlitésére eredményesen
kisérleteztek atermékek fagyasztva-tarolasaval és felengedett allapotu forgalma-
zaséaval.

A vallalatok min6ségszabélyoz6 rendszere még nem alakult ki, de minden
vallalatnal van rendszeres minéségellenérzés. A szabvanyositasi tevékenység
jénak mondhaté.

A hasipari termékek minéségének biztositdsa érdekében kiemelten fontos a
h(t6tarol6 kapacitds gyarapitasa, illetve az ttem gyorsitdsa. Emelni kell a gyar-
tasel6készités, a gyartaskodzi ellenbrzés és a készaru mindsités szinvonalat és
tovabb kell javitani a szallitds és tarolds miszaki adottsagait. Gondoskodni kell
a melléktermékek azonnali, j6 min6séget nyuljté teljeskorl feldolgozasarol.

BAROMFIFELDOLGOZO VALLALATOK TROSZTJE

Az ipar termékeinek minésége a komplex minéségmutaté alapjan valtozat-
lan, de jelent6sen emelkedett a bazis évhez viszonyitva a nem megfeleld termékek
aranya (10,3%, 1974-ben 7,7%).

A roml6 tendencia az egyre tobb vallalatnal felszerelt Stork automata vago
és zsigerl6 gépsor ideiglenes Gizemeltetési nehézségeibdl adodik. Ez a technolégia,
az eddigiektdl eltér6 modon, szigoribb kdvetelményeket tAmaszt az alapanyag
mindségével szemben is (egységes sulyu baromfi tételek igénye), ugyanakkor
bizonyos gyartasi tapasztalat megszerzése is szikséges. Varhaté, hogy a korszeri
technolégia az atmeneti nehézségek utdn a mindség javulasat fogja eredmé-
nyezni.

A felvasarolt nyersanyag mennyisége ndvekedett 1974-hez viszonyitva, ming-
sége — az atlagsulytol vald eltérés kivételével — megfelel§ volt. Az év folyaman
allategészségiigyi szempontbdl kedvezébb allomany kerilt vagasra. Tovabb nétt
az objektiv mindsitéssel atvett baromfi mennyisége.

A gyértasfejlesztés jelentés eredményének tekinthet6 az Ujabb két Stork vagé
és zsigerel6 vonal bedllitasa. Ez a technolégia noveli a munka termelékenységét,
megfelel6 nyersanyag felhasznalasaval pedig kivalé min6ségli készterméket
eredményez. Az ipar m(iszaki fejlesztés soran bévitette a h(it6kapacitast (h(it6-
haz, folyamatos el6h(it6-szaritd, fagyaszté alagut), jobb teljesitményl kopaszt6é
gépeket allitott tzembe, ezekkel az intézkedésekkel a késztermék elirt minéségi
kévetelményeit is jobban tudja teljesiteni.

Jelent6ésen a csomagolas fejlesztése terén elért eredmények; a Pac-o-Matic
bels6ségcsomagold és a talcas zsugoritd alagutak Gzembeallitasaval javitottak a
termék védelmét és esztétikai megjelenését.

Evek 6ta megbizhat6é az ipar export tevékenysége, az export szallitmanyok,
mind kidolgozas, mind tisztitottsag és csomagolas tekintetében a t6késpiacon is
versenyképesek. A takarmany tartésitdsra hasznalt XAX antioxidans egyes
esetekben elszinez6dést okozott a késztermékekben, s mindségi reklamaciot
okozott.

Az ipari min6ségellen6rzés szinvonala valtozatlan, de szikségesnek latszik a
tébbi élelmiszeripari trészthdéz hasonloéan kialakitani a kézponti minéségellen6r-
zési szervezetet, mert a vallalatoknal mdkdédé MEO-k, kdzvetlen termelési fel-
Ugyelettel is, kivant hatékonysagot nem képesek biztositani. A minGségi terme-
lés anyagi érdekeltségi rendszere vallalati szinten nincs megfeleléen kiépitve, a
kozépvezet6k mindségcentrikus célprémiuma Onmagaban nem elég a széles-
kori min6ségszabalyozashoz, mindségbiztositashoz.
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A minGségi szinvonal emelése érdekében tovabb kell névelni a fogyaszté-
és hlit6kapacitast, fejleszteni kell a hiit6lancot. Az export biztositasa érdekében
javitani kell a hazai csomagol6anyag gyartas minéségét és novelni kell a mennyi-
ségét. A gazdasagossag novelése céljabol meg kell oldani a melléktermékek,
hulladékok hasznositaséat. Ki kell dolgozni — széles kdrben — a min&ségi terme-
Iés anyag érdekeltségi rendszerét.

BORGAZDASAG! VALLALATOK TROSZTJE

Az ipar termékeinek minésége (a komplex minéségmutaté 3,34; 1974-ben
3,18) elsGsorban a frissen atszervezett tditéital gyartasban el6fordulé hianyossa-
gok miatt dsszeségben (kifogasolas: 18,4%; 1974-ben 14,6%) valtozatlan. A kifo-
gasolt borokban kevesebb alkohol és cukormentes extrakttartalom volt, sa nem
megfelel6 borkezelés (palack-érettség) és raktarak miatt borkd- és fehérjekivalas,
az édeskés boroknal utéerjedés volt tapasztalhat6.

A nyersanyag sem mennyiségi sem mindségi vonatkozasban nem volt kielé-
git6. A rossz idGjaras (es6zés, rothadas, korai szuret) hatasara a termés cukorfoka
annyira gyenge volt, hogy a MEM — megfelel6 korlatozasokkal — engedélyezte
a cukorral torténd javitast.

A miszaki fejlesztés a borpalackozék gépi rekonstruckci6jara (Pécs, Bada-
csony) és a tarolé kapacitas bévitésére iranyult. Ez némileg segit az alacsony
miszaki szinten dolgozé ipar egyenletesebb mindségli termelésének megvalosi-
tdsaban. A gyartmanyfejlesztés célja féképpen az uditdital valaszték (,,Marka”
meggy és malna szénsavas uditdital) stabil minéségben torténd gyartasa volt.
Megbizhat6 az ipar export tevékenysége, a vallalatok mind mennyiségi, mind
minéségi vonatkozasban teljesitették export terviket.

A min6ségellendrzés a kozvetlen termelés-iranyitds szintjén hatékonyan
m(ikodik, azonban nem alakult még ki szorosabb trészti szervezet és szemlélet
a mindségellen6rzésben. A szabvanyositasi tevékenység kielégit, a boraszatban
lényeges melléktermékek szabvanyositasara is sor kerilt. A termelés mindségi
érdekeltségi rendszere még nincs a kivant szinten, az egyes vallalatok atmeneti
megoldasokkal kisérleteznek, ez azonban nem kielégité.

A minéségi szinvonal emelésére novelni kell a tarol6 kapacitast, tovabb kell
emelni a boraszat miiszaki szinvonalat. Az uditéital gyartast feltétlentl korszer(-
siteni kell, mert csak igy képzelhet6 el egyenletesen j6 min6ségil termék eldalli-
tasa. Ki kell dolgozni a mindségi termelés anyagi érdekeltségi rendszerét, a nyers-
és alapanyag felvasarlasban pedig szigortan érvényesiteni kell a MEM miné-
ségi iranyelveket.

CUKORIPARI VALLALATOK TROSZTJE

Az ipar termékeinek minésége a komplex minéségmutatd alapjan valtozat-
lan (3,23; 1974-ben 3,25) és csokkent a nem megfelel6 tételek aranya (5,4%,
1974-ben 7,0%). Ez kifejezi az ipar rendkivili er6feszitéseit, hogy az igen mérsé-
kelt cukortartalom és nagy szennyez6dés ellenére a mindségi szintet tartani
tudta.

Tobb cukorrépa termett, mint 1974-ben, de a 11,5% cukor, a viszonylag
nagyobb fehérje- és egyéb nemcukor anyag-tartalom, a foldes és névényi szeny-
nyezettség a technolégia minéségi hatasfokat is csokkentette, s a termelési ko lt-
ségeket emelte.

Gyartasfejlesztés soran novelték a répatarolok kapacitasat (Hatvan), a répa-
atvevé helyek egy részét szilard burkolattal lattak el, nagyteljesitményli DC
diffuz6rt helyeztek Gzembe, tovabba néhany lGzemben automata centrifugakkal,
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s kever6s vakuumberendezésekkel korszer(sitették a gyartast. A higlé min6ségét
automatikus formalin adagoldkkal javitottak.

A fogyaszt6i csomagolas mintegy 10%-at (ij NAGEMA csomagol6 gépek-
kel végzik. Az egyenl6tlen vastagsagu polietilén csomagol6 anyag azonban sok-
szor hibas hegesztést és a tasakok szérédasat okozta. A gyartaskozi ellenérzés
magas-szinvonall, s kiemelkedd hatékonysagu.

A cukoripar minéségi szinvonalanak javitasahoz a megfelel6 mennyiségli és
min6ségl cukorrépa megtermelésével aranyosan tovabb kell folytatni a kapaci-
tasok novelését, srépafogado allomasok korszer(isitését, a mliszerezést és automa-
tizalast és automatizalt, vagy fél-automata répa-mindsité laboratériumokat kell
fokozatosan létesiteni a cukortartalom szerinti érdekeltség megteremtésével
parhuzamosan.

DOHANYIPARI VALLALATOK TROSZTJE

Az ipar termékeinek minésége mind a komplex minéségi mutaté (3,20,
1974-ben 3,00), mind a kifogasolt termékek aranyat (11,0%, 1974-ben 18,9%)
tekintve javult.

A javulast részben az is befolyasolta, hogy a vallalatok m(iszaki lehet6ségeik
hianyossagai miatt indokoltan eltérési engedélyt kaptak a szabvanyban el&irt
nagyméretli kocsanytartalom koévetelmény megtartdsa alol. Javult aszivarok ésa
dohanyfélia burkolatld szivarkak minésége, a cigaretta és pipadohany minésége
viszont nagy nedvességtartalom miatt romlott.

A felvaséarolt nyersanyag mennyisége novekedett, a min6séget befolyasold
vilagos osztalyrész ardnya a nagylevell dohanyféléknél (kerti, szabolcsi, burley,
stb.) kismértékben csokkent, a hevesi dohanyok vilagos kihozatala azonban
tovabb nétt. A cigarettapapir min6sége - amelynek igen jelentés szerepe van az
égbképességben - romlott.

A véllalatok miszaki fejlesztésében a korszerli kocsanyvonalak kialakitasa, a
szaritdé telepek korszer(isitése és a Nyiregyhazi Dohanyfermentalé Vallalat (j
angol technolégiai vonalanak beinditasa a legjelent6sebb. Tébb gyarban feldji-
tottdk a pacolas, kondicionalas, vagatadagolas, porelszivas egyes berendezéseit,
9 db Uj cigarettagyarté gépet, csomagolégépet, kombinalt filterel6allit6 gépet
allitottak tzembe. A vallalati intézkedésekkel egyenletesebbebb minéségil termék
gyartdsahoz biztositjadk a miiszaki feltételeket.

Az importtal valé takarékossdg érdekében néhany nagytomegl cigaretta
csomagjat all. félévben nem celofanoztak. Ez azonban kényszertakarékosséag,
mivel a szabvanyok az élvezhet6séget nagymértékben meghataroz6 nedvesség
tartalmat szigortan el6irjdk és a tdbbi csomagoléanyag a nedvesség valtozas
ellen nem nyujt kell6 védelmet.

Az ipar exportjat a megbizhatésag jellemzi.

A gyartaskozi ellenérzést fejlesztették, a nyersanyag objektivabb atvételéhez
nedvességméré miiszereket szereztek be. A min6ségi eléirdsok betartasara terjed
a DH-munkarendszer és a min6ségi bérezés kulénb6z6 formait alkalmazzak. A
szabvanyositds munkaiteme ugyan kielégit6, de a szabvanyel6irasok és a m(-
szaki lehet6ségek nincsenek mindig dsszhangban.

A késztermék mindség javitdsa érdekében tovabb kell korszerisiteni az el6-
készitési vonalakat, kulénésen a kocsanyfeldolgozast. Az elavult gyartogépek
helyett fokozatosan fejlettebb tipusokat kell beallitani. A gyartaskozi ellenérzést
objektivabbd, operativabba kell tenni. A fermentalt dohanyok ditiokarbamat
tartalmat rendszeresen vizsgalni kell és csokkenteni az ésszer(i névényvéddszer
felhasznalas segitségével, valamint a varakozasi id6 betartasaval. Javitani kell az
ipar raktarozasi korilményeit.
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GABONATROSZT

A gabonaipar termékeinek min6sége a komplex minéségmutaté alapjan
(3,79) valtozatlanul j6, a kifogasolt mintak aranya 1974-hez viszonyitva 2,8%-kai
csokkent. Esetenként a fehér- és kenyérliszteknek nagyobb a viztartalma,
kisebb a stt6ipari értéke. A csomagolas mindségét nagymértékben rontja a
lisztes zsakok szabdlytalan lezarasa (Szolnok és Bacs-Kiskun megye). A rizs
minésége javult.

A nyersanyag fajtadsszetétele tovdbb moddosult a Bezosztaja rovaséara; Auré-
ra, Kavkaz, Jubilejnaja vetésteriilete 80%-kal nétt. Az atlaghektoliter suly
(77 kg-nél kisebb <50%-ban) orszagosan csokkent, a lisztek vizfelvevé képessége
kisebb volt, a stutipari értéke zémmel ,,B” kategoriaju. Javult viszont a szaritasi
technoldgia, de 1-2% csiras tétel el6fordult (Borsod, Békés, Szolnok). Az egyen-
letesebb minGségl 6rlemény végett jelent6s vallalaton belili alapanyagcserét
hajtott végre Somogy.

M(szaki fejlesztés keretében 15 Uj gabonaszaritot létesitettek; 29 malom
felGjitdsa soran 24 malomban a technoldgidit is korszer(sitették, novelték a
buzapihentet6 és kondicionalé kapacitast az egyenletesebb és jobb lisztminGség
érdekében. Uj csomagol6gépek tzembehelyezésével fokoztak a fogyasztéi csoma-
golas aranyat. A tarolé kapacitads tdbb ezer vagon korszer(i vasbeton és fémsil6-
val bévilt, ez azonban — a rekord kukorica termés miatt — a sz(ikés tarolasi
korilményeken nem valtoztatott.

A mindségi szint tartasat a jol szervezett minGségellenérzés, a tervszerlien
m(iszerezett laboratériumok is segitették. A Troszt export kotelezettségének
eleget tett, sa kikotdtt min6ség betartdsara a dolgozokat anyagilag is 6sztondz-
ték.

A min6ség védelme és fejlesztése érdekében folytatni kell a malmok korszer(-
sitését, s a tarolokapacitas bévitését. Az éves buza minéségi kataszteri alapjan —
a szlikds taroldterekkel gazdalkodva — torekedni kell a szelektalt buzafajtak
keverésével az egyenletesebb lisztminéségre. A sitéipari vallalatokkal egyitt
fokozatosan meg kell teremteni az 6mlesztett szallitds lehet6ségét.

KONZERVIPARI VALLALATOK TROSZTJE

A konzervipari termékek minésége a komplex minéségmutaté (2,97, 1974-
ben 2,96) és a kifogasolt termékek aranya (10,4%, 1974-ben 10,7%) alapjan
lényegében valtozatlan. A kifogasolasi szazalék az orszagos atlagot (8,2%) meg-
haladja.

A zoldség-termékek min6sége —a zodldbab kivételével — megfeleld volt.
Romlott a gyimolcskészitmények, ételkonzervek és a szaraztésztak mindsége.
A huaskonzervek, halkonzervek és a savanylUsagok érzékszervi tulajdonsagai
javultak, de valtozatlanul el6fordult csomagolasi és Osszetételi hiba. A fliszer-
paprika minésége megfelels, a fajtavaltas okozta iz-eltérés azonban nem ked-
vezd.

A felvasarolt nyersanyag sem mennyiségi, sem minéségi vonatkozasbanmem
volt kielégit6. A ,rossz idGjaras” kifejezésben Osszevonhaté kedvez6tlen koril-
mények hatasara a felvasarolhaté nyersanyag mennyisége zoldségfélékbdl a
tervezettnek 66%-a, gyimolcsbél 75%-a volt. Az alapanyag minésége kartevék
(bagolylepke, fitoftora, paszulyvész, stb.) miatt is romlott: sokszor mikro-
Okoldgiai tényez6k kovetkezményeként. A szallitott has mennyisége és ezen
belill a fagyasztott his minésége sem volt megfelel. Hasonl6 probléméak meriltek
fel az étolajnal is. A nyersanyag helyzeten enyhitett a z6ldpaprika, uborka (a
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haztajit is jol szervezték) felvasarlas, s az atlagon felili kérte, egres és malna
termés, valamint a kalocsai fliszerpaprika mindsége.

A konzervipar 1975. évi gyartasfejlesztésében kiemelkedd a svéjci licenc
alapjan beinditott levespor gyartdé Gzem és a Budapesti Konzervgyar hisizemé-
nek rekonstrukciéja. A nyersanyag tapérték meg6rzé feldolgozasara Gjabb nagy-
teljesitmény( vonalakat szereltek fel (zoldborsé, zdldbab). Fejlesztették a hé-
kezel6 kapacitast (6 db automatikus hidrosztatikus sterilez6, 4 alagltpaszt6r),
ezzel egyenletesebb minéséget és nagyobb termelékenységet érnek el.

A gyartmanyfejlesztés teriletén els6sorban a belf6ldon forgalomba kerilé
termékek valasztékat bdvitették (hus és ételkonzervek, hal-, gombakonzervek,
ivolevek, bébiételek, bef6éttek, savanylsagok). Az export a targyidészakban is
jelentés volt, bar kisebb tételeknél, gyakran el6fordultak min&ségi reklama-
ciok; t6kés viszonylatban allaghiba és szennyezettség, KGST orszagoknal tech-
nolégiai hiba és romlas miatt.

A mindségellendrzés és szabvanyositas szinvonala nem kielégit6. A konzerv-
ipar a minéségi el6irdsok betartdsanak el6segitésére tovabb kisérletezett az
1974-ben inditott DH-munkarendszer kiterjesztésével, a min6ség javitasara
pedig a vallalatok 1976-ra intézkedési tervet dolgoztak ki, azonban évek oOta

A min6ség javitasa érdekében fokozni kell az ipar részvételét a fajtakivalasz-
tasban, javitani kell a nyersanyag begylijtés és szallitAs modjan, gazdalkodasi
az export minéség biztositasa érdekében fejleszteni kell a bels6 minGségellenér-
zést; a f6 feladat a gyartas el6készités segitése, a folyamat irdnyitas biztonsaga-
nak fokozasa.

MAGYAR EDESIPAR

Az édesipari termékek min6sége a komplex minéségmutaté alapjan —
az ipar kedvez6tlen miszaki allapota ellenére - javult, amiben jelentds része
van az iparagi mindségellendrzés kovetkezetes munkajanak. A bazisévhez viszo-
nyitva a kifogdsok szama csokkent (a kif.%: 8,2%), 1974-ben 11,3%). A csoma-
golas minésége, s a termékek érzékszervi tulajdonsaga lényegesen nem valtozott,
a jelolési, dsszetételi hibak, valamint a sulyhianyok csokkentek. Javult a lisztes-
aruk és cukorkak, romlott a porkolt kavék (kétartalom) és nugatszerl termékek
(gyenge érzékszervi tulajdonsagok) mindsége. Szamos panasz merilt fel a bér-
csomagol6 szovetkezetek minéségi munkaja ellen (t6rmelékesség).

Javult az import nyersanyagok minésége és szallitdsuk Uteme. A belféldiek
kozul a keményit6szorp, a tejpor, a névényi zsiradékok esetenkénti gyenge miné-
sége és késedelmes szdllitasa minGségrontd hatasu, s évek 6ta visszatéré hianyos-
sag a rosszmindségl aroma. A kordbban sem megfelel6 minéségl és mennyiségi
csomagoloanyag ellatas tovabb romlott (silany papirnyomas, rosszul hegeszthet6
celofan és polietilén, ingadoz6 szilardsagu alufdlia). Deviza-nehézségek miatt a
reklaméacié hatastalan. Jobb termel6i kapcsolatok révén nétt a szerz6déses
cikoria vetéstertlete. Almavel6nél, kondenztejnél az objektiv min6ségi atvétel
kedvez6 hatasu volt.

A gyartasfejlesztés soran nétt a termelés a Szerencsi Csokoladégyéarban, a
minéség azonban egyel6re csak a csokoladéndl javult. Mas gyaregységekben
szamos technolégiai és csomagolégépet (ostyasuitd, martd, finomitd, szeletcsoma-
gold) cseréltek, amelyekkel egyenletesebb szerkezetl, jobb allomanyu észamatu
termék gyarthaté. Az (j gépsorokkal és gépekkel béviilt a miszerezettség, s az
automatikak alkalmazasa. Egy csomagol6 AFESZ porkolt kavé részlegét kéte-
lenitével lattdk el. A késztermék megdvasara hiitéraktarakat béreltek, s tovabb
gépesitették az arumozgatést.
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A gyartmanyfejlesztés a gazdasagos, tomeggyartasra alkalmas termékek
kialakitasara iranyult. 43 korszer(tlen termék gyartasat megszintették, s egy-
idejlileg sllyegységben, izhatasban, csomagolasban véalasztékbévit6 jellegd, jobb
mindségl, konnyebben forgalmazhaté termékeket allitottak el6.

A mindségszabélyozas eredményességét az intézkedési terv végrehajtasaval
mérik, fejlesztették a termelés min6ségi, anyagi érdekeltségi rendszerét is. Ha-
tasosnak latszik a milvezet6i onellenérzés kiterjesztése és ,minéségszabalyozd”
véllalati brigadok miikodése. (Technoldgiai utasitas része a gyartaskdzi minéség-
ellen6rzés.)

Az ipardgi szabvanyositasban gondoskodni kell a termékszabvanyok és
a mintavételi és vizsgalati szabvanyok egyidejli megjelentetésérél. A cukortaka-
rékossag kapcsan tejcsokoladéban és ostyatoltelékekben a cukor egy részét — a
késztermék minGségének tartdsaval — sovany tejporral helyettesitették. Az ipar
exportja csokkent, bar a termék minéség valtozatlan volt.

A min@ség javitasa érdekében meg kell gyorsitani az elavult géppark cseréjét.
A cukor helyettesitése kapcsan béviteni kell a taplalkozas-élettani szempontbdl
egészségesebb termékek valasztékat. Szigoritani kell a nyers-, alap- és adalék-
anyag atvételét, s er@siteni kell a DH munkarendszer el6készitéséhez a m(iszaki
(miszerezettség és automatizalas), szervezeti (min6ségellenérzés) feltételeket.

MAGYAR HUTOIPAR

A hit6ipari termékek minésége — a kedvezétlen nyersanyagellatas ellenére
- tovabb javult. A kifogasolt tételek ardnya 4,7%, a bazisévhez viszonyitva
jelentésen csokkent (1974-ben 9,2%). A komplex min&ségmutatd-képzésbe vont
négy termék csoport kozil a volumenében jelent6s Ascochytas fert6zésl zéld-
bors6 érzékszervi tulajdonsagai kedvezétlenek (aprd, foltos megjelenésd).

A nyersanyag helyzet a gyenge béazisévhez viszonyitva is romlott. A mélna
rekord-mennyisége az id6jaras (hig szoveti allag, penészedés) és a szedés madja
miatt hibas mindségl. Meggybdl 34%-kal, szilvabol 25%-kal, burgonyabol
19%-kal, a z6ldségb6l 17%-kal volt kevesebb afelvasarolhaté minéség. Erzékeny
veszteséget okozott (vetémag-, agrotechnika,- s id6jarasi tényez6k miatt) a
csokkent sargarépa termés, amelyet a keresleti piac tovabb sulyosbitott.

A zoldborsé gombas fertzottsége is nagyértékl export kimaradast okozott,
kedvezéen alakult viszont a paradicsompaprika és uborka min6sége, mennyisége.
A zoldbabnal a belviz okozta kiesést masodvetéssel sikerllt pdtolni. Az ipart
hosszitava termel6i partneri kapcsolata segitette a széls6séges helyzetekhez
val6 alkalmazkodasban és Uj, sikeresebb fajtadk kisérleti termesztésében.

A miiszaki fejlesztést a teliesen gépesitett, nagyteljesitmény( és stabil miné-
séget gyarté vonalak tovabbi gyarapitasa jellemzi. A borsé és paraj vonal mellett
a hasabburgonya, galuska és nudli gyartasat sikerilt tokéletesiteni. A gépi be-
takaritasi! zoéldbab szabvanyos késztermékké fe.dolgozasat — a konzerviparral
egylttm(kddve —a gépsor komplettalasaval oldottak meg (adagolé a hegyezés-
hez, mos6 és el6hiit6); a sargarépa tisztitasat pedig gézhamozéval. Klik-klok
rendszer(, kattandfedeles és tasakol6 csomagologépek, tovabba a tejiparbol
atvett tarécsomagoldgép beszerzésével novelték a fogyasztéi csomagolas aranyat;
amelyen az el6irt id6pont jelélés valtozatlanul él6 m(iszaki probléma.

A gyartméanyfejlesztéssel az ételkonzervek valasztékat szélesitették; barany-,
sertés- és csirkehulst tartalmazé ételekkel, tovabba gyermekélelmezésre tervezett
fézelékkel. Burgonyakocka, valasztékosabb koretek és betétek mellett biztaté a
palacsinta gyartas kisérlete. Export-kotelezettségét az ipar a t6kés piaci fejle-
mények ellenére megfelel6 szinten teljesitette. Megbizhatésaganak elismerése,
hogy a t6kés partnerek a sajat minéségtanusitast is elfogadjak.



A szdllits és tarolds gondja valtozatlan. A szlk szallitbkapacitas fejlesztését
a Volan Vallalatnal kdzpontositott hiitékocsi-park bérbevételével tervezik meg-
oldani. A bels6 anyagmozgatéast a targonca-alloméany részleges cseréjével javi-
tottak.

A minBségellendrzés hatékonysagat fokoztak, a termelési és mindségi szint
tartasanak elémozditasara tobb termekszabvanyt korszer(sitettek. A termelés
a termelési szakaszok szerint rotalé premizalas hasznosithat6 volt a DH-munka-
rendszer lépcs6zetes kezdeményezéséhez is.

A minBség védelme ésfejlesztése érdekében tovabb kell er@siteni a mez6égazda-
sagi kapcsolatokat (szaporité anyag, termelési technolégia, eszkdzok, anyagok).
Meg kell vizsgalni a munkaigényes bogyosgylimolcsok termesztésének Osztonzeé-
sét, parcialis eszkdzokkel biztositani a megkilonboztetett tAmogatést e konverti-
bilis gyorsfagyasztott termékcsoport nyersanyaganak bévilé termesztéséhez.
Tovabb kell korszer(siteni és béviteni a szallitokapacitast, s fokozni a fogyasztéi
csomagolasu termékek aranyat, s a nagyfogyasztoi félkésztermékek mennyiségét
és valasztékat.

NOVENYOLAJIPARI ES MOSOSZERGYARTO VALLALAT

Az élelmezési termékek (étolaj, margarin) mindsége (minéségmutato: 3,74,
1974-ben 3,62) javult, a kifogasolasi arany (1,3%, 1974-ben 3,8%) az orszagos
atlagnal sokkal jobb. A javulast els6sorban technolégiai modositasokkal (két-
lépcs6s hidrogénezés, folyamatos olajszaritas), 6sszehangolt miszaki [intézkedé-
sekkel és a vallalati minéségellenérzés hatékony munkajaval érték el. Az étolaj
érzékszervileg egyenletessé valt, csokkent a mlanyagpalack zarashibaja, és a
margarin viztartalom ingadozasa. A hatésagi intézetek lejart szavatossagu
margarint kifogasoltak a szallithis egyenetlensége kovetkeztében. Napraforgd
étolajbdl az'ellatds az igényeket nem elégitette ki.

A nyersanyagellatas olajmagvakbdl kielégit6 volt; az import kizarélag tengeri
csirara korlatozodott. A napraforgémag olajtartalma nétt, a nyersolaj azonban
szokatlanul nagy savszamu volt. A repce minésége hasonlo6 volt, a széjaé viszont
javult. A sokoldald mez6gazdasagi kapcsolat alapvet6 a nyersanyag megterme-
lésében. Az étolaj csomagolasahoz sziikséges PVC fdlia id6nként hianyzott.

A gyéartas-fejlesztésében kiemelkedik a nyersolaj nyéalkatlanitd6 tzem rekon-
strukcidjanak befejezése, a kétlépcsbs szojaolaj hidrogénezési technologia kialaki-
tasa, a folyamatos olajszarité, valamint egyes tzemekben korszer( g6z6l6, csdves
hit6 és szeparator Uzembehelyezése. A miiszerezést (automatizalas, héfok,-
robbanasveszély jelz6k) tervszerlien folytattak.

Az exportalt termékek minésége altalaban megfeleld volt. Az iparagi min6-
ségellenérzés korszerli ugyrenddel szabalyozott mikodése igen eredményes
volt.

A szabvanyositasi feladatokat szinvonalasan végezték. Tervszerlen felll-
vizsgaljak és korszer(sitik a szabvanyallomanyt; kiléndsen a vizsgélati-, nyers-
anyag- és félkésztermék szabvanyok terén volt eredményes a munka.

A min6ség javitdsa érdekében a mez6gazdasagi nagylizemekkel és a termel-
tetd vallalatokkal kialakitott kapcsolat erésitése és kiszélesitése szikséges. A
fogyasztdi csomagolas tovabbfejlesztésekor a fogyasztok tajékoztatasat célzo
jeldlések olvashato feltlintetését is meg kell oldani, tovabbé a kereslet befolyaso-
lasara a repceolaj jobb finomitasat.
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SORIPARI VALLALATOK TROSZTJE

A sor minéség a béazisévhez viszonyitva kismértékben romlott (a minéség-
mutaté 3,25, az 1974. évi 3,27; a kifogas 6,7%-rél 9,2%-ra n6tt). A hatésagi inté-
zetek gyakran allapitottak meg szénsav és extrakthianyt. A minéség szabélyo-
zaséara tett miszaki és szervezési intézkedések kovetkeztében javult a toltési
teljesség, a cimkézés. Javult a sérok érzékszervi tulajdonsaga is, a paszt6rozési
adottsagok béviilése kovetkeztében elsGsorban a Kinizsi és Barna sornél, kevésbhé
a vilagos soroknél. A sorhianyt az import sor csak részlegesen potolta.

A nyersanyag-ellatas sorarpabol elfogadhaté volt, a Nagykanizsa és Bocs
korzetében sziikos valaszték ellenére, a szilkkséges komlot azonban csak importbél
lehetett fedezni, bar jobb minéségil fajtak termesztésével javult a hazai komld
béltartalma. Hatranyos volt az arpa tulzott fehérjetartalma, egyenetlen csirazo-
képessége, esetenkénti satnya fejl6dése (besilés), valamint némely kukorica
tételnél a nagy torottszem-tartalom.

A gyéartas fejlesztésben kiemelked6 a Kébanyai Malatatizem-i rekonstrukcio,
valamint a palackozasi feltételek (kovafdldes szlir§, nagyteljesitményld h(té,
palack-fejték és alagut-paszt6rozok) korszer(isitése, amelyek tovabbi minéség-
javulast eredményeznek, a jobb mindségli cimkézéssel parhuzamosan.

A gyartmanyfejlesztés soran a Diétas (10 B°) és az idényjellegli Paracelsus
(22 B°) sor forgalmazasara kerilt sor. A mindségi vélaszték — els6sorban az
importalt sorfajtak révén - nagyobb volt az el6z6 évinél. Az exportalt malata
mindsége a szerz6dések elbirasainak megfelelt.

A sz(ikos raktar- és hit6kapacitas kovetkeztében a sorfejt6 allomasokon
kedvezétlen volt a sorok tarolasa, ezért a szallitas és tarolas korilményeit els6-
sorban a kereskedelmi kirendeltségeken javitottak (nyométartalyok, telepi
rekonstrukciok), 50 000 db mianyag rekesszel pedig a termékforgalmazasi szerve-
zettséget emelték (rakodélap, konténer). A mindségellen6rzés hatékonysagat
biolégiai laboratériummal (éleszt, viz, izemhigiéniai vizsgéalatok) fokoztak, tébb
Uj vizsgélati modszert vezettek be, s befejezéshez kozeledik a sérszabvany kor-
szer(sitése is.

A minBség biztositasa és javitasa érdekében els6dleges a malatatizemi rekon-
strukcio, és a vidéki kirendeltségek miszaki allapotanak javitasa. A tarolo és
hlitékapacitas novelése, az objektiv min6sit6 moddszereken alapulé sorarpa és
komlészabvany bevezetése, valamint a mez8gazdasagi kapcsolatok tovabbi
kiszélesitése szilkséges a mindségi kovetelmények teljesitéséhez is.

SZESZIPARI VALLALATOK TROSZTJE

Az élelmezési termékek (etilalkohol, sit6élesztd, keményit6, ecet, szeszes-
és uditbitalok) min6sége az 1974. évhez viszonyitva a valtozatlanul j6 (a minég-
ségmutatd 3,71-r6l 3,78-ra javult), a kifogasok emelkedése (3,9%-r6l 10,6%-ra)
azonban roml6 tendenciat jelez. Gyakrabban el6fordulé hibak: nem kell§ érleltség,
Uledékesség, nagyobb réztartalom és jelélési hianyossagok.

Az alap- és segédanyag ellatdsdban id6szakosan volt mennyiségi és minGségi
fennakadas. A b6séges mennyiségli melasz erjeszthet6sége romlik, a szeszesital
segédanyagok kozil a barackeszencia, a karamell, szinez6aanyagok, tokajibor,
import borparlat hidnya és gyenge minésége okozott nehézségeket. A minéségre
hatranyos volt a burgonya, az udit6italok izesit6 koncentratumainak (alap-
paszta) ingadozé minGsége, s egyenetlen szallitasa, viszont javult a kukorica
mindsége (torott szem, porkoltség).

Kiemelked6 agyartasfejlesztésben az (j, korszer(i siit6éleszté tizem miikodése,
az automata iranyitasu ecetgyartas (tartalékalkatrész nélkil). Jelentés a vidéki
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Uzemekben a stabil min6ségl, folyamatos udit6italgyartas, tobb Uzemben a
m(iszeres és automatizalt folyamat-iranyitas és a palinkak ioncserés réztelenitése.

A gyartmanyfejlesztés eredménye 4 (ij szeszesital-valaszték, a ,Sztar” 0dit6-
ital-csalad gyarapitadsa; és a cukortakarékossag kovetkeztében mdédositott dssze-
tételli szeszesitalok forgalmazasa. Az exportalt termékek minésége Iényegtelen
kivétellel megfelelt a szerz6dések el6irasainak. A mindségellen6rzés megfeleld
szinvonall, tobb laboratérium korszerisitésével fejlesztették a gyartaskozi
ellen6rzés vizsgalati lehet6ségeit.

A min8ség szerinti nyers- és alapanyag atvétel hatékonysagat er6sen csok-
kenti, hogy szdmos nyersanyagra (pl. drogok, eszenciék, olajok, szinez6anyagok)
nincs érvényben levé, vagy j6| megalapozott szabvany.

A min6ség védelme ésfejlesztése érdekében szilkséges a készletgazdalkodas és a
mindséget biztositd érlelési id6 k6zotti dsszhang megteremtése. A szabvanyositas
hatékonysagat novelni kell, els6sorban a nyersanyagok vonatkozasaban. El kell
érni a keményit6-szoérp gyartas kapacitasdnak fokozaséat és egyenletesen j6 ming-
ségeét.

TEJIPARI VALLALATOK TROSZTJE

Az ipar termékeinek minésége valtozatlanul j6. A komplex minéségmutato
(3,58; 1974-ben 3,56), sa kifogasolt termékek aranya (5,0%; 1974-ben 5,4%) is ezt
valdszindsiti. Az ipar min6ségszabalyoz6 tevékenysége az alapvet§ élelmiszert
el6allité iparok kozul évek 6ta a legstabilabb.

A fogyasztéi tej és kiilonésen a tejfél minésége javult, bar esetenként el6-
fordult érzékszervi (savfok) és oOsszetételi (zsirhiany, zsirmentes szarazanyag-
hiany) hiba, sulyhiany és jelélési hianyossag. Az import bedolgozdsa oreg izt
okozott a vajban, szag és izhiba, kisebb relativ zsirtartalom és suly, valamint
csomagolasi, jelolési hibak miatt romlott a félzsiros tir6 mindsége.

A felvasarolt tej mennyisége a bazishoz viszonyitva 3,3%-kai csokkent, amit
a hastermelésre valé rohamos atallas, allattartasi, takarmanyozasi és allategész-
ségligyi okok idéztek el6. A termelGi tej fizikai tisztasaga javult, viszont romlott
mikrobioldgiai allapota. A tejgyijt6 halézatban az ipari raforditas ellenére,
teliesen hiités nélkili a gy(jt6k tébb mint 10%-a.

A miszaki fejlesztést 4 Uzem rekonstrukcidja a profilozas és a korabbi tej-
felesleg levezetésére szant tejporgyartdé zemek épitése jellemezte. 14 lGzemben
novelték az elbtarold és készterméktarold hlitékapacitast, tovabbi kb. 20 tzem-
ben a gyartds miszaki felkésziltségét (automatikaval szabalyozott pasztorok,
vajgyartok, komplett sajtgyarté vonalak). A savanyitott termékek minéségének
javulasat eredményezte az alapanyag homogénezése.

A fogyaszt6i csomagolas tovabbi korszer(sitésére 18 lzemben csehszlovak és
NDK tasakolé gépet, 8 izemben ELGEP gyartmanyu pohartéltét, 20 izemben
NDK, lengyel és szovjet vaj, turo, és krémsajt csomagolét, valamint svajci sajt
adagolot és cimkéz6t, olasz tejpor csomagoldt szereltek fel. Multiprint jeldl6
berendezéssel megoldottak a tejtasak fogyaszthatésagi jelolését.

X gyartmanyfejlesztés és valasztékbdvités célja volt a piacon kordbban meg-
jelent készitmények (pl. izesitett sajtok, cukrozott s(ritett tej, izesitett joghurt,
stb.) gyartasanak elterjesztése.

Jelent6sen nétt a tejipar szallitbkapacitasa, mind a szallito vallalatnal
(izemkozi szallitds), mind az egyes véllalatoknal (késztermék szallitds) foly-
tattdk a konténeres szallitasi kisérleteket. A h(itott tarol6-tér szerény mértékben
bévilt a késztermék oldalon, helyenként sziikség-megoldast (pl. selejtezett hé-
szigetelt gépkocsiszekrénybdl) is alkalmaztak.

Az ipari min6ségellen6rzés és szabvanyositdas munkaja jol szervezett, haté-
kony. A vallalatok k6z6tti munkaverseny alapja a mindségmutaté, a mikrobio-
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I6giai tisztasdg és a hasznosanyag alakuladsa, amelyet az ipari min6ségellen6rzés
értékel. Az exportra szallitott termékek minésége - jelentéktelen kivételtdl
eltekintve - igen j6 volt, a DDT maradvany is csokkend tendenciaja.

A min6ségi szinvonal novelésében a tejgy(jt6 hal6zat miszaki allapotan kell
javitani. Folytatni kell a gyartas-szakositast, ami el6nyds a min6ségre, s ezaltal
az export tevékenységre is. A minéségi bérezés fejlesztésével a DH-munkarend-
szer lépcsézetes bevezetését kell el6késziteni a korszer(i Gzemekben.

TANACSI IPAR

Osszességében a kifogas 15,7%.

Az ellatds szempontjabdl két alagazata jelentds: a sut6ipar és az tditdital -

ipar.
P A sit6ipari termékek minésége valtozatlan, a kifogasolasi ardny minimélis
mértékben (14,8%-rél 14,1 %-ra) csokkent. Egyes megyékben (Hajdu-Bihar,
Gy6r —Sopron, Komarom, Négrad, Szabolcs-Szatmar) javult a minéség, de
vannak teriletek (pl. Bacs-Kiskun, Baranya, Borsod megye), ahol tovabbra is
igen nagy a kifogasolasi arany. A beruhazas és miszaki fejlesztés nyoman 17 Uj
tizem (3 Gzem folyamatos technolégiaju) kezdte meg miikodését, s egyre altalano-
sabba valik az intenziv dagasztégépek alkalmazasa és alagutkemencék felszere-
lése. A fejlesztés hatasa els6sorban az érintett teriiletek ellatdsanak javulasaban
mutatkozik. A fejl6dés ellenére nincs megoldva az Gzemi kisgépek és ellen6rzé
segédeszkdzok potlasa.

A kenyér minésége valtozatlan. A minéségi hibak kdzo6tt tovabbra is a sily-
hiany a jellemzé (az 6sszkifogas 63,3%-a), s ez els6sorban a technolégiai fegyelem
lazasaganak tulajdonithat6. A vizes fehértermékek, valamint a morzsa minésége
javult, szsiros fehértermékeké gyakorlatilag valtozatlan (igen nagy az dsszetételi
hiba aranya).

A lisztellatas mennyiségileg megfelel§ volt, de tébb megyében még problé-
méat okozott a h@sérilt sikérmin6ség. A segéd- és jarulékos anyagok kozil a
margarin és éleszt ellatasban volt — idénként — fennakadas.

A késztermék taroldsa a nagyobb Utem( fejlesztés ellenére sem kielégit. A
széllitAs szinvonala javult, elvileg jelent6s el6relépést jelentett a konténerek
alkalmazéasa, altaldban a rekeszes, polcos szallitds a jellemz6, de szérvanyosan
Omlesztett szallitds is el6fordul a megtermelt minéség rendkivili karara.

Az uditéitalipari termékek minésége romlott, a kifogasolasi arany 13,6%-r6l
19,7%-ra emelkedett. A min6ségromlas okait vizsgalva megallapithatd, hogy a
gyarték az Gj szabvany jelolési el6irasait nem tartottak be, az G telephelyeken,
Uj berendezésekkel a gyartas kezdeti nehézségein nem tudtak idejében udrra lenni
(Békés megye), némely termék (Rubin, Vitis, Uni-cola, Grape-fruit) igen gyenge
érzékszervi és mikrobiolg6giai minéségl (Zala, Somogy, Gy&r-Sopron megye).

Az uditGital ellatds az év folyaman dsszességében sem mennyiségben (lUveg-
hiany), sem valasztékban nem volt kielégit6, bar az év masodik felében - a befe-
jezett beruhazasok kovetkeztében — szamottevéen javult. A valaszték a Marka
csalad 0j ,tagjaival” (malna, meggy) és az Erdei Termék Vallalat Uj termékeivel
(malna, narancs) b6vilt, egyuttal a hazai alapanyagu termékek aranyat is érven-
dezetesen javitja.

Az év soran min8ség javitasara az alabbi intézkedéseket tették:

— megszuntettek korszer(tlen Gzemeket (Hajdu-Bihar, Veszprém megye),

— Uj, korszer( telephelyet létesitettek (Négrad megye),

— miszaki fejlesztéssel (t6lt6 illetve mosogépek, kever§ szaturalé — So-

mogy, Fejér megye, biztonsadgosabba tették a mindségi termelés feltéte-
leit.
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MEZOGAZDASAGI IPAR

A mezbgazdasagi feldolgoz6 Uizemek termékeinek minfsége valtozatlan
(19,1 %-ro6l 19,5%-ra nétt a kifogasolasi arany). Némi javulas tapasztalhaté a
baromfi-, tej-, sit6- és elszortan a hastermékek vonatkozasaban.

A minGségi, illetve a technolégiai szinvonal tovabbra is ingadoz6 és igen
széles hatarok kozott mozog. Ennek elsédleges oka az, hogy szamos helyen a
termelés novekedését nem koveti aranyos miszaki-technolégiai fejlesztés; nem
valésul meg a gyartaskozi, illetve a végellenérzés, laza a technolégiai fegyelem, s
valtozatlanul nem kielégit6 a szakember ellatottsag. Az ellenérzés kezdetleges-
sége miatt altaldban nem érik el a miiszakilag elvarhat6 minéséget, pl. allami
gazdasagok és a termel6szovetkezetek forgalmi borai; hianyzik a hasfeldolgozé
lizemekben a technoldgiai utasitas és a valés anyagnorma.

A minb6ség javitasanak feltétele a fenti hianyossagok miel6bbi felszamolasa
— lehet6leg a minisztériumi ipar segitségével, esetleg kozos ellatasi érdekeltség
keretében — tovabba megfelel§ nagysagu tarsulas keretében, Gj beruhazasok,
illetve a fejlesztés koncentralasaval kézéplizem létrehozasa (pl. tésztagyartas
Gyermelyen, Jasztej, Budatej) a XI. Kongresszus vonatkoz6 hatarozataval 6ssz-
hangban.

SZOVETKEZETI IPAR

Az &ltaldnos fogyasztasi- és kisipari szlvetkezetek termékeinek minésége
Osszességében szintén valtozatlan, de a termeld szektorok kozil itt a legnagyobb
(22,0%-r6l 22,3%-ra nétt) a kifogas aranya, ami az altalaban gyenge m(szaki
szinvonalnak, az elhanyagolt tGzemeknek, a szakmai felkésziltség hianyanak
(nem megfeleld technoldgia pl. fagylalt, illetve Gdit6ital gyartasban) tudhaté be.
A teljes tajékozatlansag az oka annak, hogy pl. a csomagolas fejlesztése egészség-
Ugyi tilté rendelkezésbe Utkdzott.

Az év soran tiz — a fenti problémaéakkal terhelt — udit6ital izem szlntette
be a gyartast.

MAGANIPAR

A magéantermel6k és a kisiparosok altal el6allitott és értékesitett élelmiszerek
minésége - tdbbek kézott a hatésagi ellenérzés kovetkeztében —javult (a kifo-
gas aranya 25,7%-r6l, 20,6%-ra csokkent).

A fogyasztok megkarositasa azonban igy is gyakori: a termékek értékes
anyag hanyadanak ,megtakaritdsa” (hurka, kolbasz, fagylalt, kavéital) és a
termelGi tej vizezése rendszeres hiba. Tébb kisiparos ellen engedély-nélkili gyar-
taséaért kellett eljarast inditani.
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A husipari termékek higiéniai minéségével kapcsolatos tapasztalatok
a IV. otéves terv id6szakaban

BEREZVAI FERENC és SZAKAL SANDOR
Budapest Févarosi Allategészségiigyi Allomas Hus- és Tejvizsgalé Feliigyel6sége
Erkezett: 1976. januér 5.

A budapesti husipari termelés nem képes kielégiteni a févaros igényeit, és igy
a nagyobb vidéki husipari véallalatok is rendszeresen Budapestre szallitjak fel
termékeik jelent6s részét. Ebbdl kdvetkezik, hogy a budapesti huskészitmény-
forgalmazas jol szervezett és tervszerl ellen6rzése nemcsak fogyasztovédelmi
szempontbél elengedhetetlen, de alkalmas arra is, hogy objektiv ésszehasonlitasi
alapot nyudjtson az Allatforgalmi és Husipari Troszt (AHT) vallalatai termékei-
nek, tovabba az egyéb termel6 szektoroknak vallalati érdektél mentes felmérésére
és egybevetésére.

Anyag és modszer

A Févarosi Allategészségiigyi Allomas Hus- és Tejvizsgalé Felligyel6sége
Uzem- és forgalmazasellen6rz6 tevékenysége soran, részben az évi 30—35 000
helyszini ellen6rzésével egybekapcsolva, részben énalléan, kiemelt tervfeladatai-
nak végrehajtasa soran évente 15—16 000 hus-, huskészitmény- és higiéniai
fazisminta vizsgalatat végzi el. .

Ezen kiterjedt vizsgalati tevékenység korébdl ezuttal kizardlag az AHT véalla-
latai készitményeinek Altaldnos és ezen beliil els6sorban mikrobiolégiai-higiéniai
minéségalakulasaval kivanunk a IV. 6téves terv id6szakara vonatkoz6an foglal-
kozni, az ebben a kérdésben val6 tajékozodas érdekében évente végzett mintegy
1000-1500 készitmény-mintavétel és komplex laboratériumi vizsgélat eredménye
alapjan.

Az eredmények szamszer(i ismertetése és elemzése el6tt nyomatékosan
hangsulyozni kivanjuk, hogy a laboratériumi minta ,kifogasolt” minésitése
nem feltétlenul és sziukségszerlien jelenti egyben annak fogyasztasra val6 alkal-
matlansagat is. Ez a mindsités az esetek egy jelentds részében tébbé-kevésbé
stlyos és megszintetésre varé gyartasi vagy tarolasi hianyossagra hivja fel a
figyelmet és nem termékforgalmazasi korlatozast, hanem hatéséagi intézkedést (pl.
a partner ellen6rz6 szolgéalat informéalasa, a gyartd figyelmeztetése, javaslat
helyszini felel6sségrevonasra stb.) igényel.

Vizsgélati eredmények

Mindezek el6rebocsajtasa utan Ggy véljuk, hogy a husipari termékek komp-
lex min8ségalakulasat, illetve ennek valtozasi tendenciait legcélszer(ibben a most
befejez6dott IV. dtéves terv elsé és utolsé (1971. és 1975.) évének egybevetésével
szemléltethetjik.
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Tablazat
A huskészitmények kifogasolt mintai 1971. és 1975. években termékfécsoportok szerint

1971. év 19 75. év
Kifogasolt mintak Kifogasolt mintak
szama %-a szama %-a
T &Kf6 t Vizs- ipari eredeti forg. ipari Vizs- ipari eredetd forg. ipari
ermékfécsopor galt galt
mintak mintak
szama mikro- . . . szama mikro- , L .
biol. egyéb eredetl Osszesen biol. egyéb eredet( Osszesen
okbdl okbdl
Vorosaru 351 — 22 — 6,3 6,3 223 4 15 2 8,5 9,4
Felvagott 404 1 43 13 11,3 14,1 309 8 12 7 6,5 8,7
Flstolt- fott kolbasz 351 6 51 5 16,5 17,7 196 1 16 10 8,7 13,8
Fustolt- nyers kolbasz 51 15 3 2 36,7 39,2 30 3 8 — 36,7 36,7
Hurka, sutékolbasz, sajt, ken6séaru 231 9 32 9 18,5 21,6 333 15 39 4 16,2 17,4
Flstolt- és fétt-pacolt has 194 24 34 12 31,9 36,1 75 9 9 2 24,0 26,7
Etkezési zsir, szalonna, és teperté 22 _ 9 1 42,9 45,4 21 _ _ _ 0,0 0,0
db 1604 55 194 42 — — 1187 40 99 25

Osszesen % 100,0 3,4 121 2,6 15,9 18,1 100,0 3,4 8,3 2,1 11,7 13,8



A tablazatban az AHT vallalatainak készitményeit a két dsszehasonlitott
évben a szokéasos technologiai alapon termékfécsoportonként dsszesitettiik. A vizs-
galati szamok mind 0Osszességikben, mind az egyes f6csoportokban nagysag-
rendileg azonosak, és igy egymassal j6l 6sszehasonlithatok. A kifogasolasok
esetében arra torekedtiink, hogy a hiba jellegének tisztazasan tal - a lehet6ség-
hez képest —annak eredetét is megallapitsuk. Ennek érdekében az ipari eredetl
Un. gyartashibakat elkulonitettik a forgalmazasban keletkezett an. tarolasi
hibaktdl. (A kétségtelenil ipari eredetlinek nem mindsithetd eseteket a forgal-

A tablazat a hasipari készitményeknek egyértelm(i higiéniai min6ségjavula-
sarol és aforgalmazasi helyzet kedvez6bbé valasarol ad képet. Az 1971. évi 18,1%-nyi
Osszes kifogasolason belll az ipari eredetli mikrobiolégiai okok aranya 3,4%, az
ipari eredet(i ,egyéb” okok aranya 12,1% volt. igy tehat az ipar hibajara vissza-
vezethet6en az 6sszes vizsgalt mintdk 15,5%-a volt kulénb6z8 mértékben és
jelleggel eltérd vagy hibas. A forgalmazasi hibak aranya a kiindulasi id6szakban
2,6% volt.

Kozbevetben itt emlitjik meg, hogy az anyagunkban visszatér6en emlitésre
kerulé ipari eredet(i egyéb ok alatt az alabbiakat értjuk:

— a felhasznalt alap- vagy segédanyag nem megfelel6 volta (pl. a technoldgiai
célnak nem megfelel§ hus, rosszul tisztitott vagy un. ablakos belek,
elégtelendil csiratlanitott vagy megavasodott fliszerek stb.);

— érzékszervi eltérés (szin-, szag-, iz- és alloméanyhibak);

— az Osszetétel nem szabvanyos volta;

— a hokezeléssel készilg készitmények nem kielégité atféttsége:

— technoldgiai eredet(i hibak (pl. nem megfelel6 toémoritettség, rossz vizmeg-
kot6 képességhdl eredd spontan folyadékeresztés stb.);

— a technoldgiai folyamatok szakszeritlen vagy laza végrehajtasa (pl. sz6r-
szalak visszamaradasa, bélyegzéfestékes husdarabok el6fordulasa, burok
alatti zsirmegfutas, burokrepedés, fliszercsomdssag, gyartas alatti ut6-
szennyezddések stb.);

— kiilonbdz6 egyéb hibak (pl. az Gzemen belili tarolds soran bekdvetkezé
minéségromlas, gondatlan osztalyozas, a szallitAs soran bekdvetkezd
utészennyezédés stb.). /

1975-ben az &sszes kifogasolas 13,8%-nyi ardnya 4,3%-kal volt alacsonyabb
a kiindulasi (18,1%-0s) értéknél. Ebbdl a 4,3%-nyi minéségjavulasbdl 3,8% az
iparra, 0,5% aforgalmazasra esik. Az ipari eredetli mikrobiolégiai okok aranya
1975-ben 3,4%, ami teljesen azonos a bazisértékkel; ugyanakkor az ipari eredet(
.egyéb” okokbol eredd kifogasolasok aranya jelentés mértéki (3,8%-nyi) csok-
kentést mutat.

A vorosaruféleségek minésége 1971-hez képest kisebb mértékben romlott. Ennek
fé oka az, hogy az ide tartoz6 olcso, taplalkozasélettani szempontb6l ugyanakkor
igen kedvezd termékek iranti kereslet az elmult években oly mértékben megno-
vekedett, hogy ezt az ipar — lényegében valtozatlan miiszaki adottsagaival és
gyartasi kapacitasaval — csupan mennyiségileg birja kielégiteni. Ugyanezen
oknal fogva ennél a csoportnal —tekintettel a nagy kelend6ségre - forgalmazasi
eredeti hibaval gyakorlatilag alig kell szamolni. Az ipari eredetli hibak kézul
els6sorban a parizsi tUregességét emeljik ki, amit f6ként az Uregek falanak sargas
vagy szurkés elszinez6dése esetén kell sulyosan megitélni. Az igen nagy fogyasztoi
igényeket kielégiteni igyekvé gyartas nem mindig teszi lehet6vé a legmegfelelébb
haspép-alapanyag biztositasat sem, amib6l addédbéan eléggé gyakran fordul el§
a vorosarufélék (és ezen belil is leginkabb a parizsi) spontan jelentkez6 nagymeér-
ték( léeresztése. Lényegesen csokkent ugyanakkor a krinolinnak és a szafaladé-
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nak rosszul tisztitott belek felhasznalasabdél ered6 avas-savanyu (,beles”) szag-
hibdja. A mianyagbdl levonasanak elhagyasaval gyakorlatilag megsz(int a nem
természetes bélbe t61t6tt virslinek kordbban gyakran kifogasolt, hosszanti zéldes
savokban jelentkezd ((in. bananszer() elszinez6dése.

A felvagottfélék minésége a targyalt id6szakban lényegesjavulast mutat, f6ként
1975-nek a korabbi évekkel valo 6sszehasonlitdsaban. Az ipari eredetl kifogasok
szama a tervid6szak els6 éveiben igen magas volt, gyakorlatilag alig javult (1971-
ben az 6sszes mintak 11,3 és 1974-ben 11,6%-a).

Az egészében nem kielégitd helyzet okat 1974-ben harom nagyobb vidéki
husiizemben, négy fontosabb felvagottféleségre kiterjedé 6sszehasonlité vizsga-
latokban elemeztik. A harom uzem (Gy6r, Sopron és Zalaegerszeg) 49 tételt
mindsit6 199 elemi mintaja esetében a tételeknek 32,7%-a, illetve a mintaknak
23,1%-a kulénb6z6 okokbdél nem volt megfeleld. A kifogasolasok az alabbi képet
mutattak:

mikrobiolégiai okbol a tételek 4,1%-a,
érzékszervi képe alapjan a tételek 8,2%-a,
kilénbdz6 egyéb okok miatt a tételek 6,1 %-a,
tébb ok egyittes el6fordulasa miatt a tételek 14,3%-a

volt kifogasolt. Ezen globalis ardnyon belul a nyari és a veronai gyakrabban, a
vadasz ritkAbban volt nem megfelel§, mig az olasz 11 vizsgalt tételéb6l mind-
Ossze 1volt kifogasolt. A 6 hibaokok kozil érzékszervi eltérés leginkabb a vero-
nainal fordult el6, 6sszetétele miatt viszont a nyari felvagott volt tobb esetben
hibas. Mikrobiolégiai szempontbdl ugyanakkor minddssze két tételt (egy-egy
nyarit, illetve olaszt) kellett elmarasztalni. A vizsgalt zemek termékei kozul
jénak a soproni, kdzepesnek a zalaegerszegi és az atlagosnal gyengébbnek a gydri
felvagottak bizonyultak. Itt kell megjegyezni, hogy az emlitett konkrét hibakon
tiimenden afelvagottak kdzds hibaja a jellegtelenség. F6ként a veronai, az olasz, a
kedvenc és a soproni olyanok, hogy megjelenésikben, izhatdsukban jelenleg alig
térnek el egymastol. Elkilonitésik — ajelélés megoldatlan volta miatt is —ese-
tenként még a szakembernek is gondot okozhat.

1974. évi vizsgalataink most ismertetett kedvez6tlen eredménye alapjan az
ipar 1974 - 1975-ben komoly intézkedéseket tett a hibak kijavitasara. Ezek a
tervid6szak végére mind a higiénia, mind a minéség tekintetében lényeges javu-
last eredményeztek a felvagottaknal, aminek kdvetkeztében az ipari hibak ara-
nya az 1974. évi 11,6%-r6l 1975-ben 6,5%-ra csokkent.

A fustolt-fétt kolbaszok 1971-ben gyenge minéségben keriltek forgalomba.
F&ként a lecsékolbasz Osszetétele, érzékszervi sajatsagai tértek el id6szakonként
az egyes gyartéhelyeken eléggé nagy mértékben a kdvetelményektél. Az ipari
eredet(i hibdk aranya ennek megfelel6en atermékcsoport egészében magas (16,6%)
volt. A legjelentdsebb minGségjavulasrol ebben a termékcsoportban szamolhatunk be:
1975-ben ipari eredetli okbdl a mintdknak mar csak 8,7%-at kellett kifogasol-
nunk. A mindségmutaté ilyen mérvi javulasa elsésorban agondosabb alapanyag-
kivalasztas és a nagyobb technolégiai fegyelem javara irhaté, amit igazol, hogy az
1971. évi 51 ipari eredetl ,egyéb” hibaval szemben 1975-ben mindéssze 16 ilyen
esetet észleltiink.

A fustolt-nyers kolbasz a tervid6szak egésze alatt a husipar legproblematikusabb
termékének bizonyult. Higiéniai szempontbdl is biztonsagos el6allitasa nagytizemi
kériulmények kdzott nem volt megoldhatd. Az dsszes kifogason belil az lUze-
men bellli kotelez6 el6zetes szalmonella-vizsgalat ellenére — a két bazisévben
tellesen azonos (36,7%) volt az egyéb mikrobiolégiai mutaték (koliformok,
enterokokkuszok, klosztridiumok, Staphylococcus aureus stb.) szempontjabol
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nem megfelel6 mintak aranya. Ebbdl a helyzetbdl adodoan a termék tovabbi
gyartasat az AHT vallalatai 1975 folyaman megszintették, illetve a ,gyulai
paros” elnevezési készitménynek egész évben csak hbékezelt valtozatat hozzak
forgalomba.

A hurka, sajt, siit6kolbasz, ken@sarufélék f6csoport sokféle, technoldgiai
és higiéniai szempontbdl egyarant eltér6é jellegd terméket foglal magaban. A
minodségjavulasi tendencia - bar kisebb mértékben — ebben a csoportban is ki-
mutathatd. Az ipari eredetli hibak aranya 2,3%-kal (18,5%-rél 16,2%-ra) csok-
kent, ezen belll azonban a mikrobioldgiai okok ardnya véltozatlanul magas (4,5%).
Ez azt jelenti, hogy ajavulas elsésorban technolégiai jellegd, igy pl. a disznésajtnal
jobban betartjak a f6zés el6tti suly szerinti osztalyozast és az ennek megfelel
differencialt idejli hd&kezelést. Viszonylag gyakori a sut6hurkadk érzékszervi
hibaja (jellegtelenség, amelyet talfliszerezéssel prébalnak sokszor leplezni, a
megengedett mértéket meghaladé keményitbjellegli alkotérész felhasznalasa
stb.). A mikrobioldégiai hibakat csaknem teljes egészében a sitni valé kolbasznal
allapitjuk meg, amelynél a Staphylococcus aureus is némely esetben a tliréshatéar
feletti értékben fordult el6. Ez anndl veszélyesebb, mivel az altala termelt entero-
toxin a magban — a vizsgalataink szerint 100 °C-t soha el nem ér§ h6mérséklet
mellett — nem inaktivalodik, és ételmérgezés forrasa lehet.

A fustolt és a fott-pacolt hisok nagyobb szami vizsgalatara altalaban évrél-
évre a husvéti idészakban keril sor.

Az ipari minéségjavulas itt is egyértelmd, kereken 8 %-nyi (31,9%-r6l 24,0%
ra), amin belul a mikrobiolégiai kifogasok kisebb fokban (13,2%-rél 12%-ra), az
Osszetételi és technoldgiai hibak, elsGsorban a tldls6zottsag, nagyobb mértékben
csokkentek. A szamszer(legkisebb és igy teljesen realisan 6ssze nem hasonlithat6é
mintaszdmban az 1971. évi 18,7%-kal szemben Iényegesen kedvezébb (12,0%-
nyi) volt az utébbi jellegli kifogasok aranya.

Az étkezési zsir, a szalonnafélék és a tepert6 eredményei nagymértékben javul-
tak, bar a viszonylag kisebb szamu minta eredményeibdl teljes értékl kovetkez-
tetések levonasa nem jogos. A husipar termékeinek e csoportjanal a kifogasolas
az utébbi években mindenesetre oly csekély mértékl, hogy bel6lik mintavételt
tervfeladat keretében nem végziink. Ugyanez vonatkozik a biolégiailag érlelt
szarazaru-féleségekre (téliszalami, csemege szaldmi, fistolt szarazkolbasz stb.) is,
amelyeknél gyartasi eredet( hibak aforgalmazas teriiletén - a kiadas el6tti gondos
és lényegileg egyedi min6ségellenérzés kovetkezményeként — gyakorlatilag
nem fordulnak el6. A tarolasi hibak pedig ezeknél a termékeknél annyira félre-
érthetetlenek, hogy el6fordulasuk esetén a fogyaszthatésag elddntése csak kivé-
telesen igényel laboratériumi vizsgalatot.

Kovetkeztetések

A kozOlt adatok alapjan az alabbi kovetkeztetések levonasat tartjuk indokolt-
nak:

1 Az Allatforgalmi és Husipari Troszt vallalatai termékeinek vizsgalati
eredményei egyértelmlien mutatjdk a higiéniai minéség javulasanak tendencia-
jat az V. otéves terv id6szakaban.

2. A kovetkez6 tervid6szakban els6sorban a vorosarufélék gyartasi kapaci-
taséat kell novelni, Gj, korszer(i gyartasi technolégiak bevezetésével, s emellett
javitani kell a sitni valé kolbasz gyartasi higiéniajat, illetve a gyorspacolasu

3. Halaszthatatlan feladat a hdskészitményeknek a fogyaszté részére is
teljesértékl tajékoztatast nyujtdé megjeldlésének megoldasa. .
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Osszefoglalas

A szerz6k a Budapest Févarosi Allategészségiigyi Allomas Huas- és Tej-
vizsgalé Feliigyel6sége Uzem- és forgalmazas-ellen6rzé tevékenysége soran az
Allatforgalmi és Husipari Troszt vallalatai késztermékeib6l tételmindsité és
szUréprébaszer( jelleggel az 1971. és 1975. évben vett 1604, ill. 1187 minta labo-
ratériumi vizsgélata és komplex mddon (érzékszervi sajatsagok, Osszetétel és
mikrobiolégiai allapot egylttes figyelembevételével) fogyaszthatésag szempont-
jabél tértént elbirdlasa alapjan elemzik az eredményekbdl levonhatd tanulsago-
kat készitmény-f6csoportok szerint.

A tablazatban 0Osszefoglalt eredményekbdl, amelyek a vizsgalat targyéat
képez6 o6t év alatt a hisipar egészében az ipari eredetli hibaokoknak 3,8%-o0s,
a forgalmazasi eredetlieknek pedig 0,5%-0s csokkenését mutatjak, kdvetkezte-
téseket vonnak le a kovetkez6 tervid6szak legfontosabb higiéniai feladataira
vonatkozoan.

IRODALOM
(1) Szakai S.: Magy. ko. Lapja 24, 601, 1969.
(2) Budapest Févarosi Allategészségligyi Allomas Hus- és Tejvizsgalé Feligyel6sége tajékoz-

tatéja az 1971. évben végzett ellendrzési tevékenységérdl és az allati eredetld termékek
minéségalakulasar6l. Budapest, 1972.
Szakai S.: EVIRE, 18, 219, 1972. i
Budapest FGvarosi Allategészségiigyi Allomas HUs- és Tejvizsgalé Feliigyel6sége tajékoz-
tatéja az 1975. évben végzett ellendrzési tevékenységérdl és az allati eredetli termékek
mindségalakuldsarél. Budapest, 1976.

KULFOLDI LAPSZEMLE

STIJE T. és ROSCHNIK R. az 0Osszhiganytartalomank 1-—26%-a
metilhigany formajaban fordult el6.
A talaj higanytartalma joval kevesebb
volt, a duasulasi faktor tehat nagy és
fajtatol fiigg6. Legtdbb higanyt ta-
laltak az Agaricus (6,5-16,9 ppm) és
Lycopedron (1,1 -19,7 ppm) fajtdkban
a ddsulasi faktor 17-56, ill. 8-58
kdzott van. A mesterségesen termesz-
tett gombak higanytartalma kevesebb
volt; 0,1—4 ppm/szarazanyag. Miutan

Kulénb6z6 gombafajtdk higany és
metilhiganytartalma

(Mercury and Methyl Mercury Content
of Different Species of Fungi)

Mitt. Geb. Lebensm. Hyg. 209, 2, 65,
1974.

Szerz6k 32 vadgombafajtaban hata-

roztak meg a higanytartalmat atom-
abszorpciés spektrofotometriaval és
a metilhiganytartalmat garkromatog-
rafias dton. A legtdobb gombaban na-
gyon nagy higanytartalmat talaltak,
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a gomba az emberi taplalék kis részét
teszi ki, a gombabdl eredd higanyfel-
vétel embernél nem jelentds, allapi-
tottak meg a szerzék.

V. E. (Kaposvar)



Egyes fokhagymatartalm({ élelmiszerek hatdanyagtartalmanak
meghatarozasa

ORSI FERENC
Miiszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest
Erkezett: 1975. julius 8.

A fokhagyma (Allium sativum) élelmezési értékét 0,1 —0,4% ill6olajtartalma
adja. Az illbolajnak nemcsak izesit6 hatasa, élvezeti értéke van, hanem fitoncid
hatdsa révén az élelmiszer romlasaval szemben védbéhatast is kifejt. Az ill6olaj
f6 komponense az allicin nev( allildiszulfid. Az ill6 allicin nem talalhaté meg a
fokhagymaban, hanem a fokhagyma sejtek elroncsolasanal képzédik az allinaz
enzim hatasara az alliinb6l (S-allil-L-ciszteinszulfoxid).

A végbemend kémiai folyamatot a kdvetkez6 reakcidegyenlet fejezi ki:

CH, CH2 CH2 CH2
Il
CH CH -H 2D CH CH
CH, CH2 ch. CH,
Alliinaz
S=0 - S=0 S mmmmmmmeen e -S=0
Allicin
CH, H Allilszulfonsav
+
CH—NH, CH2 CH3
COOH C—NH2 - » C= +NH3
Alliin
COOH COOH

Piroszé6lésav

Mint az egyenletbdl lathaté, az allicin képz&dés mellett, azzal ekvivalens
mennyiségben pirosz6l6sav is képzdédik. A fokhagyma ill6olaj tobbi komponense
is kéntartalmud, azonban egyik sem ér el olyan mennyiséget, mint az allicin.
Mindezen megfontolasok alapjan a fokhagyma és bel6le gyartott termékek iz-
értéke is az allicintartalommal jellemezhetd.

Az irodalom az allicin meghatarozasara, a fokhagyma ,csip6sségének”,
élelmezési értékének megbecslésére két modszert irt le.

Faber (1) vizsgalatai szerint a fokhagymapépbdl, a fokhagymaporbdl levegé-
vel vagy vizg6zzel kihajtott kénvegyiiletek mennyisége, amelyet elroncsolas
utan gravimetriasan BaS04 formajaban, vagy kaliumpermanganatban felfogva
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volumetriasan a kaliumpermanganat mennyiségének csokkenése révén hataro-
zott meg, Osszeflggésben all a fokhagyma ,csip&sségével”, ill6olajtartalmaval.

Alfonso és Lopez (2) a fokhagyma allicintartalmanak képz&dését kisérd
pirosz6lésav mennyiségét hasznaltak fel a fokhagyma ill6olajtartalmanak jellem-
zésére. A képzd6dott pirosz6lésavat 2,4-dinitro-fenilhidrazon forméba alakitot-
tak, ezt extrahaltak és fotometriasan meghataroztak.

Alfonso és Lopez (2) néhany Mexikéban termesztett fokhagyma alliintartal-
mat az 1 tablazat szerint adja meg. Azt is megallapitottak, hogy azalliin meny-
nyisége és az ill6 kéntartalom kozott szoros korrelacié van.

7. tablazat

Néhany fokhagymafajta alliintartalma
Alfonso és Lopez szerint

Fajta Alliin  g/kg
Morado Chileno......cccceevveeccnveennns 13,8
Morado Criollo . 75
Blanco Italiano... 8,1
Blanco Campeche... 51

A tébb alliint tartalmazé fajtak ,csip6sebbek”. Schwimmer és Keston (3) a
piroszélésavtartalom alapjan csoportositja a fokhagymafajtakat:

2— 4 Innol pirosz6l6sav/g hagyma = gyengén erfs
8 - O 7Moo pirosz6l6sav/g hagyma = kozéperbs
15—20 ~imol piroszélésav/g hagyma = nagyon er6s

Vizsgélataim sordn moddszert kivantam kidolgozni a tényleges fokhagyma
hatébanyag meghatarozdsara. A pirosz6l6sav mennyiségének meghatarozasan
alapulé6 modszert valasztottam vizsgalataim alapjaul.

A piroszél6sav nyilvanvaléan kevésbé valtozik atechnoldgia és tarolas soran,
mint az illékony és oxidaciora érzékeny kénvegylletek. A modszert a feladatnak
megfeleléen atalakitottam és pontossagat is meghataroztam.

KISERLETI RESZ
A vizsgéalati anyag el6készitése
Fokhagyma és fokhagyma rost el6készitése

A vizsgaland6 megtisztitott fokhagymabdl 50,0 g mennyiséget Biomix
(Labor gyartmanyd homogenizator) tUvegedényébe mértem, 100 cm3 desztillalt
vizet adtam hozza és 3 percig homogenizaltam maximalis fordulatszam mellett.
Ezutan 2 percig allni hagytam és vastag kifolyonyilasu pipettaval 10 cm3t 100
tarozott triklérecetsavoldathoz mértem és pontos sulyat meghataroztam. Ez-
utdn a mér6lombikot a triklérecetsav oldattal jelig toltottem, Osszeraztam és
][eldc'js szlrépapiron leszlirtem. A tovéabbi vizsgalathoz a sziredéket hasznéaltam
el.
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Fokhagymalé el6készitése
A vizsgéalando fokhagymalé 10 cm3ét 100 cm3es csiszolatos norméllombikba

lombikot a trikléorecetsav oldattal jelig toltottem, Osszerdztam és redds sz(ir6-
papiron lesz(irtem. A tovabbi vizsgalathoz a sziiredéket hasznéaltam fel.

Fokhagymatartalmi készitmények el6készitése

A vizsgalandé6 készitményekbdl 50,0 g mennyiséget a Biomix (Labor gyart-
manyl homogenizator) tGvegedényébe mértem, 100 cm3 desztillalt vizet adtam
hozz& és 3 percig homogenizaltam maximalis fordulatszam mellett. Ekdzben a
vizes folyadék-fazis egyenletesen elkeveredik, mig a zsiros fazis egységes témbbe
all 6ssze, A vizes folyadékfazis gézen atszlirve a zsiros részt6l elvalaszthat6. A
megszl(irt vizes folyadékfazisb6l 20 cm3t 100 cm3es csiszolatos normallombikba
a triklérecetsav oldattal jelig toltottem, Osszerdztam, majd redfs szirépapiron
leszlirtem. A tovabbi vizsgalathoz a sziiredéket hasznaltam fel.

A pirosz6l6sav meghatarozasa

A pirosz6l6sav meghatarozdsat Schwimmer és Weston (3) el6irdsa szerint
végeztem.

A pirosz6l6sav szarmazék el6éllitasa

Az el6készités sordn nyert szlrletekb6l 20 cm3t 250 cm3es Erlenmeyer
lombikba pipettdztam és 10 cma3 2,4-dinitro-fenilhidrazin reagens oldatot adtam
hozza, és 1 6rat szobah6mérsékleten allni hagytam.

A 2,4-dinitro-fenilhidrazin reagens 4 g 2,4-dinitro-fenilhidrazint tartalmaz
1liter 2 mol/1 HC1 oldatban oldva.

A piroszélésav 2,4-dinitrofenilhidrazin extrakcioja és meghatarozasa

Az 1 6Ora elteltével a lombik tartalmat razotolcsérbe vittem at és egymas
utan 40, 20 és 10 cm3 etilacetatoldattal extrahaltam. Az egyesitett etilacetatos

extrahéaltam. Az egyesitett ammoniumhidroxidos extraktot 10 cm3 etilacetattal

2. téblazat
Pirosz6l6sav kalibraciésgorbe adatai
Bemért pirosz6lésav .
2,4-dinitro Megfeleld E xtinkci6
fenilhidrazon piroszélésav 370 nm-en
ag ag
71,4 23,5 0,081
214 70 0,130
500 164 0,342
714 235 0,457
1430 470 0,819
2140 700 1,14
2860 940 1,34
3570 1170 1,54
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kirdztam és 40 percig allni hagytam, majd fényelnyelését 370 nm-en &sszehason-
Iité oldattal szemben hataroztam meg. Az Osszehasonlité oldatot a mintakkal
egyltt készitett és a mintakhoz hasonléan etilacetattal, majd ammoniumhidrox-
id oldattal extrahalt 20 cm3 150 ¢/1 triklérecetsav oldat és 10 cm3 2,4-dinitro-
-fenilhidrazin reagens oldatbdl késziilt.

A mért extinkciébol a piroszél6sav mennyiségét ismert mennyiségben 2
nitro-fenilhidrazon segitségével felvett kalibraciés gorbébdl kapjuk meg. A kalib-
racios gorbét a mellékelt dbra mutatja, felvételének adatai a 2. tablazatban
talalhatok.

Erzékszervi biralat

A fokhagyméak hatéanyagtartalméat érzékszervi biralat segitségével is ellen-
6riztem. A fokhagyma szuszpenziobdl, amelyet a fentiek szerint készitettem,
kilénboz6 higitdsokat készitettem ivovizzel, és ezekbdl a rostrészeket centri-
fugélassal (2000 g 15 perc) eltavolitottam, majd a higitasokhoz felhasznalt iv6-
vizzel harmasprébaban az 5 tagu biralobizottsdgnak feltalaltam. A mintakat a
biraloknak aluféliaval letakart f6z6opharban talaltam fel. Azt a higitast fogadtam
el higitasi szamként a hatéanyagtartalom jellemzésére, amelyet mar nem tudott
mind az 5 biral6 megkulonbodztetni az ivoviztél.

Ha a biralék a mintakat megkilonboztették, vagyis mind az 5 biralé helye
valaszt adott, a mintat kétszeresére higitva talaltam fel a biraloknak.

A biralatok sziinetében a birdl6k kenyeret fogyasztottak.

Eredmények

Vizsgéltam a kisérleti részben leirt médszerrel néhany hazai fokhagymafajta,
valamint kipréselt levik hatdéanyagtartalméat és ellenériztem a meghatarozas
alkalmassagéat fokhagymakrémek hatéanyagtartalmanak meghatarozasara.

Fokhagymak hat6anyagtartalméanak vizsgalata

Négy kilonbdzé fokhagymamintat a leirt el6készit6 mivelet utan piroszél6-
sav tartalomra a fotometrias eljarassal, valamint hatéanyagtartalomra érzék-
szervi birdlattal megvizsgaltam és az eredményeket a 3. tablazatban foglaltam
Ossze.

3. tablazat
Kulénboz6é fokhagymak hatdéanyagtartalma és higitasi szama
. Piroszélésav Alliin Higitasi
Fokhagyma fajta g/kg g/kg szam
Makéi természetési ,liliomszara” 5,65 11,30 6 -1020
Makoéi termesztés(i ,zéldszara” 3128 6,56 3 +1020
Budai termesztésl ,tavaszi” 4,12 8,24 3,0 -1020
Budai termesztésl ,6szi” 2,25 4,50 1,5 1020
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Az eredményekbdl lathatd, hogy a piroszélésav alapon szamitott hatéanyag-
tartalom és a higitasi szam j6 korrelaciét mutat. A négy minta vizsgalati eredmé-
nyéb6l szamitott korrelaciés egyutthato”, r = 0,964.

Fokhagyma |é és rost hatéanyagtartalmanak vizsgélata

Megvizsgaltam és dsszehasonlitottam a kilonbdzé mértékben kipréselt fok-
hagymalé és maradék rostok hatbéanyagtartalmat. A fokhagymat hdsdaralon
1 mm atmérgjd tarcsa alkalmazasa mellett daraltam le, majd kilénbdz6 erével
kipréseltem. A kipréselt |é és a rostok maradék hatéanyagtartalmat a 4. tablazat-
ban foglaltam 0Ossze.

4. tablazat
Fokhagymalé és rost hatéanyagtartalma és a nyeredék szazalékos értékei
1 kg fokhagy- . ..
. Préselés Pirosz6lésav mabél kinyert Osszes
Termék médja koncentracio termék pirosz6l6sav Mennyiseg
tartalma mgl/g %-aban
Fokhagyma - 565 Ok-" 5650 100
g
Lé kézzel 5575 -HH- 1740 31
Rost 6530 " 3890 69
kg
Lé préskendében 5900 -HJL 2270 40
Rost 6510 -Ii([]i- 3360 60
burgonya- 0
Lé nyoméban 5750 HW 2460 44
Rost 6640 -MH- 3170 56
kg

Az eredményekbdl az latszik, hogy a rost hatéanyagtartalma igen magas,
tehat mind a lé, mind a rost felhasznalasa izesitésre indokolt. A Ié kb. 40%-at
tartalmazza a hatéanyagnak. Valdszinlileg a hlisdaralas nem volt elég hatékony
maédszer a sejtek feltarasara.

Fokhagymakrémek hatéanyagtartalmanak meghatarozasa

Megvizsgaltuk a moédszer alkalmazhatésagat 50% zsirtartalmu fokhagyma-
krémek hatéanyagtartalmanak meghatarozéasara.

Néhany tételbdl vett mintdbdl két-két parhuzamos meghatéarozast végeztiink
és az eredményeket az 5. tAblazatban foglaltuk Ossze.

A pérhuzamos eredményekbdl szamithaté szérés, amely a meghatarozéas
és a mintdk inhomogenitasat egyarant magaba foglalja 4,5%, ami azt mutatja,
hogy a meghatarozas j6l alkalmazhat6 ezen termék fokhagymatartalmanak
meghatarozasara.
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5. tablazat
Fokhagymakrémek hatéanyagtartalmanak meghatarozasa

Vizsgalati Pirosz6l6sav Aliin tartalom . Eltérés a p Eltérés az
minta szama mg/k parhuzamoso A %-4
g/kg g/kg kB2t atlag %-aban
la 1180 2,300
1b 1144 2,232 0,07 3,1
2a 1600 3,20
2b 1534 2,99 0,21 6,7
3a 1250 2,42
3b 1267 2,47 0,05 2,0
4 a 985 191
4 b 939 1,83 0,08 4,3
5a 1200 2,33
5b 1277 2,49 0,16 6,7
6 a 1650 3,20
6 b 1744 3,40 0,20 6,i
7a 990 1,92
7b 1041 2,03 0,11 5,6
8a 876 1,70
8 b 903 1,76 0,06 35
9a 630 1,22
9b 610 1,19 0,03 25
Atlag: 2,13 4,5

Az 5. tdblazat adatainak Osszevetése a vizsgalt néhany hazai fokhagyma-
fajta adatait 0sszefoglald 3. tablazat adataival azt mutatja, hogy a fokhagyma-
krémek alliin tartalma alapjan hatéanyagtartalmuk 50%, annak megfelel6en,
hogy a megfeleléen homogenizalt fokhagyma alapanyagot 1: 1 aranyban keverik
a zsir alapanyaggal.

Ertékelés

Schwimmer és Weston (3) altal kidolgozott eljaras, amely a fokhagyma haté-
anyagtartalmat a f6 hatéanyaggal, az alliinnel parhuzamosan képz6dé pirosz616-
sav meghatarozasara vezeti vissza, a fokhagyma és fokhagyma felhasznalasaval
készilt élelmiszerek hatéanyagtartalmanak meghatarozasara felhasznalhato.

Néhany megvizsgalt hazai fokhagymafajta esetén azt tapasztaltam, hogy a
szenzorikus moédszerrel, a higitasi szam formajaban meghatarozott hatéanyag-
tartalom és a pirosz6l6sav alapon mért hatéanyagtaralom jé korrelaciot mutat.

A moédszer alkalmazasaval kimutattam, hogy a hatéanyagtartalom 40%-a
a kipréselt lében, 60%-a rostokban talalhat6.

A kidolgozott médszer relativ szérdsa parhuzamos mérések alapjan 4,5%,
ami megfelel6 pontossagl a vizsgalt fokhagymakrémek hatéanyagtartalmanak
meghatéarozésara.

28



IRODALOM

(1) Faber, L.: Food Technoi. 77, 621, 1957.
(2) Alfonso, N., Lopez, E.: Z. U. L. 777, 410, 1960.
(3) Schwimmer, S.—Weston, W. J.: J. Agr. Food Chem. 9, 301, 1961.

COJOEPXAHWNE
ONPEAENEHWE COOEPXAHNA PEAFEHTA B HEKOTOPbLIX YEC-
HOKCOAEPXAHLWNX NMNWEBBLIX MPOAYKTAX

. Epwn

OcBo6OXeHVe anMuUMHa KOMMOHEHTA OCHOBHOTO peareHTa 4YecHoka  Co-
npoBoXaaeTcs 06pasoBaHMeM MUPOBUHOTPAAHONA KUCNOTbI, KOIMYECTBOMKOTOPOIA
BO3MOXHO OMNpeAe/nTb coaepxaHune peareHta. CogepxaHue peareHta onpegesieH-
HOrO Ha OCHOBE MUPOBWHOTPAAHONM KUCMOTbl B HEKOTOPbLIX COPTax YecHoKa W op-
raHoMenTUYecku OnpefesieHHOe YUCNIO Pa3XMKEHUsl, MOKa3biBaeT XOpOoLUyio
Koppensauuo. Metog ¢ 4,5%-HbIM OTHOCUTE/bHLIM NPEAE/IOM SBASETCA NOAXOAs-
WMM 4151 ONpefenieHnst COAEepXaHus peareHTa B YUeCHOKOBbIX Kpemax.

BESTIMMUNG DES AKTIVSUBSTANZGEHALTES IN EINIGEN
KNOBLAUCHHALTIGEN LEBENSMITTELN

F. Orsi

Die Freisetzung der Hauptkomponente des Knoblauchs, des aktiven Be-
standteils Alliicin wird durch die Bildung von Brenztraubensdure begleitet. Von
der Menge dieser Saure sind Folgerungen in bezug auf den Gehalt an Alliicin
ziehbar. Enge Beziehungen wurden zwischen dem auf Grund der Brenztrauben-
sauremenge bestimmten Aktivsubstanzgehalt von einigen Knoblauchvarietdten
und der auf sensorischem Weg bestimmten Verdiinnungszahl festgestellt. Die
Methode, deren relative Streuung 4,5% betragt, ist zur Bestimmung des Gehalts
an Aktivsubstanz in Knoblauchcremen geeignet.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF THE ACTIVE INGREDIENT
IN SOME GARLIC-CONTAINING FOODS

F. Orsi

The liberation of the main active component, alliicin in garlic is accompanied
by the formation of pyruvic acid. Of the amount of this latter compound, conclu-
sions can be drawn concerning the content of the active ingredient. Close relation
ships were found between the content of the active ingredient in certain garlic
varieties determined on the basis of the pyruvic acid content and the dilution
value determined by sensory tests. The method, having a relative scattering value
of 4,5%, is suitable for the determination of the content of the active ingredient
in garlic creams.



A foszfolipidek analitikaja

BLASKOVITS ALADAR
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1974. nov. 24.

A lipidek olyan vegyiletek, melyek apolaros és egyes polaros oldészerekben
Un. zsiroldészerekben oldédnak.

A neutrdlis zsirok mint ismeretes, a glicerinnek zsirsvakkal képzett észterei.
A foszfolipidek alapvet6 alkotétésze a foszfatidsav. A foszfatidsavban a glicerin
a’ helyzet( hidroxil-csoportjat foszforsav, az a és 3 helyzet(i hidroxilcsoportokat
pedig a zsirokhoz hasonléan zsirsav észterezi. A foszfatidsav az eml6sok szerve-
zetében csak mint a zsirok bioszintézisének kdzbens6 terméke fordul el6, ezzel
szemben novényekben (pl. kdposzta) nagyobb mennyiségben is megtalalhat6.
A glicerinhez kapcsol6d6 foszforsav szabadfunkciés csoportjai mas vegyiletek-
kel is reagalhatnak, és ekkor az un. foszfolipidekhez jutunk. A foszfolipidek
eltér6en a neutrdlis zsiroktél, polaros tulajdonsagokkal rendelkeznek.

A foszfolipidek csoportositasa:

a) glicerin foszfatidok: lecitinek kefalinok szerinfoszfatidok
b) ionozit foszfatidok

c) szfingomielinek

d) plazmalogének

A ndvényekben és bioldgiai anyagokban legnagyobb mennyiségben a lecitin
és kefalin fordul el6.

A foszfolipidek bioldgiai jelent6sége és el6fordulasa

A foszfolipidek bioldgiai jelent6ségét itt csak néhany példaval kivanom
szemléltetni. Igen lényeges szerepik van a sejthartya, az endoplazmatikus
retikulum, a mitokondriumok membranjainak felépitésében (1—3).

Valoszinlinek latszik, hogy ateroszklerotikus megbetegedéseknél egyéb mas
tényezd8k mellett a foszfolipidek is fontos szerepet jatszanak. Szamos szerz6 meg-
figyelése szerint ilyen esetekben a szérum koleszterintartalom jelent6s mértékd
emelkedésével egyidejlileg a foszfolipid-tartalom csokken (4 —5).

A foszfolipideknek a terhességben és a szilésben betdltdtt fontossagara
intézetliinkben kordbban végzett kisérleti munka is felhivta a figyelmet. Az anya
és Ujszilott szérumlipidjeinek vizsgalata azt mutatta, hogy korasziilés, illetve
toxémia esetén a koleszterinrfoszfolipid arany a normal értékhez képest csok-
ken (6).

A foszfolipidek biol6giai jelentéségér6l E. Day és S. Lewy adnak 6sszefog-
lalot (7).

Elelmiszereink koziil a foszfolipidek nagyobb mennyiségben a névényi ola-
jokban fordulnak el6. Jelent6s a tojassarga és a tej foszfolipid-tartalma is. Hazai
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élelmiszereink foszfolipid-tartalméanak és az egyes frakciok aranyanak ismerete,
azok bioldgiai jelent6sége miatt fontosnak latszik és dietoterapids szempontbdl
is lényeges lehet. llyen iranyl rendszeres felmérés hazankban - tudomasom
szerint —nem tortént.

A foszfolipidek analitikaja

A foszfolipidek élelmiszerekben és biolégiai anyagokban val6 meghata-
rozésahoz el6szor természetesen megfeleld érzékenységl specifikus, ugyanakkor
sorozatvizsgéalatokhoz is alkalmazhaté, tehat nem tllsagosan id6 és anyagigényes
analitikai eljarasokra van sziikség.

Az egyes foszfolipid-frakciok elvalasztdsara —az irodalmi adatok szerint —
kulénféle, f6képpen kromatogréafias eljarasokat hasznalnak. Ezekr6l a maod-
szerekrdl, valamint a foszfolipidek kvantitativ meghatarozasarél szeretnék a ko-
vetkez6kben rovid tajékoztatast adni.

Foszfolipidek elvalasztasa

Mint ismeretes, a foszfolipidek a neutrdlis zsiroktdl eltéréen, polaros tulaj-
donsagokkal rendelkeznek. Ez az eltér6 tulajdonsag elvalasztasukra is kitlinéen
felhasznalhat6. Apolaros oldészerelegy segitségével oszlop- vagy vékonyréteg-
kromatografiaval a neutralis zsirok egymastol és a foszfolipidektdl jol elvalaszt-
hatoék, a foszfolipidek ilyen korilmények kdzott a starthelyen maradnak. Polaros
komponenseket (pl.' alkohol) is tartalmazé oldészer-eleggyel pedig az egyes
foszfolipid grakciok kilonithet6k el. Ugyanekkor a neutrédlis zsirok az oldészer-
frontban helyezkednek el. A starthelyen marad6 foszfolipidek nem zavarjdk a
neutralis komponensek elvalasztasat, ezzel ellentétben viszont az oldészer-
frontjaval egyutt haladé neutralis komponensek a foszfolipidek szétvalasztasa-
nal, kuléndsen, ha a foszfolipidek viszonylagos mennyisége csekély, zavardlag
hatnak. Ezért célszer(i kromatografalas el6tt a neutralis zsirokat a foszfolipidek-
t6l a kés6bb ismertetésre keriil6 oszlopkromatogréafids mddszerrel elvalasztani.

A foszfolipidek egymastél és apolaris komponensekt6l valé kromatografias
szétvalasztasara Wilsgrube figyelemre mélté mddszert ajanl (8.) A szerz§ szé-
rumlipidek elvalasztasara ajanlott médszerének Iényege, hogy szilikagél rétegen
polaros olddszer-komponenst is tartalmazé futtatészerben a foszfolipid-frakcio-
kat valasztja szét, majd a lemezt megszaritva, egy masodik, eltér6 osszetétell
oldészerelegyben kifejlesztve a neutralis komponenseket ugyanazon a kroma-
togramon kulénitik el egymastol.

Amint mar emlitettem, kloroform-metanol 2: 1 ardnylu elegyével végzett
extrakcié utan (9) szdmos szerzd szerint célszeri — az els6 abran szemléltetett
moédon a foszfolipideket a neutralis zsiroktél oszlopkromatogréafia segitségével
elkiléniteni, és csak ezutan végezni el a foszfolipid-frakcidk rétegkromatografia-
val valé elvalasztasat (10 —20).

Az alkalmazott adszorbens leggyakrabban metakovasav (silicic acid), de
DEAE celluléz (DEAE —dietil-amino-etil,) Florisil é&s DEAE Sephadex LH-20
is hasznalhaté. A metakovasav oszlopon a zsirokat altalaban egy polaros és egy
neutralis frakciéra valasztjak szét, mig a tobbi adszorbens segitségével, a meg-
felel6 polaros:apolaros oldészer arany megvalasztasaval toébb frakcio is kaphat6.
A metakovasavat felhasznalas el6tt kloroformmal, majd metanollal mossék, és
szobah6mérsékleten szaritjak. Szaritds utadn kloroformban szuszpendaltan
toltik az oszlopba, ahonnan a neutralis komponenseket kloroformmal, a fosz-
folipideket pedig metabollal elualjak. Duttera 250 —300 mg &sszlipidnek az emli-
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tett modon torténd szétvalasztasahoz 60 g metakovasavat hasznal, 2,5 cm atmeé-
réjd és 28 cm magas oszlopon (10).

A foszfolipidek vékonyrétegen torténd elvalasztasara az irodalom sokféle
futtatészert ajanl. Ezek az olddszerelegyek lehetnek:

a) savas jellegliek
b) béazikus jellegliek
c) semlegesek.

A savas jellegli futtatészerek altaldban (21 -23)
kloroform-metanol-ecetsav (hangyasav)-viz,
a lugosak (24 —25)
n-propanol-ammaoniumhidroxid
kloroform-metanol-ammaéniumhidroxid-viz,
a semlegesek pedig (26 —28)
kloroform-metanol-viz
aceton-benzol-viz

Osszetétellek.

A futtatészerek kozil mindig az adott feladatnak legmegfelel6bb 6sszetétellit
kell kivalasztani. Tobb szerz6 a tokéletes elvalasztashoz a kétdimenzids futtatast
ajanlja (29-30) .

A foszfolipidek kvantitativ meghatarozasa

Legegyszerlibbek azok a modszerek, melyeknél a vékonyrétegen elvalasztott
foszfolipid-frakcidkat az adszorbensrdl eludljuk, és a roncsolas utan meghataro-
zott foszfor-tartalom alapjan kovetkeztetink a foszfolipidek mennyiségére.
A foszfortartalom meghatarozasara leggyakrabban az amméniummolibdatos
szinreakcié utani fotometrias mérést ajanlja az irodalom (28, 31-35). A mdédszer
pontossaga és érzékenysége megfelel6, hatranya azonban, hogy sorozatvizsgala-
tok céljaira id6igényessége miatt nem alkalmas. Ilyen szempontbdl Iényegesen
kedvezd8bbnek latszanak a denzitometrids modszerek.

Ezeket a modszereket az alabbi részletezés szerint lehet dsszefoglalni:

a) A lemez el6hivasa utan megjelend szines foltokat denzitométerrel értékel-
juk (36-39).

El6hivasra alkalmas reagensek pl. az amrnéniummolibdat, a rézacetéat és az
ammoniumbiszulfat. Err6l a mddszerrél eltér6 véleményeket olvashatunk az
irodalomban. Tobb szerz6 a kovetkez6 pontban ismertetett ,elszenesitési” maéd-
szereket inegbizhatébbnak tartja.

b) A vékonyrétegen elvalasztott foszfolipideket elszenesitjik és a fekete
foltokat denzitométerrel értékeljik (40—45).

Az elszenesités torténhet:

kulonféle toménységl kénsavval,
kénsav és oxidalészer elegyével.

A modszer igen nagy hatranya a témény kénsavval valé6 munka és az, hogy
nagyon pontosan be kell tartani a h6kezelési el6irasokat. Alacsonyabb hémérsék-
leten és rovidebb ideig az elszenesités (roncsolas) nem kvantitativ, magasabb
hémérséklet esetén pedig a szén egy része széndioxid alakjaban eltdvozhat. Az
irodalom specidlis ventillaciés szaritészekrényt ajanl erre a célra. Fokozottabb
mértékl a bomlasveszély, ha a kénsavon kivil még erés oxidalészereket is (mint
pl. kaliumbikromat) hasznalunk. Kvantitativ elszenesitésnél fontos szerepet
jatszik még a molekulaban levé kett6skotések szama. Tobb szerzd tapasztalata
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szerint sok telitetlen jelenlétében a kvantitativ elszenesités nehezen megoldhaté
feladat, ezért ajanlatos a vékonyrétegen torténd elvalasztas el6tt a telitetlen
kotéseket teliteni (46-47). Ez a folyamat legcélszerlibben alkoholos oldatban
platinaoxid katalizator jelenlétében torténhet.

c) Az elvélasztott foszfolipideket el6hivas utan fluorimetriasan mérjik (48).

Az l-anilin-g-naftalin-szulfonat (ANS-Mg-s0) vizes oldataval bepermetezett
kromatogramon a foszfolipidek UV fényben zdldes-sargan vilagitanak. A denzi-
tométer TLC kamrajaban a kromatogramot megfelel6 erésségli gerjeszt6fénnyel
megvilagitva, a 375 nm-es sz(ir6 beiktatadsaval kvantitativ kiértékelést végez-
hetiink. Minden kiértékeléskor ajanlatos foszfolipid standard-sort is futtatni.

Gazkromatografias modszerek foszfolipid analitikdban

A lipidek gazkromatografias vizsgéalatdnal a lecitin bomladsabdl szarmazé
csucsokat figyeltek meg.

A keletkezett pirolizis termékek mennyiségébdl kovetkeztetni lehet a fosz-
folipid mennyiségére (49). A foszfolipidek piroliziséb6l szarmazé vegytletek
Perkins és munkatarsai vizsgaltdk gazkromatografia és tdmegspektroszképia
egylttes alkalmazéasaval (50).

Ismeretes olyan médszer is, amelynél a foszfolipideket ,phosphorilase C”
enzimmel defoszforizaljdk és a keletkezett terméket gazkromatografia segit-
ségével hatarozzak meg (51).

A vékonyrétegkromatografia és a gazkromatografia kombinacioja is alkal-
mazhat6é a foszfolipidek meghatarozasahoz (18, 52). A foszfolipideket el6szor
vékonyrétegen elvalasztjak, metanollal elualjak és nitrogén aramban beparoljak.
A foszfolipidekekhez kapcsolédo zsirsavak metanolos sésavval torténd atészte-
rezés utan hatarozhatok meg. A maradékbdl pedig a glicerin mennyiségileg fel-
szabadithatdé és acetil-kloriddal reagéltatva a keletkezett triacetilt gazkroma-
togréafias aton mérhetjik. A modszer pontossagat jelent6s mértékben fokozni
lehet, ha bels6 standardként 1,6 hexandiolt alkalmazunk. Az ismertetett elja-
rassal a foszfolipidek szubmikrogrammnyi mennyisége hatarozhaté6 meg.

Foszfolipidek rétegkromatogréafias elvalasztasat befolyasol6
tényezé'k vizsgalata

Az irodalomban ajanlott néhany oldészerelegyet 6sszehasonlitva megélla-
pitottuk, hogy élelmiszerek és bioldgiai anyagok foszfolipidjeinek elvélasztasara
Nutter és Privett altal ajanlott (45) kloroform:metanol:ammoniumhidroxid:viz
75:30:4:0,5 Osszetételli oldoszerelegy j6 eredménnyel alkalmazhat6. A réteget
felhasznalas el6tt 110 C°-on 60 percig aktivaltuk.

A kivalasztott oldoszereleggyel részletesen vizsgaltuk

a) a Kieselgel fajtajanak és vastagsaganak
b) a hémérsékletnek
c) a gél impregnéalasanak

hatasat a kromatografias elvalasztasra.

Az irodalomban foszfolipidek vékonyréteg-kromatografias frakcionalaséara
Kieselgel G-t és Kieselgel H-t egyarant ajanlanak. Sajat vizsgalataink szerint
Kieselgel H rétegen jobb elvalasztas érhet6 el. Azonos mennyiségil foszfolipid
kromatografalasahoz vastagabb réteg sziikkséges Kieselgel H hasznalata esetén,
ami valdsziniileg az alkalmazott két6anyaggal fligg ¢ssze. Haskoné vorosvérsejt
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lipidek elvalasztasara 0,5 mm vastag Kieselgel H réteget alkalmazott (53). Sajat
vizsgalataink szerint 100—500 //g foszfolipidet tartalmaz6 minta elvalasztasahoz
0,25 mm vastagsagu Kieselgel G, illetve 0,35 mm vastagsagu Kieselgel H lemez
a legmegfelel6bb.

A kromatogréfias elvalasztas és a h6mérséklet kbz6tti Osszefiiggés tanulma-
nyozasahoz kilon készlléket szerkesztettiink. A futtatokadat plexibél késziilt
képeny veszi korul, amelyben viz cirkulal. A kivant hémérséklet ultratermosztat
segitségével +0,5 C° pontossaggal beédllithaté. A méréseket 0—5—10—15—20 —
-25 °C-on végeztik a kétfajta Kieselgellel. A kromatogramok vizualis kiértéke-
lése azt mutatta, hogy 15—20 C° koOzo6tti h6mérséklet minden szempontbhol
optimalisnak tekinthetd. A futasi id6 kb. 16ra, afoltok jol elkilénilnek egymas-
tél és kvantitativ kiértékelésre alkalmasak. Alacsony (+ 5 C°) hémérsékleten a
futasi id6 lényegesen meghosszabbodik (4 —5 6ra) és a foszfolipidek egy része a
neutralis zsirokhoz hasonléan az oldészer-fronttal egyutt vandorol. Magasabb
hémérsékleten (+ 25 C°) a foltok diffuzabba valnak, ami megneheziti a kiérté-
kelést.

A tokéletesebb elvalasztas érdekében tobb szerzd javasolja egyes anyagok-
nak, pl. magnéziumacetat, borax, ammoniumszulfat, ammoniumkarbonat a
Kieselgel-be vald keverését. Az alkalmazott koncentracid6 néhany tized %-tél
1-2% -ig terjed. Hollé és mtsai (54) pl. repce és napraforgdmag olajok ,lecitin”-
Osszetételének kromatografias vizsgalatahoz a réteget 0,01 M Na,C03ban szusz-
pendalt Kieselgel G-bél készitették. Elelmiszerek és bioldgiak anyagok fosz-
folipidjeinek elvalasztasara j6 eredményeket értiink el 1% ammoniumszulfat
hozzdadasaval, melyet a tokéletes eloszlas érdekében a gél készitéséhez hasznalt
desztillalt vizben oldottunk fel. A Kieselgel G és a Kieselgel H hasznélata esetén
afoltok kdrvonala élesebb, jobban elvalnak egymastdl és denzitométerrel torténd
kiértékelésre alkalmasabbak.

A foszfolipidek rétegkromatografids elvalasztasat befolyasol6 tényezéket
vizsgalva megallapitottuk, hogy élelmiszerek és biologiai anyagok foszfolipidjei-
nek elvélasztasara 1% ammoniumszulfattal impregnalt Kieselgel H rétegen,
15-20 C°-on torténd futtatas a legmegfelel6bb.
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ANALYTIK DER PHOSPHOLIPIDE
A. Blaskovits

Nach einer Ubersicht der Literatur tber die Chromatographie und die
guantitative Bestimmung der Phospholipide werden die die dunnschichtchro-
matographische Abtrennung der Phosphelipide beeinflussenden Faktoren unter-
sucht. Vor der Abtrennung an der Dinnschicht ist es zweckmassig, die neutralen
Fette durch Saulenchromatographie von den Phospholipiden abzutrennen.
Die quantitative Bestimmung der Phospholipide erfolgt sodann entweder durch
eine unmittelbare densitometrische Messung oder aber mittels Gaschromato-
graphie bzw. nach Eluieren auf Grund des Phosphorgehaltes.

ANALYSIS OF PHOSPHOLIPIDS
A. Blaskovits

A survey is given of the analytical literature concerning the chromato-
graphy and quantitative determination of phospholipids, and the factors affec-
ting the separation of phospholipids by thin layer chromatography are examined .
Prior to separation by thin layer chromatography it is expedient to separate
the neutral fats from phospholipids by column chromatography. The quanti-
tative determination of phispholipids can be carried out either by direct densito-
metric measurement or by means of gas chromatography or after elution, on
the basis of the phosphorus content.
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Sensory Consistency-Testing of Special Food Products
for the Quality Control*

NEUMANN R.
Amt fur Standardisierung, Messwessen und Warenprifung, Berlin DDR

Consistency characteristics of food products are an important object for
preparation of nourishment and for consumption forming factors which inf-
luence acceptance respectively preference or rejection of food products by
consumers.

Testing and valution of these characteristics are made for the purpose to
answer following questions:

1. Which influence have consistency characteristics on maturity of con-
sumer goods?

2. Which influence have these characteristics on sensory total quality?

The brief report will give you information about sensory testing and va-
cating of consistency characteristics of finished products carrying out in practice
in present time by routine-control in factories as well as by state control of
guality in ODR. In this case we restrict to nonliquid food products.

1. Complexity of consistency term and methodical foundations
of qualitative comprehension of consistency characteristics

Standards of specific products, there is a total of 330 in the GDR for al
food products, include various characteristics (called group attribute) in aspect
to practical sensory testing of food products, concerning the consistence quality
(figure 1).

Characteristics of food products, as for instance hardness, cohesiveness,
viscosity, adhesiviness but also size and shape as well as orientation of particles,
involve the quality of consistence. The characteristics can be perceived with
assistance of perceptions of touching and power. One hand the panels test
consistence characteristics by direct touching or by power-influence (calles
hand test) with assistance of a simple set of tools (for instance knife, fork and
spoon).On the other hand consistence characteristics are tested by oral-per-
ception as a part of flavour. Also informations are given about consistence by
looking on the food products. Derivable from these test-methodical reasons the
panel ranges the information about the quality of single consistence charact-
eristics to following group attributes:

1 “Consistency” (results of hand-tests)
2. “Flavour” (results of oral-perception)

*A 1M. Nemzetk6ézi Elelmiszeranalitikai Mo6dszertani Szimpé6ziumon elhangzott
e |6adas. Szentendre 1975. okt. 8 —11.
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SCALE OF SENSORY FOAD TESTING
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Fig. 1

Other group attributes for comprehension of consistence characteristics are
“inner state” and
“structure”

In that terms the results of hand-test, oral-perception and looking on are
summarized. One can find these group attributes in standards of pastry and
confectionery, tinned fishes, sausages and spreadable fats.

The share of consistence-qualitaty to the sensory total quality is an expe-
rience value, estimated by experts for the concerned standards. It involves also
the habits of consumers. That share runs to 12.5% till maximum 50% for non-
liguid food products taking into consideration of well defined consistence
characteristics.

Some figures for other foods well defined consistence characteristics:

Jam 12.5%
Spreadable fats 25%
Curd, cheese 20 till 25%
Tinned fishes 25%
Sausages 25%
Confectionary and Pastry

17.5 till 20%
Mashed potatoes 25%

For bread the share runs to 45% (figure 2). Here on can notice the sub
division of the characteristic “flavour” to “mastication” and “aroma”. Consis
tence-quality takes to the characteristics of three group attributes following

1 Crust-quality (hand test and looking on)
2. Crumb-formation, porosity (hand test and looking on)
3. Mastication (oral-perception)

In elaborating standards of sensory product-testing it is necessary 1. to use
informations, received by profil-analyses for example and 2. to pay attention to
the principle of using only well defined characteristics to assign only to one
attribute in order to prevent parallelism and thus double valuation.
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SENSORY EVALUATION OF BREAD

Fig. 2.

Table 7.
General characterization of the evaluation grades
(to all features)
Evaluation-
grade (not . —
apprecia- Evaluation principles
ted* score)
5 Special marked positive attributes, without faults/defects
4 Insignificant faults/defects, value of taking barely impaired
3 Faults/defects as far as they don’t fall below standardized minimum of quality
2

Faults/defects as far as they fall below standardized minimum of quality, but still
good for taking

1 Important faults/defects, not proficient for the purpose of determination, but not
spoilt
0 Faults as far as it is to view like spoilt

* Synonymous unweighted.
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2. Consistence testing with 6-scale-valuation

Mechano-reception and depth sensibility as modalities of somato-visceral
sensibility can be compared in their efficiency, with every different sense mo-
dality, for instance with odour or looking.

Therefore consistence characteristics of food products are tested and
valued as for odour, flavour and looking on the foundation of a standardized
6-scale-valuation within of a 20-point system in the GDR. On the basis of such
standards the sensory routine-testing of products is carried out (Table 1).

The principle is following.

Every attribute is describing valued by means of a 6-scale valuation with
popular terms. The highest scale-value is 5 point and can be reached by that
sample having all positive desirable attributes of maximum intensity and being
without faults. Wanting of positive desirable attributes respectively existence
of negative undesirable attributes show a graduate lower unweightes scale-
value in dependence of the extent. For the successfull application of that
method it is very important for the panel to have big practical experience of
product-testing but knowledge in product-manufacturing, mercantile techno-
logy and storage conditions to.

Table 2.
Bread, mastication
U igh-
ter[ljwseclgre Attributes
5 Very easy soluble, full irreproachable crushable
4 Still easy soluble, still irreproachable crushable
3 Insignificant agglomerating, some crumbly, some slack-baked, slight reduced
solubility
2 Agglomorating, reduced solubility, hard crushable, crumbly, slack-baked, some
sandy
1 Very reduced solubility, respectively insoluble
Table 3.
Crisp bread, inner state
Unweigh- .
ted score Attributes
5 Good crisp, regular structure, easy resisting break
4 Good crisp, some irregular structure, easy resisting break
3 Some compact, some pappy, rough structure
2 Too compact, too pappy, strong growth of cavity
1 Viscous, hard



Table &.

Crisp bread, taste

Unweigh- .
ted score Attributes
5 Full-aromatic, spicy, very easy soluble
4 Aromatic, pure, easy soluble
3 Weak aromatic, not complete pure, some reduced solubility
2 Inexpressive, inpure, bitter, strong reduced solubility
1 Mouldy, inpure, strong bitter
0 Spoiled
Unweigh- .
ted score Attributes
5 Irreproachable break, symmetrical compakt structure, without cavities, refined
melt and cut
4 Some unsymmetrical break, some hard melting, not complete refined cut, some
rough cut
3 Unsymmetrical break, hard melting, rough cut
2 Rough unsymmetrical break, sandy
1 Too soft strong sandy
0 W ith contaminations

Following five examples give a view on the 6-scale-valuation of consistence
testing.

The mastication of bread (Table 2) results from a very good solubility and
are valued with 5 points. Possible faults are: crumbly, slack-blaked, sandy.

One can see at the example “crisp bread” (Table 3) the valuation of consis-
tence within “inner state” with such attributes as “crisp”, “break”, “viscosity”
and “hardness” as well as also within “flavour” (Table 4) with the attribute
“solubility”.

The testing of “inner state” of chocolate (Table 5) comprehends “break”,
“melt and cut”. The scale “O” is given, if there are contaminations in the cho-
colate. In that case the total quality of the products is valued with “O” point.

The testing of “inner state” of fresh sausage (Table 6) takes into consi-
deration such faults as “rough sinews”, “cartilage” and “pappy consistence”.
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Table 6.
Fresh sausage, fine quality inner state

gsr:jwsec'g:; Attributes
5 Specifically, some porous, refined spreadable substance, fine cut, homogeneous
4 Insignificant deviation of consistence, porous
3 Some rough substance
2 Single bone-splinters, parts of cartilage, substance too rough
1 Strong deviations of consistence, strong dry edge, strong deviated granulation,
great portion of rough sinews, glandular parts, blood-stained meat, very great
portion of rind mixture, bone-splinters, cartilages
0 Pappy consistence
Table 7.
Spreadable fat, structure
Unweigh: Attributes
ted score . .
ware in cups ware in cubs and blocks
5 Cutable, pliable, regular dissolving in the mouth
4 Faint viscous; however with constant shape
3 Mealy, faint sticky Hard,yetnotcrumbly, mealy,faint
sticky
2 Viscous, yet with constant shape, Viscous, yet with constant shape,
sandy, viscid sandy, viscid
1 Notyet with constant shape

The scale-valuation of “structure” of spreadable fat (Table 7) shows clear
the combintion of the hand-test and the oralperception at the example “regular
dissolving in the mouth”.

The application of the 6-scale-valuation for the practice till now proves the
possibility to obtain useful information about quality level of food products. By
our hither to existing experiences the possibility of instrumental-analytical
testing of consistence characteristics is limited to scientifical fields. Because of
the complexity of testing products there are in the rule strictly limits for wide
application. Therefore the panel activity in the routine control will dominated
in the next future.

An objectivity of consistence testing is necessary and has to go into three
directions:



1 Improved qualification of panels analogous to odour- and taste-testing
performing cousiderable more exact.

2. Investigation of correlations to instrumental-analytical examination
results and to different sensory characteristics with the aim the number of
valuable characteristics to reduce by presence of a high degree of correlation.

3. Investigation of mathematical-statistical significant weighting factors
involving the expectation of consumers improving the information value about
the investigated total quality.

ELELMISZEREK KONZISZTENCIAJANAK VIZSGALATA
ERZEKSZERVI UTON ES SZEREPE A MINOSEG ELBIRALASABAN

Neumann R.

Az érzékszervi Uton torténd konzisztenciavizsgélat altalanos jelent6ségét
és szerepét a mindsitésben taglalja a szerz6. Részletesen ismertetésre keril
a hatos skéla szerint torténd érzékszervi minésités modszere. Utobbit kenyér-
féleségek, csokoladé, toltelékes husaru és szilard zsiradék példajan mutatja be
a szerz6.

OPTAHONEHTUYECKOE NCCNEAOBAHWE KOHCUNCTEHL WA
NMPOAYKTOB NMUTAHWAWM POJIb EFO B OLEHKE KAYECTBA

P. HeymaHH

3HaueHue U posib UCCNEefOBaHWUSI KOHCUCTEHLMUM MyTeM OpraHofenTuyeckoii
OLeHKM aBTOp 06CYyXJaeT NuLieBble NPOAYKTbI MO KauyeCTBEHHON oueHke. Moa-
poGHoe O3HaKoOM/eHWe TpeGyeT METOZ OpraHoNenTUYEecKol OLEeHKW NpOBOAUMOINA
no 6-Tm 6annam. MocnegHee aBTOpP O3HAKOM/ISIET MO MpPUMepy X/1e60NpoayKTOB,
wokosnag, KonbacHbIX n3genuii u TBepAbIX XWPOB.

UNTERSUCHUNG DER KONSISTENZ VON LEBENSMITTELN
AUF SENSORISCHEM WEG UND IHRE ROLLE BEI DER
QUALITATSBEURTEILUNG

R. Neumann

Die allgemeine Bedeutung und Rolle bei der Qualitatsbeurteilung der
sensorisch durchgefiihrten Konsistenzuntersuchung werden besprochen. Dabei
wird das nach der Sechserskale durchgefiihrte System der sensorischen Quali-
tatsbeurteilung ausfuhrlich beschrieben. Dieses System wird durch verschiedene
Beispiele (Brotvarietéaten, Schokolade, gefiilite Fleischwaren und Festfett)
naher erlautert.
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Borok redukalécukor-tartalméanak meghatarozéasa
kaliumferncianidos modszerrel

KALLAY MIKLOS
Borgazdasagok Kisérleti és Min6ség Ellen6rz6 Laboratériuma, Budapest
Erkezett, 1975. majus 12.

A borok redukalécukor-tartalmanak meghatarozasara altalanosan a Bert-
rand- és a Luff-Schoorl-médszer terjedt el. Pontos meghatarozasokat kivané
vizsgalatok esetében a Bertrand-modszert hasznaljuk, melynek elve az, hogy a
specialis Bertrand-oldatok elegyébdl a redukalé cukrok Cu-t valasztanak le,
amelyet FeAS0493al CuS04ta oxidalunk, mikdzben a ferriszulfat egyenértéki
ferroszulfatta redulalodik. A ferroszulfat mennyiségét —amelybdl kiszamithato a
Cud, illetve a redukalé cukrok mennyisége — kaliumpermanganatos titralassal
hatarozzuk meg. Az atfutasi id6 korulbeldl 2 nap.

Uzemi gyakorlatban alényegesen gyorsabb, bar kevésbé pontos Luff-Schoorl-
moédszert haszndljak. E szerint a pontosan bemért Fehling-oldat egy részét a
redukalé cukrok Cud-da redukaljak. A feleslegben maradt CuS04et jodometria-
san tioszulfattal visszamérjik, majd az erre a célra szolgal6 tablazatbh6l megkap-
juk atioszulfat-fogyasanak megfelel6 redukalé cukor mennyiségét. A Luff-Schoorl-
maodszer viszonylagos gyorsasaga ellenére is munkaigényes.

Lathaté tehat, hogy mindkét emlitett mddszer esetében hosszu, vagy vi-
szonylag hosszu atfutdsi idével kell szamolnunk. Ennek szlikitése, ezaltal az
analitikai munka gyorsabba tétele allandé napirenden levd feladat.

Nem mellékes az a koérilmény sem, hogy idével szdmolni kell a boraszati
vizsgéalatok automatizalasanak igényével is. Ehhez olyan mddszert kell kivalasz-
tani, mely a kialakitott szinreakciok fotometrids detektalasan alapul.

A szinreakcion alapul6 modszer boraszati alkalmazasat indokolja az is, hogy
Uzemi laboratériumaink nagy része rendelkezik spektorofotométerrel.

A borok redukalécukor-tartalmanak meghatarozasara szolgalé szinreakciok
kozul a kaliumferricianidos modszert talaltuk a legalkalmasabbnak. Az alkali-
ferricianidos reagens oxidalé agensként valé alkalmazasa Gentele (1)-t61 szarma-
zik, melynek kolorimetrias valtozatat Hoffman (2) kozélte. A modszer Iényege
az, hogy a bor redukalé cukrai- glikéz, fruktéz — a ferricianidot ferrocianidda
redukaljak. A zold szinbél sargaba atmend szinsorozatot kapunk, ez a szinvalto-
zas a ferricianid-koncentracio csokkenésével, illetve a cukorkoncentracié néveke-
désével aranyos. A kialakult szint 420 nm-en mérjuk.

Kisérleti munkank nagyrészt arra irdnyult, hogy a koncentraciétartomanyt
ugy allitsuk be, hogy a szinképz6 reakcio elég érzékeny legyen, e mellett elkeril-
juk a cukrok mellett eléfordul6 komponensek (fémek, szinanyagok, S02 zavar6
hatdsat. Kisérleteink alapjan ez a koncentraciétartomany 5-100 ppm/cm3
redukalécukor.
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A bor el6készitése két higitasbdl all, melyek gondos kivitelezése a mérés
pontossaganak egyik feltétele. 2 cm3vizsgalandé bort deszt. vizzel 200 cm3re
higitunk. Az oldat 1 cm3ét 100 cm3es normal lombikba pipettazzuk, melybe
el6z6leg 70 cm3reagens-oldatot mértiink. Osszerazas utan pontosan 20 percre a
lombikot forré vizfirdére helyezzik. Ezutan vizcsap alatt szobah6fokra vissza-
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hitjilk, majd deszt. vizzel jelig toltjik. Osszerazzuk és deszt. vizzel szemben
megmeérjik az oldat extinkciéjat 420 nm-n. A redukdalé cukor mennyiségét kali-
braciés gorbérdl olvassuk le, vagy a kalibraciés gorbe egyenletébdl szamitjuk.
A reagens-oldat osszetétele a kovetkez6:

20 g Na2C03vizmentes
0,21 g K3Fe(CN)§
9 g NaCl alt.

1000 cm3re deszt. vizzel feltdltjik, egy napig szobahéfokon allni hagyjuk,
majd szdrjik.

A kalibraciés gorbe felvétele

deszt. vizzel készitett oldatb6l 100 cm3es normal lombikokba 5, 10, 20. .. 100
cm-M mérink, igy 5, 10, 20... 100 g/l-es oldatokat kapunk. Ezutan a fentiek
szerint jarunk el, majd megmérjiuk az oldatok extinkcioit, végul felvesszik a
kalibraciés gorbét. (Megjegyzés: A régebben nyitott dobozban all6 glikézbal,
annak higroszkopossadga miatt nem készithet6 pontos torzsoldat.)

Vizsgélati eredmények:

A modszerrel 38 borminta (fehér bor, vérosbor, vermut, tokaji) redukalo-
cukor-tartalmat hataroztuk meg. A meghatarozast Luff-Schoorl-médszerrel is
elvégeztik. A haromszoros ismétlésben elvégzett mérések atlagabdl szamitva a
modszerek kozotti kilénbség + 1,5 g/l-en belil volt.

A pontossag ellen6rzésére 28 kilonbdzd, ismert cukortartalmd borhoz 5 g/1
glikézt mértink. Meghataroztuk az igy el6készitett bormintadk redukalécukor-
tartalmat az ismertetett mddszerrel, haromszoros ismétlésben. Szemléltetés-
képpen 4 borminta mérési eredményeit, valamint a mérések szamitott jellemzéit
az 1 tablazatban mutatjuk be. (A szamitashoz a statisztikai kiértékelésekhez
altalanosan hasznalatos képleteket hasznaltuk fel.) Az értékekbdl kitlinik, hogy
a kalibraciés gorbe koncentraciotartomanyaban + 1 g/l-en belll pontos ered-
ményt kapunk.

A modszer diszkusszidja

A hibalehet6ségek vizsgalata kapcsan meg kellett gy6z6dnink arrél, hogy
van-e kulonbség a vizes, a fehér, illetve voros borbdl készitett higitdsok extink-
cios értékei kozott; tehat zavar-e a bor szine. Ezért mind a harom esetben elkészi-
tettik a meghatarozott tizezerszeres higitast reagens-oldat nélkul, majd meg-
mértik az oldatok extinkci6it. Ugyanezt elvégeztik reagens-oldattal is, egy
bizonyos koncentraciénal. Azt talaltuk, hogy pontos higitAsok esetén csak a
miszer (Spektromom 360) hibadja okoz eltérést; a bor szine tehat a higitasok
utan a meghatarozast nem zavarja.

Elméletileg elképzelheté lenne, hogy a borban lev6é redukalé anyagok —
természetes reduktonok, kénessav — valamint a Fe++ — és Fe+++-ionok
zavar6 hatast fejtsenek ki. A redukalt ferricianid — a ferrocianid Fe ++ m'm-ionok-
kal képzett kék szine a sarga alapszint zéldbe hajlové teheti, igy nagyobb extink-
ciét mérnénk, tehat alacsonyabb cukorkoncentraciét. Figyelembe véve azonban
a borban a cukor, a Fe++ — és a Fe+++-ionok, valamint az egyéb redukalé
anyagok aranyat, tovabba a kivalasztott tizezerszeres higitast, azt mondhatjuk,
hogy a bekdvetkez6 reakcibban az emlitett komponensek nem zavarnak. Préba-
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képpen megkiséreltik a vas kimutatasat a készre higitott borb6l a,a’ - dipiridil-
lel, valamint K4Fe)CN)o-al. Mindkét reakcié negativ eredményt adott, az
extinkci6kat deszt. vizzel szemben mérve (420 nm-en) a mliszer nem mutatott
kilonbséget. Tehat az adott higitas esetén a K3IFe/CN/§ — K4Fe/CN/G re-
akcio lejatszodasat egyedil a redukalé cukrok idézik el6, illetve mas szinvaltozast
a miszer nem érzékel.

A modszer a megadott higitdssal az 5-100 g/l cukorkoncentraciénal a
legpontosabb, de hasznalhaté 175 g/l-ig.

7. tablazat
A cukortartalom-meghatarozasi médszer pontossaganak ellenérzése
E g = cejS.
o x5 5.1 Relativ ey Mg/1 =
=4 < H —
o= Atla e~ hiba Széras = _l-
E420 £3 9 £ 6 D IN-I-S
= / ) | T S o 3 = X-A
g So = 9/Ix 23 < Sx .5
£ 3o x &= 51 a 39 o bN
= O ® >Eo << X0

1/a 0,362 29,042
b 0,360 29,848 29,445 N _ — 0,403 0,284 29,445+0,688
c 0361 29,445

2/a 0,349 34.426
b 0,349 34.426 34,512 34,445 0,067 1,94-10-% 0,156 0,110 34,512+ 0,256
c 0,348 34,686

3/a 0,383 20,575
b 0,381 21,381 20,575 - - - 0,806 0,570 20,575+ 1,28
c 0,384 19,768

4/a 0,369 26,219
b 0371 25413 25682 25575 0,107 4,17 -10 -3 0,465 0,329 25,682+0,744
¢ 0371 25413

: Sz6rés
c : Kozépérték szérasa
i :mért érték
: 4Pag érték
: * : mérések szama
2 <Xi-X) ‘varhato értek
S= i-1 raz N —1szabadsagi fokhoz
és 95%-0s statisztikus biztonsaghoz tartozé
s szorzétényezo; értéke: 2,776
gk = (Student-féle elosztasbol)

2. minta = 1 minta+ 5g glukéz
4. minta = ?. minta-t- 5 g glukéz
E420 = extinkcié 420 nm-en
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OMNMPEAENEHWE COAEPXAHUA PEAYUUPYHOLWNX CAXAPOB
B BUHAX METOAOM XENE3OCUHEPOANCTOIO KANUA

M. Kannawu

ABTOp onpefenvun cofepxaHve peayuupylolinx caxapoB B BMHAaX CMoco60om
XenesocuHepoancToro kanus. Pepgyuupylolne caxapa BuHa (rntokosa, pyk-
TO3a) peayumpytoT cheppuumanng Ha heppouyanng. Ha LBeTHON Lwkane n3MeHeHue
LBeTa 13 3e/1eHOr0 B XeNTOoBaTblil ABIAETCA NPONOPLMOHaNbHbIM C YMEHbLUEHNEM
KOHUeHTpaummn teppvuvarnga n nosbIlLEHNEM KOHLEHTpaLuum caxapa.

ABTOp M3MepAn 3KCTUHKLUUIO npu 420 HM. MeTof ABMAETCS NMONYMUKPOHHBIM,
HeobxoaMmoe KosmyecTBO 06pa3uoB 2 cM2 B cnyyae 5—100 ppT/CM2 KOHLEHT-
paumn caxapa — 4YTO MOJMYYWUST C 10 KPaTHbIM PaCKMWKEHWEM BUHA B aeyx CTY-
neHAX - B AuvanasoHe 3KCTUHKUMKM 0,2-0,4 nonyuun U3MEPUMYK Kannbpo-
BOYHYIO KpUBYI. MeTog, NoAXOoAsALWMA 1 ANa aBTOMaTU3aumm.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF REDUCING SUGARS IN
IN WINES BY THE POTASSIUM HEXACYANOFERRATE (Ill) METHOD

M. Kallay

Contents of reducing sugars in wines were determined by the potassium
hexacyanoferrate (I11) method. Cyanoferrate (IIlI) ions are redzced to cyano-
ferrate (l11) ions by the reducing sugars present in wines (glucose, fructose).
The colour changes of the colour transition from green to yellow are proportional
to the decrease of cyanoferrate (lll1) concentration and, respectively, to the
increase of sugar concentration. Extinctions were measured at 420 nm. The
developed method is a semimicro technique, where samples of 2 cm3are required.
In case of a sugar concentration of 5- 100 ppm/cm3(which can be attained by a
10000-fold dilution of the wine sample carried out in two steps) an evaluable
calibration straight is obtained in the extinction domain 0.2-0.4. The method
s suitable also for automation.

BESTIMMUNG DES GEHALTES AN REDUZIERENDEN ZUCKERN IN
WEINEN MITTELS DER KALIUMHEXACYANOFE RRAT
(I1) METHODE

M. Kallay

Der Gehalt an reduzierenden Zuckern wurde in Weinen mittels der Kalium-
hexacyanoferrat (111) methode bestimmt. Die im Wein anwesenden reduzieren-
den Zucker (Glucose, Fructose) reduzieren die Cyanoferrat (I1l) ionén zu Cyano-
ferrat (1I) ionén. Die Farbanderung der Ubergangsfarbenreihe von griin zu
gelb ist mit der Verminderung der Konzentration der Ferricyanid (IIl) jonen
bzw. mit der Zunahme der Zuckerkonzentration proportionell. Die Extinktions-
werte wurden bei 420 nm gemessen. Die Methode ist eine Halbmikromethode,
wobei ein Muster von 2 cm3 bendtigt wird. Im Fall einer Zuckerkonzentration
von 5-100 ppm/cm! (die durch die zehntausendfache Verdiinnung des Weines
in zwei Stufen vorgenommen wird) erhalt man eine auswertbare Kalibrierungs-
gerade im Extinktionsbereich von 0,2 bis 0,4. Die Methode ist auch zur Auto-
matisierung geeignet.
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Redukéalé cukrok, szerves savak és szinezékek
tanulmanyozasa egyes ribiszkefajtaknal

DANKANITS ERZSEBET
Statiunea de Cercetari Horticola
(Kertészeti Kutaté Allomas)

Cluj (Kolozsvar

Erés idején a gyumélcsben két ellentétes folyamat megy végbe: egyrészrél
a cukrok a levélbél a gyimolcsbe vandorolnak és ott beépilnek, masrészrél a
bogyo6k légzésekor ezek a cukrok felhasznalédnak. A cukor és savtartalom néve-
kedése vagy csokkenése ennek a két folyamatnak pillanatnyi egyensulyi hely-
zetétdl fugg. Az érés lényege a savtartalom csokkenése, a cukortartalom nove-
kedése, valamint a szin és aromaanyagok kialakuldsa. A ,,cukor-sav” érésjelz8
mutatészamok dinamikdjanak tanulmanyozasa tehat azért fontos, mert ezek
beépllése jelentdsen befolyasolja mind a novény fejlédését, mind a gyumdlcs
mennyiségét é mindségét.

A vizsgalat kettés célu volt:

1 Egyrészt, az altalunk termesztett fajtak legértékesebb biokémiai mutato6-
szamainak meghatarozasa mellett, a biokémiai szempontbdl legértékesebb hib-
ridek kivalasztasa, ezek termesztésének iranyitasa mind elméleti, mind gyakor-
lati szinten.

2. Masrészt a fiziologiai és biokémiai tulajdonsagok kozo6tti korrelacié meg-
allapitasa.

Tekintve, hogy a tulajdonsagok orokl6désérdl igen kevés adat all rendel-
kezésre, holott a vegyi Osszetétel szelekciés tényez6ként is szerepel, mindkét
kérdéscsoport behatébb tanulmanyozéasa lényeges.

Kisérleti anyag és vizsgalati médszerek

Kisérleti anyagként a kovetkez6 fajtadkat tanulmanyoztuk:

A Ribes nigrum L. fajb6l: a Goliath, Hosszuflrtu, Silvergieter, Silvergieter
Schwarze és Daniel's September.

A Ribes rubrum L. fajb6l: Houghton Castle.

A Ribes vulgare Lam. fajb6l: Versailles-i piros és Wilder,

A Ribes vulgare var. macrocarpum Jancz. fajb6l: Heros.

A Ribes houghtianum Jancz. fajbél: a hollandi piros.

A mintavételre — figyelembevéve a kisérleti anyag egyenetlenségeit —
janius és julius honapokban kerilt sor, 6 t6 atlagtermésébdl a napfénykitettség
fuggvényében. Ebbdl az atlagmintabdél minden elemzést parhuzamosan kétszer
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NoAugwalzoy nejebsziriazsiwiag

1 tablazat

A ribiszke levelének és gyimodlcsének aszkorbinsav, cukor, szerves sav és vizmennyiség alakuldsa kulénb6z6 fejl6dési szakaszokban 3 év alatt
(1968- 1970)

1967 1968 1969 3 évi atlag
C. vit. Cukor Sav C. vit. Cukor Sav C. vit. Cukor Sav C.vit. Cukor Sav
) 9 % % mg % 9 9
Fajta neve mg% g% g% vip, M9%* g% gw . MI% g% g% 9% g% g%
g % g% g% g %
szarazanyagra szarazanyagra szarazanyagra szarazanyagra
szamitva szamitva szamitva szamitva
Fekete ribiszke levél
Goliath ...t 403,39 2,63 1,86 166,78 214,44 352 1,70 18391 477,08 4,72 2,12 203,93 364,97 3,62 1,76 18487
Hosszufirtd 388,60 436 184 166,77 159,67 4,45 138 184,75 374,19 2,69 1,85 18021 307,48 3,83 169 177,24
Silvergieter ........ 356,54 1,77 165 17460 142,60 3,90 1,25 181,23 424,02 4,51 2,07 20150 307,72 339 166 18576
Silvergiters
Schwarze......... 447,74 1,60 1,28 186,77 186,02 4,36 1,47 184,66 403,79 4,42 1,76 200,26 345,85 3,46 1,50 190,56

Daniel's September 319,24 1,68 1,42 185,17 150,12 2,52 1,14 181,64 301,71 4,43 1,94 219,40 257,02 2,88 1,50 195,40
Piros ribiszke levél

Versailles-i piros . 451,45 2,98 1,06 164,92 319,23 3,80 0,99 192,77 466,65 559 133 212,25 412,44 4,12 1,13 189,98

Heros......coe. 513,72 261 145 157,43 586,84 4,73 105 193,70 511,63 567 151 18277 567,39 4,33 134 177,96
Houghton Castle 506,50 2,13 120 162,08 627,00 5,04 100 184,78 738,00 534 146 218,65 623,83 4,17 1,22 188,50
Wilder. ... 453,63 333 135 151,00 47157 4,60 102 18100 527,28 545 1,29 201,31 484,16 4,46 122 177,77
Hollandi piros .. 443,84 355 1,24 18127 19105 591 137 206,93 450,22 550 1,49 21431 361,70 4,49 137 200,80

Fekete ribiszke gyumdélcs

Goliath ... 1177,22 17,37 7,39 363,93 99535 2576 6,06 349,23 1190,09 19,06 12,52 464,91 112088 20,73 8,66 392,59
Hosszuflrtd 1038,10 16,35 11,51 397,64 887,60 26,83 8,50 39536 117348 21,18 1849 470,39 1033,06 21,45 12,83 421,13
Silvergieter......... 062,61 17,67 12,44 432,19 873,15 2599 7,66 35557 126450 12,42 16,11 500,55 1066,75 22,09 12,07 429,43

Silvergiters
Schwarze......... 952,69 17,63 8,63 412,15 718,09 2881 6,30 351,82 1059,15 23,10 14,19 484,58 909,89 23,18 9,71 416,18
Daniel's September 1092,61 1595 9,53 394,12 852,16 2555 8,03 382,48 1320,34 20,15 1506 447,34 108837 20,55 10,87 407,98

Piros ribiszke gyumaélcs

Varseilles-i piros . 317,31 19,65 1062 562,85 352,74 31,20 1841 543,34 309,26 22,26 16,01 621,16 323,43 24,37 13,34 577,11

Heros......ccceoeee 254,45 22,65 11,83 601,10 328,49 37,64 1298 548,52 264,62 21,07 17,46 61549 282,52 28,12 14,09 586,87
Houghton Castle ~ 286,13 22,33 12,23 533,92 301,63 24,93 1332 533,20 362,36 22,44 17,038 626,81 316,70 23,23 14,19 564,64
Wilder ... 338,85 22,55 11,54 56580 317,79 32,85 1395 578,74 330,37 31,43 17,11 62539 329,00 29,94 14,20 589,97

Hollandi piros .. 207,19 20,02 11,55 497,09 220,27 29,13 14,60 552,552 250,05 26,09 1534 571,16 22584 25,08 13,83 540,26



végeztiink és valamennyi vizsgalat harom meghatarozas atlagat képviseli. A
pedoklimatikus tényez6k medgfigyelései a kisérleti eredményekkel parhuzamosan
torténtek.

A vizsgéalatokat a kdvetkez§ fazisokban végeztik:

— kifejlett zéld gyumdlcs,

— féligérett gyumolcs (érés kezdete)

— szedésre alkalmas gyumaolcs (félérett gyimalcs)
— érésben levd gyimolcs (érett gyimaolcs)

— talérett gyumolcs

A biokémiai elemzéseket gravimetrikus, titrimetrikus, permanganometrias
és kromatografias modszerekkel végeztik.

A statisztikai adatokat a legkisebb négyzetek modszerén alapulé korrelacios
szamitas segitségével értékeltik ki (Manczel, 1).

Kisérleti eredmények

Harom év biokémiai elemzésének eredményeit az 7. tablazatban abrazoltuk.

Részleteredmények a kovetkezdk:

a) A levél és a gyumdlcs viztartalméanak alakulasa.

A ribiszkelevelekben a vizforgalom harom évi medfigyelés alapjan vala-
mennyi fenofazisban hasonlé menetet mutat, az els6 fazisokban egy magasabb
atlagértékkel (71,90 g%) mig a talérés fazisdban egy alacsonyabb éatlagértékkel
(59,70 g %) szarazanyagra szamitva.

Jones és Clover (2) és Porpaczy (3) szerint a meteoroldgiai viszonyok
nem befolyasoljak a biolégiai ritmust. Mégis, gyimolcsok esetében ezek az érték-
ingadozasok 82,60 —88,25g% kodz6tt mozognak a csapadék atlagmennyiségétd|
fuggben.

b) A redukalé cukrok dinamikéja.
A levélben a fenofazisok kezdetén a redukalé cukrok mennyisége magasabb

volt, a késébbiekben pedig a cukrok beépiilésének ritmusa a klimatikus tényezék
hatasa alatt fokozatosan csokken. A levélben a cukrok beépiilése egybeesik a
gyimolcsben végbemend bioldgiai aktivitassal, amely a gyiimolcs szinezédésében
nyilvdnul meg. Ebben az adott helyzetben a biokémiai dsszetételben az intenziv
cukorbeépiiléssel parhuzamosan a savtartalom csokkenése allapithaté meg, a
pektin és tannin anyagok csokkenésével egyetemben. Ha osszehasonlitjuk a
levelek szarazanyagra szamitott cukortartalmat megallapithatjuk, hogy ez a
mennyiség osszefligg a C02 asszimilacié intenzitasaval és a levelekben levé cukor
elszallitasaval. Szoros kapcsolat all fenn a fotoszintézis napi menete és az asszi-
milatadk beépilése k6zott. A levélben a cukorérték atlaga szarazanyagra szamitva
2,88-4,49 g%.

A gyumoélcsben a cukrok legnagyobb mértékben az érés, és utdérés fazisa-
ban épulnek be, félérett és a szinezédés els6 fazisaban a cukor alacsonyabb
értékeket mutat, viszont az érett és tulérett fazisokban ez a szint emelkedik.
A kapott értékek a fajtatél és a kornyezeti feltételektdl is fuiggenek, bar ilyen
vonatkozashan az ingadozasok nem nagyok. Osszegezve megallapithaté, hogy a
levél és a gyumolcs cukorértéke jelent6s biokémiai mutatoként szolgalhat a
vegetacios periodusok meghatarozasahoz, a telepités, az agrotechnikai munka-
latok optimalis id6pontjanak megallapitasa érdekében.
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c) A titralhaté6 savtartalom dinamikaja.

A levelek savtartalma &ltalaban alacsony és csak kevéssé ingadozé, majd-
nem azonos. A szerves savak dinamikajaban jelent6s szerepet jatszik a fény, de
nem tudjuk Cesnokov és Jakobinski (4) allitAsait osztani, mely szerint a szer-
ves sav mennyisége akkor a legnagyobb, amikor a fényeré-lumineszcencia a leg-
magasabb. A mi kérilményeink kozott fény hatasara nem mutatkoztak mennyi-
ségi kulénbségek. A levelekben harom év atlagaban a szerves savak mennyisége
1,13-1,76 g% szarazanyagra szamitva.

A gyumolcsokben a szerves savak a Krebsz ciklus folyaman alakulnak ki.
A savak mennyisége és min8sége az érési id6szakdban nagy mértékben befolya-
soljak a gyumdlcs iz és zamatanyagait. Fenofazisonként vizsgalva a savtartalom
a z0ld gyumolcsben volt a legmagasabb értékl, majd a félérett gyiimolcsben
csokkent és végil az érett éstulérett gyimolcsben Gjbdél kevés emelkedést mutat.
A harom év atlaga szarazanyagra szamitva 8,66- 14,20 g k6z6tt ingadozik.

d) Az aszkorbinsav dinamikaja.

Mind a levelekben, mind a gyumélcsokben intenziv szintetizalé tevékenység
mutatkozik meg, mely a C-vitamin (aszkorbinsav) mennyiségét befolyasolja.
Altaldban a ribiszke levelekben ez az érték kezdetben alacsony, majd a fenofazi-
sok elérehaladtaval fokozatosan emelkedik. Szarazanyagra szamitva értékik
257,02-623,83 mg% kozott van. Az aszkorbinsav tartalom a rendelkezésre allo
irodalmi adatokkal megegyez6en az inszolacio fuggvénye. (2, 3. 5) A levelek
aszkorbinsav tartalmanak harom évi vizsgalati eredménye azt mutatja, hogy
a napsitéses 6rdk szama és a levelek aszkorbinsav tartalma szorosan 6sszefligg.
Az eredményekbdl az tlinik ki, hogy bar a hémérséklet és a napsiitéses Orak
tartama kihatnak a C-vitamin tartalom alakulaséara, ezek a tényezdk itt nem
olyan mértékben jelent6sek mint az a fenofazisok valtozasaban tapasztalhato.

Ami a gyumoélcs C-vitamin tartalméat illeti, a legnagyobb értéket az els6
fenofazisban végzett elemzésnél kaptuk, az érettség és tulérettség fenofazisaban
ez az érték fokozatosan csokkent. Szarazanyagra szamitva a harom évi atlag
eredmény 225,84—1120,88 mg%. A gyumolcsdk esetében ezek a kapott adatok
megegyeznek az irodalmi adatokkal és egyben azt az allitast is alatAmasztjak,
hogy a C-vitamin tartalom az inszolaci6 fiiggvénye.

e) A ribiszkegyimolcs sajatos festékanyagai.

A zold gyumodlcsben a klorofill tartalom az érés folyaman csokken, egy-
id6ben a karotinoidok és az antocianok mennyisége novekedik. A ribiszkegyu-
molcs sajatos festékanyagai az antocianok, melyek mono és diglikozidok forma-
jaban mutathaték ki. A festékanyagok Osszetételét kromatografias modszerek-
kel vizsgaltuk. Az eredmények fajtakra voltak jellemz6ek. Eltérést nem az
Osszetételben tapasztaltunk, hanem a fébb dsszetevék egyméas kozti aranyaban.
Az aranyok megallapitasahoz extinkciés méréseket alkalmaztunk. Megallapit-
haté, hogy a piros és fekete ribiszke szinanyagai k6z6tt minéségi hasonlésag van.
Ezeknek a specifikus szinanyagoknak a meghatarozasaval a biol6giai érésnek
azt a fokat akartuk megallapitani, melynél a gyimoélcs szedése, feldolgozasa a
legmegfelelébbnek bizonyul.

Osszefoglald kovetkeztetések
Osszevetve az altalunk elért eredményeket a kiilonb6z6 szakirodalmi ada-

tokkal, tovabba figyelembevéve az egyes termesztési ovezetekre jellemzd sajatos
kérnyezeti hatasokat — jelen esetben a kolozsvari gyliimolcstermeszt6 medencét
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az 1967 —1970 években —aribiszkegyumadlcs és a levél, cukor-sav ésfestékanyag-
tartalméanak tanulmanyozésa soran nyert eredményekbdl az aldbbi kdvetkezte-
téseket vonhatjuk le:

1. A rihiszkefajtak biokémiai sajatossagai épp olyan valtozatosak mint a
morfoldgiai tulajdonséagaik.

2. Azonos agroklimatikus feltételek kozott, mind a levél, mind a gyiimoélcs
kémiai Osszetételének valtozasa fajra jellemzd hatarokon belil mozog. A tanul-
manyozott folyamatokat — mint a gyimolcs anyagcseréjének szerves részét a
parhuzamossag, kolcsénods osszefiiggés jellemzi.

3. Az egyes vegyi komponensek dinamikajanak ismerete hozzasegit a sze-
dés legmegfelel6bb id6pontjanak meghatarozasahoz. Ez egyben az értékesités
alkalmaval a legkedvez6bb érzékszervi tulajdonsagokat is biztositja.

4. A levelek és a gyumolcsok raktarozé szovetébe beépllé anyagok és a
kornyezeti feltételek kdzott, bizonyos korrelacié van. Ez a korrelacié a névények
fejlédésével és novekedésével egyidejlileg nyilvanul meg, az illet6 anyag koz-
vetlen vagy kdzvetett metabolizmus 0Osszefliggéseinek kovetkezményeként.

5. A vizsgéalt fajtak levelének és gyimdolcsének viztartalma harom év alatt
nem mutat nagy ingadozasokat.

6. A redukalé cukrok valtozasa a levelekben fiziolégiai 0sszefiiggésben van
a novény novekedésével.. Ez utdbbit az éghajlati tényez6k befolyasoljak. A gyu-
molcsdkben meghatarozott cukorféleségek (gliikéz, frukt6z és szahar6z) mennyi-
sége atobbi gyimdlcshdz viszonyitva joval alacsonyabb. A fajtél és a kdrnyezet-
t6l fuggben jellegzetesen alakul a redukalé cukrok beépilése a gyimolcsok érési
id6szakaban. A levelek és a gyimdlcsok cukortartalméanak ismerete Gtmutatoul
szolgalhat a vegetaciés id6szak megallapitasahoz, valamint bizonyos agrotech-
nikai munkak optimalis idében valé elvégzéséhez.

7. A szerves savak mennyisége fajtanként valtozik. Ez a mutaté a gyumol-
csok féligérett allapotara jellemzé.

8. A tényleges min8ségi mutaté a ribiszke gylimoélcsében az aszkorbinsav
magas értéke. Szorosan Osszefligg az inszolaciéval. Ez az Osszefliggés az érés
és utéérés fenofazisaiban lazabb, a levelekben viszont fenofazisonként majdnem
minden esetben szorosabb és statisztikailag biztositott.

9. A fekete vagy a piros ribiszke gylimodlcse az érés fazisaba keril, ha a
bogydhéjban jellegzetes festékanyagok kimutathatéak. A feketeribiszkénél
két, a pirosnél csak egy pigmentfrakcié6 emelhet6 ki. Ezek a cyanidinek és delfi-
nidinek csoportjaba tartoznak.

10. A biokémiai médszerek, valamint a tobbi rendelkezésre all6 médszerek
egymagukban ugyan nem elegend6k a gyumdlcsérés id6pontjanak pontos meg-
hatarozasahoz, de bizonyos alapul szolgalhatnak a legkedvezébb betakaritasi és
értékesitési idépont meghatarozasahoz.
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M3YUYEHVE PEAYUUPYHOWNX CAXAPOB, OPTAHNYECKIUNX
KNCNOT N KPACALWNMX BEWECTB B HEKOTOPbLIX COPTAX
CMOPOANHbI

E. laHkaHny

B TeueHun Tpex neT aBTOp M3yyasn caxap, KUCNOTy, BuTamuH C n Kkpacswme
BeLecTBa N0A0B U IMCTLEB CMOPOAWMHbI, & TaKXe 3aHUMasICA UX KOSIMYECTBEHHBIM
N KayeCTBEHHbIM onpefeneHneM. OCHOBHOWM LEeNblo Hay4HOol cTaTbl ABNSETCS
onpejeneHse TOro ONTMMasibHOTO Cpoka, Korga B hpykTax HakanimBaeTcs camoe
BbICOKOE KOMIMYECTBO LiEHHbIX BELLECTB, a TakXke onpeesieHne Cpoka, korga nepe-
paboTka 1 yTunmsauusa )pykToB SABAseTCA camoli 61aronoslyyYHoi.

STUDIEN UBER REDUZIERENDE ZUCKER, ORGANISCHE SAUREN
UND FARBSTOFFE BEI EINIGEN JOHANNISBEERVARIETATEN

E. Dankanits

Die Arbeiten umfassen Studien Uber den Gehalt an Zucker, Sauren, Vitamin
C, und Farbstoffen der Friichte und der Blatter der Johannisbeervarientaten
und Uber ihren Nachweis und Bestimmung wahrend einer dreijahringen Ver-
suchsperiode. Zweck der Studien war die Feststellung jenes optimalen Zeit-
punktes, bei welchem die Wertstoffe der Frucht einen Gipfelwert aufweisen, ubd
die Aufarbeitung und Verwertung der Frucht die glnstigsten sind.

STUDIES ON REDUCING SUGARS, ORGANIC ACIDS AND PIGMENTS
IN CERTAIN CURRENT VARIETIES

E. Dankanits

The work comprises the study of the contents of sugar, acid, vitamin C
and pigments in the fruits and leaves of current varieties and of their detection
and determination in a three-year experimental period. The investigations were
aimed at establishing the optimum date of which the valuable components of
the fruit are present in the highest amounts, and the processing and the sale of
the fruits is the most favourable.

ETUDE DES SUCRES REDUCTEURS, DES ACIDES ORGANIQUES ET DEs
COLORANTS DANS QUELQUES ESPECES DE GROSEILLES

E. Dankanits

L 'auteur a étudié, pendant trois ans, les teneurs respectives en sucres, en
acides, en vitaminé C et en colorants des fruits et des feuilles de groseille. L 'ob-
jectif principal de I'étude était d’établir la date optimum par rapport aux teneurs
respectives des susdits composants ainsi qu’au travail des fruits et & leur vente.



F6zés hatasa a zo6ld, hiivelyes- és szaritott szemes tehénborsé
fehérjéire és nélkildzhetetlen aminosavaira

M. A. HUSSEIN és M. A NOAM ~N*
Food Technology Department Faculty' of Agriculture University, of Mansoura, Egypt.
Erkezett: 1975. oktéber 1.

Bevezetés

A bors6 (tehénborsé, Vigna sinensis) az egyik legfontosabb egyiptomi
hivelyesndvény. A széraz huvelyesek taplalkozasiam jelent6ségét a nagy fe-
hérje, szénhidrat, asvanyi anyag és vitamintartalom adja. (2). Az élelmiszer-
szariths sordn a suUlyegységre esd fehérje, szénhidrat és zsirtartalom megné,
avitaminhatas azonban csokken (8).

A zoldbors6 74—78% vizet, 6,3—6,7% fehérjét tartalmaz; szaritds utan
a viztartalom csak 10—11,7%, a fehérje tartalom 24,1—24,5% (3, 9). A bors6
szaritaskor a hisztidin, izoleucin + leucin, lizin, treonin, fenilalanin és valin
tartalom novekszik, mig az arginin és metionin tartalom csokken (6). A hive-
lyes zéldbab hamutartalma a szaraz babszemekének hétszerese, bar a fehérje-
tartalom azonos (6).

F6zés hatasara a zoldborsé viztartalma novekvd, relativ fehérje tartalma
ennek megfelel6éen csokkend értéket mutatott. (3, 5, 9). A f6zés soran a nélki-
I6zhetetlen aminosavak mennyisége nem valtozik, eltekintve a lizintdl, amelynek
mennyisége csokken (6).

Szaraz babszemek f6zés utan altaldban hevesebb, nélkildzhetetlen amino-
savat tartalmaznak, a treonin ésvalin mennyisége valtozatlan marad (6). A f6zés
soran fellépd veszteségek inkabb a fé6zévizbe torténé kioldédasnak, mint lebom-
lasi folyamatoknak tulajdonithaték (2).

Vizsgalatainkat abbol a célbol végeztik, hogy a z6ld, huvelyes és szaritott
szemes bors6 fehérje- és nélkilozhetetlen aminosav Osszetételének minGségi és
mennyiségbeli kilénbségeit tanulmanyozzuk, masrészt, hogy tapasztalatokat
szerezzlink a f6zés soran bekdvetkezd véltozasoknal.

Vizsgalati anyagok és modszerek

A vizsgalatokhoz haszndlt zold és szaritott borsét a helyi kereskedelembdl
szereztik be. A zo6ld borsé hiivelyeket két cm-es darabokra vagtuk, majd lo-
bogé vizben 30 percig f6ztik. A f6z6vizet ledntve a mintat azonnal hideg vizzel
htottuk.

A szaritott borsészemeket alapos mosas utan forrasban levé vizben 50 per-
cig f6ztuk, majd az el6z6ekben leirt moédon h(itottik.

* Szerz6k tanulmanyaikat és vizsgéalataik egy részét Magyarorszagon végezték
(szerk.)
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A kezeletlen, ill. f6z6tt mintakon az aldbbi vizsgéalatokat végeztik:
1. Szérazanyag, ill. nedvességtartalom meghatarozas vakuumszaritészek-
rényben az A. O. A. C. elGirasai (4) szerint.
Osszhamutartalom meghatarozas az A. O. A. C. mddszerrel (4).
Ossznitrogén meghatarozas a Ranker (7) féle félniikro-Kjeldahl moédszer
szerint. A fehérjetartalmat a nitrogéntartalombdél 6.25-0s faktorral valo
szorzassal szamitottuk.
4. Hidrolizis utan Block (1) papirkromatografias moédszerével minGségileg
és mennyiségileg vizsgaltuk az alabbi aminosavakat:
arginin, hisztidin, izoleucin+leucin, lizin, metionin, fenilalanin, treonin,
valin.

w N

Vizsgalati eredmények és értékelésuk

Az 1 tablazatban feltiintetett eredmények szerint a zold, hivelyes minta
Osszszarazanyag tartalma alig harmadrésze volt a szaritott borsémintaénak.
A z06ld bors6 hamutartalma (szarazanyagra szamitva) nagyobb volt, mint a
szaraz szemeké. A fehérjetartalom azonban kozelitéleg azonos értéket mutatott.

A z0ld és szaraz bors6 Osszetételében mutatkozé eltérések okai: a szaritas
soran eltdvozo6 viz a szarazanyagok koncentralédasat okozza, az érettségi fok
eltér6, tovabba a zold minta héjrészeket is tartalmaz.

A z0ld bors6 minta fézésekor a viztartalom kissé né6tt, az 0sszszarazanyag
pedig csokkent. Ez a valtozas f6ként a novényi szovetek vizfelvételének tulaj-
donithatd, részben pedig annak, hogy a szarazanyag egy része a f6zés alatt ki-
oldodik.

A széaritott borsé nedvességtartalma f6zés utdn 1l-szerese volt a kezeletlen
mintaénak. Az 0sszszarazanyag-, hamu- ésfehérjetartalom a fézés soran csokkent.
A valtozés oka itt a borsé szemek rehidratacidja, ill. a vizoldhaté részek ki-
oldédasa.

A 2. tdblazatban feltintetett adatok a tanulméanyozott aminosavak mennyi-
ségét mutatjdk a nyers és f6zott borsémintakban.

7 téblazat
Z6ld és szaraz tehénborsé Osszetételi adatai nyers és f6zott allapotban
Zo6ld borsé Szaritott borso
Nyers 1 F6zott Nyers I F6zott
Saly (g) 100 115 100 265
Nedvességtartalom (%) 86,25 88,70 6,35 68,25
Széarazanyag (%) 13,75 11,30 93,65 31,75
Hamutartalom (%)
nedves anyagra szam. 0,86 0,53 3,86 0,84
szarazanyagra szam. 6,25 4,70 4,13 2,65
dssznitrogén (%)
nedves anyagra szam. 0,61 0,48 4,29 1,07
széarazanyagra szam. 4,45 4,25 4,57 3,37
Fehérje (%)
nedves anyagra szam. 3,81 3,02 26,82 7,71
szarazanyagra szam. 27,70 26,70 28,66 24,35



2. tablazat

Nélkulozhetetlen aminosavak mennyisége a f6tt és nyers tehénborsé mintak hidrolizatumaban
(g aminosav/100 g fehérje)

Nyers Fott

Aminosav

Zo6ld hiivelyes Szaraz szem Zold huvelyes Szaraz szem

Arginin 1,52 1,29 1,40 1,32
Hisztidin 3,78 4,40 3,51 9,18
Izoleucin + le 7,88 11,80 7,08 9,05
Lizin ... 2,83 3,38 1,56 3,12
Metionin 1,20 1,18 1,30 1,22
Fenilalanin 1,86 3,11 1,96 3,24
Treonin 3,15 3,15 3,29 3,70
Valin 4,52 6,66 3,72 7,90
OSSZESEN .. 26,74 34,97 23,82 38,73

A széaraz bors6 tdbb hisztidint, izoleucint-f-leucint, lizint, fenilalanint és
valint, de kevesebb arginint tartalmaz, mint a zéld minta, a metionin és treoni
mennyisége pedig nem kulénbozik.

Az aminosav tartalom kulonbdz6ségének okai a kovetkez6k lehetnek: a
szemek érettségbeli kilonbsége, a borsd szaritas el6tti hantolasa, ill. a szaritasi
folyamat, amelynek soran megvaltozhatnak a fehérjék oldhat6sagi viszonyai,
az aminosavak a jelenlevé egyéb komponensekkel reagalhatnak, pl. barnulasi
reakciok léphetnek fel.

A z0ld hivelyes minta f6zésekor az arginin, hisztidin, izoleucin + leucin,
lizin és valin tartalom csokkent, a metionin, fenilalanin és treonin tartalom
novekedett. A legnagyobb karosodast a lizin szenvedte. A f6z6tt mintaban
az aminosavak 6sszes mennyisége kisebb volt, mint a nyers borséban. A tapasz-
talt eltérések a vizfelvételnek, egyes fehérjék kioldédasanak, ill. néhany amino-
sav bomlasanak tudhatok be.

A f6z0tt szaraz borsdszemek tdbb hisztidint, fenilalanint, treonint és valint
tartalmaztak, mint a kezeletlen minta. Az izoleucin + leucin és lizin mennyisége
kisebb volt, az arginin és metionin mennyisége nem valtozott. Az eltérések oka
itt is egyes fehérjék kioldédasa, ill. egyes aminosavak bomlasa lehet.

A vizsgalataink eredményei a kdvetkezékben foglalhatok Ossze:

1 A z06ld hivelyes bors6é 0Osszszarazanyag tartalma kisebb, hamutartalma
nagyobb volt, mint a széraz szemes mintdé, a fehérjetartalom kozel
azonos volt.

2. F6zés hatdsara mind a zold, mind a szaraz bors6 nedvességtartalma né,
az 0Osszszarazanyag, hamu és fehérjetartalom csokken. A szarazborsé
vizfelvétele tobbszordse a friss z6ld mintdénak.

3. A szaritott borsé tobb hisztidint, izoleucint+ leucint, lizint, fenilalanint
és valint, de kevesebb arginint tartalmaz, mint a zéld hivelyes minta,
a metionin és treonin mennyisége azonos.

4. A zo6ldbors6 f6zésekor az arginin, hisztidin, izoleucin+ leucin, lizin és
valin mennyisége csokken, a metionin, fenilalanin és treonin mennyi-
sége né.

5. A f6zott szaritott borso6 fehérjéi tobb hisztidint, fenilalanint, treonint és
valint tartalmaznak, mint a kezeletlen minta esetében; a lizin és izo-
leucin + leucin mennyisége csokken, az arginin és metionin azonos értéken

marad.
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BANAHWE BAPKW HA COOEPXAHWE BE/IKOB N HESAMEHWMbIX
AMUWUHOKWNCOT 3EJIEHOITO — CTPYYKOBOIo M CYWEHHOTO
KWNTANCKOIo rOPOXA B 3EPHAX

M. A. XycceliH,. M. A. HoamaH

ABTOpbI MPOBOAUNW WCCMEfOBaHWE MO ONpefesieHVio kavecTBa U KavecT-
BEHHO pa3HuLbl 6e/TKOB 1 cOCTaBa HeE3aMEHUMbIX aMUHOKUC/IOT 3€/1IEHOr0, CTPYyY-
KOBOFO M CYLIEHOT0 KMTaMWCKOro ropoxa B 3epHax. M3yyanu nM3aMeHeHusi npouc-
XoZslee B pesynbrarte Ux Bapku B ropsiieil BoAe U YCTAHOBWUAN CNeAyHoLLee:

1 CopepxaHue BCEro cyxoro BelleCTBa 3e/IeHOr0 CTPYYKOBOIO ropoluka
MeHblle, codepxaHue 30/bl 6ofblle YeM B CYLUEHHbIX 3epHOBbIX ob6pasuax, a
cofepxaHue 6enka nouTu U-AeHTUYHOe.

2. BnausiHnem Bapku cofepxaHue BAarn B 3€/IEHOM U CYLIEHOM TropoLuke
NoBbILLAETCH, a COAEPXAaHNE BCEX cyxux BELWECTB, 30/bl U 6esika yMeHbLlaeTcs.
Cnoco6HOCTb MOF/OWEHNA BOAbl Y CYLUEHOTO TOpOLIKa MHOroKpaTHoO 6o0sbLue,
YEM Yy CBEXMWX 3e/IeHbIX 06pasLoB.

3. CyleHblil TOPOX COAEepPXMUT 6osblie XUCTUAUHA, U30/MeoumHa + neyuuHa,
N3MHa, eHWnanaHMHa M BasiHa, HO MeHbLUe apruHuHa 4Yem 3efieHble CTpyY-
KOBble 06pa3sLibl, COAEPXaHNE METUOHMHA U TPEOHUHA U-AEHTUYHOe.

4. Tlpu Bapke 3eNeHOro ropolwka YMeHbLIaeTCs KOJIMYEeCTBO apruHuHa,
XUCTUAWHA, u3oneyumHa + neyuuHa, nm3vHa n BasinHa, a noBbIlWAeTcs Ka4yecTBO
METUOHUHA, CbEHI/U'IaJ'IaHI/IHa N TpeoHnHa.

5. Benkn BapeHHbIX CyLLEeHHbIX TOPOLLKOB coAepxaT 60/blue XUcTuHa, eHu-
nananaHvHa, TPeOHMHA U BaslHa, YeM He 06paboTaHHble o6pasLbl, YMeHbLIAeTCs
KO/IMYECTBO NNU3MHA U M30/leyurHa, JieyLuuHa, a BesiMuyMHa apraHuHa u MeTuo-
HVYHA OCTaeTCs Ha OAHON W TOW Xe BeNYMHE.

EFFECT OF BOILING ON THE PROTEINS AND ESSENTIAL
AMINOACIDS OF GREENCOW PEAS IN PODS AND OF DRIED'
HUSKED COWPEAS

M. A. Hussein and M. A. Noaman
Investigations were carried out to establish the qualitative and quantitative

differences in the composition of proteins and essential aminoacids of green
peasin pods and of dried husked cowpeas. On studying the alterations occurring
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on the effect of boiling in hot water the following observations were made.
Total dry matter content was lower and ash content was higher in the green cow
peas in pods than in the dried husked cowpeas whereas their protein content
was nearly the same. On the effect of boiling the moisture contents of both the
green and the dried cowpeas increased whereas their total dry matter contents,
ash and protein contents decreased. The amount of water uptake by dried peas
was a multiple of that of fresh green samples. Dried pess contained more histi-
dine, isoleucine + leucine, lysine, phenylalanine and valine but less arginine
than the green cowpeas in pods whereas the amounts of methionine and threonine
were the same. On boiling the green peas, the amount of arginine, histidine,
isoleucine + leucine, lysine and valine decreased whereas the amounts of methio-
nine, phenylalanine and threonine increased. The proteins of the boiled dried
peas contained more histidine, phenylalanine, threonine and valine than those
observed in the untreated peas; the amount of isoleucine + leucine decreased
whereas the amounts of arginine and methionine did not change on boiling.

WIRKUNG DES KOCHENS AUF DIE PROTEINE UND ESSENTIELLE
AMINOSAUREN VON GRUNERBSEN IN HULSEN UND VON
ABGEKORNTEN GETROCKNETEN WEISSERBSEN

M. A. Hussein und M. A. Noaman

Untersuchungen wurden durchgefiihrt, um die qualitativen und quantita-
tiven Unterschiede in der Protein- und essentielle Aminosaure-zusammenset-
zung von Grinerbsen in Hilsen und von abgekdrnten getrockneten Weisserbsen
festzustellen. Beim Studium der auf Einwirkung des Kochens in heissem Wasser
stattfindenden &anderungen wurden die folgenden Befunde wahrgenommen.
Der Gesamtgehalt an Trockensubstanz von Grinerbsen in Hulsen war niedriger,
wahrend der Aschengehalt héher als die der getrockneten abgekdrnten Erbsen.
Der Proteingehalt war beinahe gleich in beiden Erbsensorten. Auf Einwirkung
des Kochens erhohte sich der Wassergehalt und verminderte sich der Gesamt-
gehalt an Trockensubstanz und an Asche und Protein in beiden Erbsensorten.
Die Wasseraufnahme der getrockneten Erbsen war mehrmals hoéher als die der
frischen Grinerbsen. Getrocknete Erbsen enthielten mehr Histidin, Isoleucin+
Leucin, Lysin, Phenylalanin und Valin, jedoch weniger Arginin als die Muster
von Griunerbsen, wahrend der Gehalt an Methionin und Threonin war derselbe
in beiden Erbsensorten. Beim Kochen der Grunerbsen verminderte sich der
Gehalt an Arginin, Histidin, Isoleucin + Leucin, Lysin und Valin, wahrend
ihr Gehalt an Methionin, Phenylalanin und Threonin nahm zu. Die Proteine
der gekochten getrockneten Erbsen enthielten mehr Histidin, Phenylalanin,
Threonin und Valin als die Proteine der unbehandelten Erbsenmuster. Der
Gehalt an Lysin und Isoleucin + Leucin verminderte sich, wahrend die Mengen
von Arginin und Methionin blieben unverandert.



Derivatographic detection of pig’s fat in other animal fats

F. . KHATTAB, I. A HAROUN and AL ABOU EL-KHEIR?*
Analytical Chemistry Dept. Faculty of Pharmacy, Cairo University. Kasr El Ainist Egypt.

Introduction

Lard is characterised by being the only animal fat whose triglycerides
contain a higher percentage of saturated fatty acids at the B-position (1, 2).

On heating fats, they melt and decompose. In general no decomposition of
fats occurs below about 200 °C, but above this temperature slow de-esterification
occurs leading-through monoglycerides- to the formation of fatty acids. De-
composition is complete at about 370 °C. (3)

In investigations of fats, simultaneous DTA (Differential thermal analysis),
(Thermogravimetry) TG and DTG (Derivative thermogravimetry), determi-
nations serve two useful purposes. TG and DTG enable the determination of
water content of butter, margarine and monoglycerides, whereas DTA permits
the analysis of fat mixtures and hence allows the detection of adulterations (3).

In an earlier series of papers, Haighton (4), Hannewijk (5) and Lavery (6)
have considered the value of applying DTA in the study of pure glycerides and
the investigations of the melting behaviour of oils and fats.

Further, DTA offers a rapid method suitable for routine control purposes,
and for a general information of the types of glycerides present in a fat or a fat
mixture (7).

Experimental
Materials Used:

1- Pig’sfat (Lard)

2— Gamoase’s fat

3— Cow's fat

4 — Sheep’s fat (mutton)

These fats were prepared according to the procedure of Hilditch (8).

5— Butter fat

6 — Hydrogenated Oil (le sultan, Egyptian Co, for Salt of soda production
U. R. A.

7— Mixed s;mples: mixtures prepared from lard with each of the above
mentioned fats in different ratios down to 5% lard, above mentioned
fats in different ratios down to 5% lard.

8 — A sample of fat obtained from imported canned meat by extraction,
(BULL BRAND, Luncheon meat, exported by Dimex, Hamburg.
West-Germany).

* Szerz6k tanulméanyaikat és vizsgalataik egy részét Magyarorszagon végezték
(szerkA
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Table 1

Temperatures of endothermic peaks of
fat samples

Peak temperature

Fat Sample
1— Pig’sfat (lard)......... 49
2 — Oamoase’s fat . 39
3 —Cow’'sfat ...t 52
4 — Sheep’s fat (mutton) 28
5 — Butter fat .............. 40
6 — Hydrogenated oils . 35

These samples were dried for 2 hours in an oven at 100—105 °C, filtered
while hot through folded filter paper and allowed to cool overnight at room
temperature (16-20 °C) before examination in order to ascertain an analogous
treatment and way of cooling of the different samples.

Apparatus:

A Paulik —Erdey derivatograph No (085838) was used for this study.
Procedure:

1 g amounts of the samples were examined under the following conditions:
Sensitivity of the DTA galvanometer = 1/3

Heating rate = 2.5 °C/minute

Time = 50 minute

The temperature of the sample to be examined was raised linearly starting
‘rom room temperature (16—20 °C).

Results

(  The DTA (Differential thermal analysis) curves for the different fat samples
each examined alone) are considerably different.

All samples show an endothermic peak in the low temperature range
indicating the melting process. This melting process is not accompanied by
weight loss as indicated by examining their TG and DTG curves. DTA curves
of the fats examined alone are presented in Figure (1). Table (1) shows the
temperatures of the endothermic peaks of the different fats examined alone.
These peaks are considered to correspond to their melting point.
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20*C 40*C 60°C Temp

Gamoase and cow fats show curves of nearly similar shape which are rela-
tively asymmetric, however the peak is sharper for cow’s fat than that of ga-
moase fat. For butter fat the curve is more flattened, and less asymmetric than
in the above two cases.

For mutton the peak is relatively lower than in the above cases and more
asymmetric. Lard shows a relatively larger, flattened DTA curve with an
endothermic peak at 49 °C. The curve shows a slight flattened peak at 32 °C.

The hydrogenated oil sample shows the most symmetric DTA curve with
the smallest area among the different samples examined.

Mixtures of lard with each of the other samples examined shows a further
endothermic peak at 43 °C beside that of the original fat (40, 28, 52 and 35 °C
for butter fat, mutton, cows fat and hydrogenated oils, respectively) the detec-
tion was attained down to 10% of lard in the other fats. For the smaller pro-
portions the detection was somewhat difficult. Examining lard when found
in admixtures with a mixture of other animal fats (as cow’s fat, gamoase’s fat
and mutton), an endothermic peak was noticed at 43 °C together with peaks
corresponding to the fats incorporated in the mixture.
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Figure (2) shows the DTA curves of the different examined fats mixed with
the least detectable amount (10%) of lard. In the same figure the DTA curve of
a mixture of 50% lard with sheep'’s fat is included for comparison with that
mixed with the least detectable amount of lard.

The sample of fat obtained from imported canned meat labelled to contain
cow’s meat, shows a DTA curve with two endothermic peaks at 28&43 °C (fig, 3).

All of the above mentioned experiments were carried out in triplicates and
the results were found to be reproducible.

Discussion

Natural fats and fats obtained by hardening natural oils are always mix-
tures of a large number of different triglycerides. Mixtures of nearly identical
triglycerides behave physically as one component and display, for instance
one peak on the DTA curve during heating (9). An extra-peak on the curve for
a fat often indicates that a foreign fat has been added. It can, of course, equally
indicate the presence of other contaminants; such as the so-called crystal in-
hibitors (10).

Generally a DTA curve can give some idea as to the identity of an unknown
fat. As it can be seen from the DTA curves of the fat samples examined alone,
(figure, 1) the DTA curve of lard shows a main peak at 49 °C. Another small
peak is noticed at 32 °C. These two peaks are assumed to be due to the presence
of two fractions of triglycerides, the low-temperature peak is due to the disatu-
rated mono-unsaturated fraction and the highertemperature peak is due to the
trisaturated fraction (11).

Examination of mixtures of lard with other fats has proved the suitability
of DTA for the detection of lard in other fats by the appearance of an additional
peak at about 43 °C whatever the type of the other fat ad mixed. The lowering
of the temperature of the endothermic peak for lard when mixed with other fats
may be due to the effect of the other constituents of the mixture examined
which are generally of lower endothermic peaks.

The proposed method is more suitable than other methods previously intro-
duced for this purpose which need special treatments and are time consuming.
The method can detect lard in hydrogenated fat, a matter which could not be
easily attained by other methods.

However, the most surprising is the detection of lard in the sample of
canned meat labelled to be completely free from pig’s fat in order to be con-
sumable by moslems.

As a conclusion, the above method is suitable for the qualitative detection
of lard when admixed with other fats. The method appears to be suitable also
for quantitative determination (fig, 2), a problem whose study is now in prog-
ress by the same authors.
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SERTESZSIR DERIVATOGRAFIAS KIMUTATASA MAS ALLATI
ZSIROKBAN

F. 1. Khattab, I. A. Haroun és A. Abou El-Kheir

Egyszerli és gyors mddszert irnak le a sertészsir kimutatasara mas allati
zsirokban vagy hidrogénezett névényi olajokhoz keverten. Az eljarasnél nincs
sziikség el6zetes elvalasztasra, és alkalmasnak bizonyult a sertészsir jelenlétének

kimutatasara egyes importalt hiskonzervekben.

OBHAPYXEHWE COAEPXAHNA CBUHOIO XXWUPA B
MPOYNX XKXUPAX XKXNBOTHOIO MNMPONUCXOAEHWNA
C noMouwbto AEPUBATOTPA® NN

® . KxaTTab., N. A. XapoyH., A. A6oy 3n - Kxeup

Pa3paboTann npocToil n BbICTPbIA MeToA A5 06HAPYXEeHUsI CBMHOTO Xupa
B MPOYMX XMpax HKMBOTHOrO MPOUCXOXAEHUA W B TMAPOreHU3NPOBAHHbIX
pacTuTenbHbIX Macrnax. JTOT MeToA He TpebyeT npefsapuTenbHOro onpeaeneHus
N ABNASETCA NOAXOAALMM A5 BbISBNIEHNUA HA/IMUMA CBUHOIO XWpa B HEKOTOPbIX
MUMMOPTHBIX MACHbIX KOHCEpBax.

F. E Khattab, /. A. Haroun und A. Abou EIl-Kheir

Eine einfache und rasche Methode wird zum Nachweis des Schweinefet ts
in anderen tierischen Fetten oder in Fettgemischen mit hydrierten Pflanzendl en
eschrieben. Bei der Methode wird keine vorangehende Abtrennung bendéti gt,
und dieMethode erwies sich als geeignet, in einigen importierten Fleischkons er-
ven die Gegenwart von Schweinefleisch nachwuweisen.

KULFOLDI LAPSZEMLE

S. EHRENSTORFER; H. 0. GUNT-
HER

Peszticidmaradékok
tojasporban

(Pestizidrickstande in Hihnereiern und
Eipulvern)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70,
3, 105, 1974.

tyuktojasban és

A szerz6k friss tojasban éstojaspor-
ban kulénb6z6 mennyiségl klérozott

szénhidrogént talaltak, amelyek rész-
ben a takarmanyboél szarmaztak. Gaz-
és vékonyrétegkromatografiaval nyert
peszticideket egy példaban azonosi-
tottak infravorés spektrum segitségé-
vel. Az azonositas alapjan a klorozott
difenilén jelenléte e mintaban kizar-
hat6 volt.

A szerz6k akovetelményeket az élel-
miszerellenérzés gyakorlata szempont-
jabél elemzik.

Balint Mihaly
Zalaegerszeg
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Narancs- és sargabaracklé egyes fizikai és kémiai tulajdonsagainak
véltozasa a tarolas soran

KAMAL AMMAR, SAMIR ELKADI ES MTSAI*
Agrartudoményi Egyetem, Elelmiszertechnolégiai Tanszék,

Kafr el-Sheik, Egyiptom

Napjainkban az eredeti gyumolcslé iranti fogyasztasi
igény egyre inkdbb novekszik. Ezen igények rendsze-
res kielégitése tekintettel a termék idényjellegére
csak megfeleléen feldolgozott és kielégité tarolasi ko-
rilmények kozott lehetséges. Ezért sziukséges, hogy
a gyumolcslevek tarolas alatt bekdvetkezd fizikai és
kémiai valtozasait behatébban megismerjuk. (Szerk.)

Bevezetés

A téarolas hatasat, a gyiimolcslevekben levé vitaminokra mar igen sok kutaté
vizsgélta. Ezek a kutatdsok tobbé-kevésbé az aszkorbinsavtartalom valtozasa-
nak tanulmanyozaséara korlatozédtak. Ennek oka nyilvanvaléan az, hogy a C-
vitamin nagyobb mértékben karosodik, visszamaradasanak mértéke pedig a
tarolt élelmiszerek minéségi kritériuma.

Chuan (1), azt tapasztalta, hogy az aszkorbinsav tartalom csak kis mérték-
ben valtozik a tarolt szamdcaban -27°C-nél. Matliur és Kirpal (2) néhany gyu-
molcsre nézve azt talaltak, hogy —18 °C-on tarolt mintak aszkorbinsav vesztesé-
ge nem jelentds. Hasonld jelenséget észlelt ugyanilyen hémérsékleten és tarolasi
korilmények kozott a narancslénél Drese és Teply (3) Emiko (4) narancslevet
tarolt szobah6mérsékleten és nagy C-vitamin tartalom veszteséget talalt. A gyu-
molcslevek aszkorbinsav tartalmanak vesztesége annal tdbb, minél magasabb a
tarolasi héfok Tressler és Joslyn (5) Cruess (6) szerint a kénezetten tarolt gyimolcs
Iében a C-vitamin lassabban bomlik el, mint a nyersen tarokéban.

A tarolas ideje alatt az 6sszes cukor mennyiségének csokkentése szigortan
figg mind a hémérséklettél, mind pedig a tarolas idejétél (Crivelli, Rosatti és
Monzini (7) Dzamic (8) vizsgalatai szerint novekszik az dsszes és redukald cukor
mennyiség a tarolasi id6szak els6 felében. A tarolas masodik szakaszaban az 6sz-
szes cukor mennyisége csokken, a redukalé cukortartalom nem né a tarolas fo-
lyaman. Nakajima és Yoshida (9) azt tapasztalta, hogy a sargabarack redukalé
cukor tartalmaban nem kovetkezik be szamottevé valtozas 0 °C és 2 °C-on vald
tarolas alatt, altalaban észrevették, hogy 0 °C és 2 °C kdzo6tt a kémiai valtozasok
sokkal lassabban torténnek és igy a tarolasi id6 hosszabb ideig tarthat mint 20 °C
és 30 °C kozott.

* Szerz6k tanulményaikat és vizsgélataik egy részét Magyarorszdgon végezték
(szerk.)
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Guadagni, Harris és Okano (10) tanulmanyoztdk a - 17,7 és 2,2 °C-ig terjed6
hémérséklet intervallumban a héfok hatasat gylmolcsfajtakra. Azt figyelték
meg, hogy a redukalé cukor néhany gyimolcsben invertalédik. Davies és Winsor
(11) megéllapitasai szerint a hanyados csokkentést a cukor bomlasa miatti sav
tartalom névekedés okozza.

Nakajima és Yoshida (9) ugy talaltak, hogy a savtartalomban nem volt
Iényeges valtozas a tarolt sargabarackt6l 0 és 2 °C-on.

Altalaban érvényes, hogy a tarolasi h6mérséklet hatdrozza meg a romlas
mértékét. Cruess (6) szerint a gyimolcslé megromlik ha 0 °C vagy magasabb hé-
mérsékleten taroljak. Vélemé nye szerint a megfelel6 tarolasi h6foknak —4 °C-nél
kisebbnek kell lenni. Ugyanez a szerz6 megallapitotta, hogy nem volt lényeges
valtozas a —12 és -9,5 °C-on tarolt gyimoélcslé izében és szinében és hogy a
kénezés elBsegqiti a szin és az iz megmaradasat a tarolas soran.

Anyagok és modszerek

A kilénb6z6 tipust gyimolcslevek tarolas hatasara bekdvetkez§ valtozasok
vizsgélatdhoz: narancsot (Valencia) és sargabarackot (EL. Amar) valasztottunk.

A mintakat megmostuk, majd a tétel egyik felét 0,2%-os natrium metabi-
szulfit oldatban kéneztiik. A kénezés Gtjan a gyumolcs levet kinyertik. A keze-
letlen és a kénezett levet fél literes Uvegekbe toltottik és lezartuk. A tarolas
megkezdésekor minden mintabdl elvégeztik azokat az ellenérz6 vizsgélatokat,
amellyel a tarolds hatasanak kovetkezményeit kovettik. A tarolds hatdsanak
vizsgalatat 25, 5 és —18 °C-on tarolt mintdkon végeztik. A tarolasi id6 25 és
5 °C-on atétel megromlasaig tartott, az ellen6rz6 vizsgalatokat, 25 °C-os tarolas-
nél naponta 5 °C-os tarolasnal 3 naponként végeztik.

A tarolds - 18 °C-on 5 hétig tartott, a tarolt mintdkat hetenként vizsgaltuk
meg.
A tarolas soran bekdvetkez8 véaltozasokat az alabbi ellen6rz6 vizsgéalatokkal
kdvettik nyomon:

— A C-vitamintartalom valtozasanal a Tillman’s médszert hasznaltuk.

— A redukalo cukortartalom és az invertalas utan az Osszes cukortartalom
meghatarozasat gyors modszerrel (13) végeztik el.

— Az Osszes titralhaté savat, mint citrom savat vettiik szamitasba. Vizsga-
lataink soran, 0,1 n NaOH-al, végeztiik a titralast.

— A vizben oldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasat Abbé-féle re-
fraktométer segitségével végeztik szobahémérsékleten.

— Az érzékszervi vizsgalatoknal a Kramer és Twigg (14) modszert hasznal-
tuk.

A C-Vitamin és cukortartalom meghatarozasanal kapott eredmények, két
kuloénboz6 torzsoldatbdl, egyenként 3-3 ismétlésbdl szarmaznak. A savtartalom
és a vizben oldhat6 szarazanyag tartalom meghatarozasanal kapott eredmények
3 ismétlésbbl szarmaznak. Az érzékszervi vizsgalatokat, 10 tagu, gyakorlattal
rendelkezd biralé bizottsag ellenédrizte.

Eredmények és értékelés

A kétféle gyimolcslé aszkorbinsav tartalma altalaban csdkkentést mutatott
atarolas alatt, mind a nyers, mind a kénezett mintaknal (1, 2 tabl.). A C-vitamin
tartalom valtozasaibdl kovetkeztethet§, hogy minél magasabb a tarolasi héfok,
annal tobb a veszteség, az sszes tarolt mintaknal. A kétféle 1é kdzil a narancslé
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nagyobb C-vitamin tartalommal rendelkezett. A sargabaracklé aszkorbinsav
tartalma mind a nyers, mind a kénezett mintaknal, minden tarolasi héfokon,
a tarolasi id6 fliggvényében gyorsabban csokkent, mint a narancslé C-vitamin
tartalmaban fellép6 veszteség. Eszre vettik, hogy a savtartalom és C-vitamin
tartalom kozott nincsen szoros Osszefiggés. A kénezés hatasanak vizsgélata
soran kiderult, hogy mind kétféle gyumdlcslé aszkorbinsav tartalma csodkkent
(3 tabl.), de a sargabaracknal Iényegesen nagyobb volt az aszkorbinsav tartalom
csokkenése. A kezeletlen narancslé mintaknal nagyobb volt a C-vitamin tartalom
vesztesége 25 °C-on mint a kénezett I1é mintainal, az 5 °C-on tarolt narancslénél
nagyobb volt ez a veszteség a kénezett mintaknal.

7. tablazat
Narancslé tarolasi eredménye
_ '—E\' Nyers Kénezett
Bx5 <& I |
°20 o
©2s w3 1 11 v 1. 11 v
[ s A B A B
0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00
25 1 9150 6,070 50,25 1,210 23,00 9,880 6,070 45,00 1,065 22,00
2 5,550 3,750 48,56 1,491 23,00 5,330 3,380 43,85 1,273 22,00

0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00
5 3 8,400 6,220 56,53 1,112 23,50 8,150 6,440 46,92 1,147 22,50
8,400 5,850 55,50 1,120 23,00 8,150 4,850 44,43 1,167 22,00
8,250 4,850 54,25 1,312 22,50 7,680 3,310 44,17 1,264 19,00

0 10,900 7,050 57,12 1,090 24,00 10,900 7,250 47,60 1,020 23,00

7 10,150 6,860 56,70 1,093 24,00 10,150 7,140 47,20 1,399 23,00

- 18 14 9,880 6,860 55,50 1,014 24,00 10,150 6,985 46,50 1,534 23,00
21 9,870 6,592 52,76 1,397 24,00 9,750 7,025 44,43 1,288 23,50

28 9,630 6,620 49,95 1,234 24,50 9,820 6,930 43,24 1,296 24,00

35 9,470 6,725 49,93 1,015 23,50 9,635 7,010 42,30 1,023 23,00

Megjegyzés: I. Cukortartalom (g/100 g)
Il.  C-Vitamin tartalom (mg/100 g)
I1l. Savtartalom (g/100 g)
IV. Vizben oldhaté szarazanyag tartalom (g/100 g).
A: Osszes cukor B: Redukalé cukor

A sargabaracklénél pedig érdekesen ellenkez6 az eredmény: itt nagyobb
volt a c-vitamin tartalom veszteség a 25 °C-on tarolt kénezett mintaknal, 5 °C-on
pedig nagyobb volt a nyers mintak aszkorbinsav vesztesége.

A nyers és a kénezett, —18 °C-on tarolt narancslé mintadk C-vitamin veszte-
ség szempontjabol hasonlé eredményeket mutattak. A sargabaracklénél pedig
kismértékben tobb volt a veszteség a kénezett mintaknal —18 °C tarolas soran.

A vizsgalt gyumolcsmintak cukortartalmanak meghatarozasat az 1, 2 tab-
lazat tartalmazza. Eszlelhetd, hogy a naracslé Osszes cukor tartalma kicsit keve-
sebb mint a sargabarackléé, de a redukalé cukor tartalom a sargabaracklénél
jéval kevesebb. A 25 °C és 5 °C tarolt mind kétféle Ié nyers és kénezett mintainal
az Osszes és redukdlé cukor tartalom &ltalaban csokkent de az 5 °C-on tarolt
nyers és kénezett narancslé dsszes cukor tartalma nem valtozott a harmadik és a
hatodik nap kozoétt. A 25 °C-on tarolt nyers sargabaracklénél, az elsé napon re-
dukalhaté cukor mennyisége kismértékben névekedett ez utan erésen csokkent,
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2. tablazat

Sargabaracklé tarolasi eredménye

a Nyers Kénezett
5
=&JC o m I I
2 ° I 1" V. 1" . v
A B A B
0 11,900 3,600 9,72 3,090 2300 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
25 1 9150 3970 625 3050 23,00 7,250 3,600 5,00 3,640 21,00
2 4100 nyom 425 3569 22550 3910 nyom 375 3,873 20,00
0 11,900 3,600 0,72 3,090 23,00 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
3 8,890 2959 846 3591 22,00 8400 3,260 638 3,998 23,00
5 6 6520 3510 7.22 3076 2300 6680 3050 610 4294 23,00
9 5440 3070 697 3108 22,00 6070 2980 581 4,560 23,00
0 11,900 3,600 972 3,090 23,00 10,630 4,230 7,09 3,000 21,00
7 11090 3510 888 3,852 24,00 10450 3,690 666 3,623 23,00
14 10,850 3,910 8,00 2,904 26,00 9,980 4,160 650 2549 24,00

- 18 21 10,480 3,950 7,22 2,521 23,00 9,630 3,870 6,10 2,693 22,00
28 10,320 3,090 6,76 2,811 22,00 9,600 3,630 5,32 3,014 22,00
35 10,150 3,225 6,15 2,707 23,00 9,300 4,080 4,61 2,933 22,00

Megjegyzés: |I. Cukortartalom (9/100 g)

Il. C-Vitamin tartalom (mg /100 @)

I1l1. Savtartalom (g/100 g)

IV. Vizben oldhaté szarazanyag tartalom (g/100 g)

A: Osszes cukor B: Redukalé cukor
3. téblazat
A kénezés hatasa a kémiai Osszetételre
Narancslé Sargabarack

Kémiai 0sszetétel % Kéne- sz- Kéne-  Vesz-
NYers  ‘zett teség % NYO'S  zett teség %

Osszes cukor (9/100 g) 10,900 10,900 11,900 10,630 10,67
Redukalé cukor (g/100 g) 7,050 7,250 + 2,83 3,600 4,230 + 2,50
C-Vitamin (mg/100 g) 57,12 47,60 16,66 9,72 7,09 26,85
Savtartalom (9/100 g) 1,090 1,020 6,42 3,090 3.000 2,93

Vizben oldhaté szarazanyagtartalom
(97100 @) coeeriece e 24,00 23,00 4,16 23,00 21.00 8,69

5 °C-on pedig csokkenést talaltunk a harmadik napon, de a hatodik napon néve-
kedett a redukalé cukor tartalom ez utan csokkent. A —18 °C-on taroltak, mind
a nyers, mind a kénezett, mind kétféle Ié mintdknal nem volt Iényeges valtozas.
Megfigyelheté, hogy a savtartalom novekedésekor a redukalé cukor tartalom
csokken. A kétféle |é kozul a sargabaracklé Iényegesen nagyobb savtartalommal
rendelkezett. A kénezés hatdsara nem valtozott az 6sszes cukor tartalom a na-
rancslénél, a sargabaracknal pedig csdkkent. A redukalé cukor tartalom néveke-
dett és a sav mennyisége csokkent mind a kétféle 1énél (3 tabl.).

A vizben oldhat6 szarazanyag tartalomban nem talaltunk lényeges valtozast
a tarolasi id6 és héfok fuggvényében. Az eredményeket az 1, 2 tablazat tartal-
mazza.
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A 25 és 5 °C-on téarolt leveknél érzékszervi vizsgélat eredményei szerint a
tarolas altalaban romléast okozott a vizsgalt tulajdonsadgokban (1, 2 tabl.).

A 25 °C-on tarolt nyers és kénezett narancslé mintak kétnapos tarolas utan
mar romlottak, erjedés tértént, alkoholos szag keletkezett és fehér penész szapo-
rodott a felileten. Ezeket a valtozasok jobban észlelhet6k a kénezett, mint a
nyers mintaknal.

A sargabaracklé mind a kezeletlen, mind a kénezett mintdit szintén csak két
napig tudtuk tarolni. A masodik nap a szinilk s6tétedett és penészes lett a fell-
letuk. Eszre vettik, hogy a kénezett Ié romlasi foka kisebb mint a kezeletlené.

Az 5 °C-on tarolt naracs és sargabaracklé kezeletlen és kénezett mintai 9
nap utan fogyaszthatatlanna véltak (1,2 tabl.). A kezeletlen és az el6kezelt na-
rancslé felilete a harmadik nap utan megpenészesedett, a kilencedik napon meg-
savanyodott, és a penész még jobban elszaporodott.

A séargabarack mintaknal, a harmadik napon a szin kismértékben megval-
tozott, savanyl iz jelentkzett, és fehér penész foltok keletkeztek a fellleten, a
kilencedik napon pedig mindez fokozo6dott.

Az érzékszervi vizsgalat adataib6l megallapithatd, hogy a kénezett kétféle
|é romlasa kisebb mértékd mint a nyers mintaé.

A térolasi héfok fliggvényében a vizsgalt kétféle minta minéségi jellemz6i
altaldban -18 °C-on a legkedvez6bbek voltak.
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ANDERUNGEN EINIGER PHYSIKALISCHEN UND CHEMISCHEN-
EIGENSCHAFTEN DES ORANGESAFTES UND DAS APRIKOSENSAFTES
WAHREND IHRER LAGERUNG

Kamat Ammar und Mitarbeiter

Der Gehalt an Vitamin C, an gesamten und reduzierenden Zuckern, an Séure
(berechnet als Zitronensaure) und an gesamter wasserloslicher Trockensubstanz
von frischen und mit Schwefeldioxid behandelten Orangesaften (Valencia) und
Aprikosenséaften (EI-Amar) wurde bei ihrer Lagerung bei 25, 5und —18 °C
studiert. Der Vitamin C-, Gesamtzucker, Gesamtsdure- und gesamte wasser-
l6sliche Trockensubstanzgehalt war niedriger in din mit Schwefeldioxid behan-
delten Séften, wahrend die Menge der reduzierenden Zucker hoéher als die in
frischen Saften erhaltenen Werte. Die Behandlung mit Schwefeldioxid verbess-
erte die Farbe beider Fruchtsafte, aber besonders doe des Aprikosensaftes. Der
Gehalt an Vitamin C verminderte sich im allgemeinen wahrend der Lagerung,
die Geschwindigkeit der Abhanme war jedoch geringer bei niedrigeren Tempera-
turen. Die wahrend der Lagerung bei verschiedenen Temperaturen im Vitamin

68



C-Gehalt stattfindenden Verluste waren rascher im Aprikosensaft als im Orange-
saft.

Der Gesamtzuckergehalt des frischen Saftes vor der Lagerung war etwas
grosser im Aprikosensaft als im Orangesaft. Die Menge des reduzierenden Zucker
war aber im Orangesaft hoher. Der Gesamtgehalt an Zuckern und der Gehalt an
reduzierenden Zuckern verminderte sich im allgemeinen bei Lagerung bei 5 und
25 °C. Keine Verluste waren jedoch wahrnehmbar bei einer Lagerung bei —18 °C
35 Tage lang. Ein umgekehrtes Verhaltnis bestand zwischen dem Gehalt an re-
duzierenden Zuckern und dem Sé&uregehalt. Wahrend der Lagerung war in dem
gesamten wasserldslichen Substanzgehalt der bei den angegebenen Temperaturen
gelagerten Orange- und Aprikosenséfte keine nennenswerte Anderung wahrge-
nommen. Nach den sensorischen Proben waren die frischen und die mit
Schwefeldioxid behandelten Orange- und Aprikosenséafte bei 25 °C hdchstens
2 Tage lang, bei Lagerung bei 5 °C hochstens 9 Tage lang zum menschlichen
Genuss geeignet. Die bei -18 °C gelagerten Safte waren jedoch sogar nach einer
35tagigen Lagerung zum Genuss geeignet.

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHANGES IN THE
PROPERTIES OF FRESH AND PRESERVED ORANGE AND APRICOT
JUICES

Kamal Ammar et al.

Changes in the contents of vitamin C, total and reducing sugars, total acidity
determined as citric acid, and total water-soluble solids were studied in fresh and
SO?treated orange (Valencia), and apricot (EI-Amar) juices stored at 25 °C, 5 °C
and —18 °C.

The contents of vitamin C, total sugar, acidity and total water-soluble con-
tents were in juices treated with SO. lower and contents of reducing sugars higher
than those in fresh juices. The colour of both juices, especially that of apricot
juice improved after the preserving process.

Generally, the vitamin C contents decreased during storage, but the decreas-
ing rate was lower at lower temperatures. The losses in vitamin Ccontents during
storage at different temperatures took place quicker in apricot juice than in
orange juice.

In the fresh juice before storage, the contents of total sugar were somewhat
higher in apricot juice than in orange juice. Howewer, more reducing sugar was
found in the orange juice. In general, storage at 5 °C and 25 °C resulted in a re-
duction of total and reducing sugars. Neverthless, no noticeable loss was observed
when the juices were stored at —18°C for a period of 35 days. An inverse relation-
ship was found between contents of reducing sugars and acid content.

During the period of storage, there were no noticeable changes in the total
water-soluble solids of orange and apricot juice stored at the applied tempera-
tures.

The results of sensory tests indicate that both the fresh and the preserved
apricot and orange juices are suitable for human consumption for not more than
two days when stored at 25 °C and for not more than nine days when stored at
5°C.The tested juices were suitable for human consumption even after a period of
35 days when stored at - 18 °C.
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A burgonya klorprofam (CIPC) hatéanyagl csirdzasgatldo szerekkel
torténé kezelésének élelmezés-egészségigyi problémai

SOOS KATALIN és ERDELYI LAszLO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1975. augusztus 6.

A burgonya egyik legfontosabb tomegélelmezési cikkiink; az 1972-es fogyasz-
tasi adatok alapjan hazankban egy f6 egy év alatt atlagosan 69 kg burgonyat
fogyaszt (1). Az étkezési burgonya mintegy 700 000 tonna évi hazai forgalméat
(1) figyelembe véve népgazdasagunkat kiilonésen érzékenyen érinti a burgonya
csirazasi vesztesége a koratavaszi honapokban. A burgonya hét hoénap alatt
helyes tarolas mellett is sulyanak kb. 27%-4t veszti el a csirazas révén (2), amely
veszteségnek csak kisebb része a csira sulya, nagyobb része a csirdzé burgonya
fokozott ,,légzése” kdzben fellép6 apadasi veszteség.

Az étkezési burgonya csirazdsanak gatlasara gyakorlatilag két ut all rendel-
kezésre: a burgonya radioaktiv besugarzasa, vagy a kilénféle csirazasgatlo
vegyszerek, mint pl. a jelen kdézleményunk targyat képezd klérprofam alkalma-
zésa.

Irodalmi attekintés

A klérprofam, vagy roviditett nevén CIPC karbaminsavészter tipusi né-
vényvédbszer, az alabbi szerkezettel:

Meglehet6sen illékony vegyulet, olvadaspontja 40 °C koruli.

Vizben kissé (:108 mg/1:), szerves oldészerekben viszont kitlin6en old6dik
(3). Akut toxicitasat tekintve a gyakorlatilag nem mérgez6 anyagok kdzé tarto-
zik. Akut oralis LD % értéke (3):

patkanyon 5000-7500 mg/tskg
egéren 8000 mg/tskg
nydlon 5000 mg/tskg.
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Az LDjo értékek erfsen fuggnek a taplalék fehérjetartalmatél: 28 napos
patkany-kisérletben a klérprofdm protein-mentes diéta mellett kb. tizszer toxi-
kusabbnak bizonyult, mint normal mennyiségl proteint tartalmazé takarmany
mellett, de még protein-mentes diéta mellett is csak a gyenge méreg kategoriaba
sorolhat6 (4).

Radioaktiv jelzett CIPC-vel végzett patkanykisérlet alapjan JUMAR és
munkatarsai megallapitottdk, hogy az oralisan adagolt CIPC-nek kb. 2/3-ad
része a vizelettel és 1/3-ad része a széklettel Urlll a szervezetbdl (5); biolégiai
felezési ideje a patkany szervezetéb6l FANG szerint kb. 8 dra (6); sem maga a
CIPC, sem métabdlitjai a szervezetben nem kumulalédnak (5).

A CIPC a szervezetben oxidaciés folyamatokon keresztil bomlik le (7):

p-hidroxi- CIPC

i - amino-2 - klérfenol

L -acetamino-2-klorfenol

m - Klaranilin

Az eddig elmondott ,,megnyugtaté” toxikol6giai adatok mellett azonban a
CIPC higiénés megitélését er6sen befolyésolta, s befolydsolja mindmaig van Esdi
és munkatarsai 1958-ban kdzolt kisérlete (8). van Esdi féléven at hetente egyszer
15 mg CIPC-t adagolt egereknek a diétaban, s egyidejlileg hetente kétszer ecsetel-
te krotonolajjal (mint az esetleges daganatok kifejlédését gyorsité ,,promotorral”)
az egerek borét a lapocka koruli régiokban. A kisérlet végén a CIPC-vel etetett
egereken a kontroll, a csak krotonolajjal ecsetelt allatokkal szemben szignifikans
mértékben papilléméak fejl6dtek ki, amelyek a tovabbi 16 hénapos megfigyelési
id6 alatt gyogyultak, s 30 allat kozil csak egyen valtak rosszindulatava, van
Esdi 14 évvel kés6bb, 1972-ben kodzdlte vonatkozé masodik kisérletsorozatat,
amelynek soran egereknek és horcsoégoknek CIPC-t adagolt a diétaban, kroton-
olaj egyidej(i alkalmazasa nélkul. Ebben a kisérletsorozatban azonban a CIPC
nem bizonyult daganatkelt6 hatadsunak (9).

Jumar és munkatarsai kétéves etetési kisérletben egereken a CIPC-t nem
talaltak daganatkelt6 hatasunak, s6t egereket CIPC-vel és krotonolajjal két
éven at egyidejlileg ecseteltek, s daganatkelt6 hatds itt sem mutatkozott (5). A
CIPC-rél egyéb allatkisérletek is megnyugtaté eredményeket szolgaltattak; 100
napos etetési kisérlet soran nyulakon a CIPC csak napi 1300 mg/tskg-on felll
okozott enyhe majkarosodast, amely az adagolds megsziintetése utan gyogyult
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(10). Ez a CIPC-adag 80 kg-os emberre vonatkoztatva kdzel napi 100 g C1PC
hatéanyagnak felel meg, amelynek - aburgonya szokasos kezelési koncentracio-
jat figyelembe véve —tizezred része sem juthat az emberbe.

A szdmos megnyugtato allatkisérletes adat ellenére van Esch fent emlitett
1958-as egérkisérletét sok szerz6 idézi és a CIPC felhasznalasat illetéen nem is
annyira a kisérleti adatokra tdmaszkodva, inkabb a CIPC-nek a karcinogén
uretanhoz hasonlé felépitése miatt 6vatossagra int. Mindennek ellenére a CIPC
hasznélatat tobb orszdg — koztik a Szovjetunio, az USA, Svajc, az NSZK —
engedélyezi els6sorban a burgonya csirazasgatlasara, de engedélyezték zoldség-
félékhez talajherbicidként is.

A magyar novényvédelem a CIPC engedélyezését a burgonya kezelésére
1968-ban kérte el6szér. Akkor elésorban van Esch 1958-as kisérletére hivatkoz-
va, masodsorban az akkori kezdetleges kezelési mad, az ellenérizhetetlen egyenle-
tességl kézi porozas miatt az engedélynek a megadasat nem javasoltuk, s igy az
Egészséglgyi Minisztérium ehhez nem is jarult hozza. 1973 éta a névényvédelem
Ujra napirendre t(izte a C1PC engedélyeztetését a kezelési médok megvaltozta-
tdsaval, s az azbta elvégzett kisérleti burgonyakezelésbe a szermaradékok anali-
zise révén Intézetlink is bekapcsolédott.

Kisérleti rész
Mintavétel

Az 1973 oktdéber-novemberben Kecskeméten, Egerben, Miskolcon és Kazinc-
barcikan folytatott Gzemi jellegli el6kisérletek sordn a RATI és a Zoldért még
kézi porozassal végezte a burgonya kezelését 0,5% CIPC tartalm( porozoészerrel.
A hatéanyag koncentraciéja a burgonyan 3-7,3 mg/kg k6z6tt valtozott, sez a
kis kezelési koncentracié a 4 hénapos tarolas soran még hatasosnak bizonyult.
A mintavételt ezekb6l a kezelt tételekb6l 1974 februarjaban, a kezelést kdvet6
4 hénappal végeztiik.

Az 1974 decemberi kezeléseket a Zoldért szervezésében Miskolcon, Debre-
cenben és Kecskeméten nagyiizemi szinten megismételték, Intézetiink kikuldot-
tei jelenlétében; atlag 100 vagonos burgonyatételeket kezeltek az NDK gyart-
manyu Keim Stop Fumiganttal, amely 25% C1PC hat6éanyagot tartalmaz. Ezek
a kezelések mar fustgyertyas kijuttatassal torténtek, amely biztositotta a CIPC
egyenletes eloszlasat a raktarozott burgonyan. Ezt az egyenletes eloszlast a
CIPC-fustot tartalmaz6 Iégtér tébbszori ventilldldsaval is biztositottak. A kezelt
burgonyatételekbdl Miskolcrél és Debrecenbdl az Intézetliink altal meghatarozott
kéthetes id6pontokban rendszeresen killdtek mintat az Intézetiinkbe, egészen
a kitarolasig. Ez lehet6vé tette a szermaradékok lebomlasanak idébeli nyomon-
kdvetését is.

Modszerek

A burgonyamintakbél a CIPC-t Reinhard szerint vékonyrétegkromatogra-
fids eljarassal hataroztuk meg (11), az eredeti eljarast kissé modositva, a kdvet-
kezb&képpen.

Szikséges anyagok és eszkdzok:
Natriumszulfat, vizmentes, p. a
Dikl6rmetan, p. a., frissen desztillalt

n-hexan, p. a
Etanol, p. a., 96%-0s
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Sésav, konc., p. a

Aktiv szén, gydgyszerkonyvi tisztasagu

Florizil, 60 —100 mesh

Aluminiumoxid G., Merck

Kieselgel G., Merck

Dimetilaminébenzaldehid, p. a

CIPC-standard, legalabb 97%-os tisztasagu

Kromatografalé oszlopok, 2,5 cm bels§ atmérével, 25 cm hosszal
Vékonyrétegkromatografids berendezés (Desaga, vagy annak megfelel
berendezés)

Denzitometer (Cromoscan, vagy annak megfelel6 mdszer)
Razégép

Turmix-készulék, vagy egyéb homogenizator

A vizsgélat menete

1 kg burgonyamintat a kés6bbiekben részletezett médon el6készitiink, majd
megfelel6 homogenizatorban egyenl@sitiink. A pépbdl 100 g-ot vizmentes natrium
szulfattal szaraz porrd dorzsolink el. A poralakd mintat kb. 1500 cm3es Erlen-
meyer-lombikba visszilk és annyi diklormetannal ontjik le, hogy ez a mintat kb.
2 cm magasan ellepje. A hatéanyagok kivonasat razégéppel Osszesen 6t 6ran at
végezzik. Ez alatt az id6 alatt a diklormetant a mintar6l haromszor dekantaljuk
és a kivonast minden alkalommal friss diklormetannal folytatjuk tovabb.

Az egyesitett kivonatokat rotaciés vakuumbeparlén (esetleg vizfurdén
6vatosan) kb. 10 cm3re bes(ritjik. Ekdzben megtdltjik a kromatografalé osz-
lopot. A 2,5 cm bels6 atmérgjl és 25 cm hosszi oszlop fenekére lveggyapotot
helyeziink, majd erre kb. 2 cm magasan vizmentes natriumszulfatot, tovabba
2 g aktiv szén és 8 g aktivalt florizil (4 6ran at 650 °C-on aktivaljuk, majd 5%
vizzel egyenletesen elkeverjik) egyenletes keverékét és végil 3 cm magasan
natriumszulfatot rétegezink. A toltetet 100 cm3 diklormetannal atmossuk és a
besdritett kivonatot ravissziik. Az eluciot 300 cm3 diklérmetannal végezzik. Az
elutumot afentiekben leirt médon kb. 5 cm3re besdritjik, majd beosztott centri-
fugacsébe visszik, s véarhaté hatéanyag tartalomtél figgéen folyé melegviz
segitségével 0,2 —1,0 cm3re besdritjuk.

A vékonyrétegkromatografiahoz 15 g Aluminiumoxid G-t és 15 g Kieselgél
G-t 60 cm3 deszt. vizben szuszpendalunk. s ebbdl a szuszpenziébdl 5 db 20x20
cm-es Uveglapra 250 /t vastagsagu rétegeket dntliink. Egy napi szaradas utan a
lemezeket 120 °C-on féléran at aktivaljuk. Kihilés utan az egyik lemezre a szo-
kdsos modon felvisszik a mintak kivonatainak 10—20 /d-es alikvot részleteit,
tovabba 0,5-6,0 //g CIPC standard sorozatot (legcélszer(ibb 0,5 mg/cm3es
C1PC metilalkoholos, vagy diklormetanos térzsoldatat hasznalni). A futtatast
n-hexan és diklérmetan 1:4 aranyu elegyével végezzik, 5—7 cm magassagig.
Ezutan a lemezt félérara 150 °C-os szaritészekrénybe helyezziik, majd kihdlés
utan az el6hivo-oldattal bepermetezzik. (El6hivéoldat: 1 g dimetilamino-benz-
aldehidet 95 cm3 96%-0s etanolban oldunk, majd az oldatot 5 cm3 koncentralt
sosavval alaposan dsszerazunk). El6hivas utan a CIPC séarga szind foltjai azonnal
lathatovéa valnak.

A vékonyrétegkromatogram értékelését vizualis moédon, vagy a foltok
denzitometralasaval végezhetjuk.

Az eljaras abszolut érzékenysége 0,2-0,5 ng CIPC, relativ érzékenysége az
alkalmazott bemérési és higitasi stb. viszonyok (100 g burgonya kivonatat 0,2
cm3re paroljuk be, s ebb6l 20 -t viszink fel a rétegre) figyelembe vételével
0,02 mg CIPC/kg burgonya.
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Vizsgalataink szerint burgonyahoz 0,1-0,5 mg/kg-os szinten hozzaadott
CI PC visszanyerése az eljaras segitségével 100% korul mozgott, ami szermaradék
analiziseknél kivételesen j6 eredmény.

Vizsgalataink soran a kromatogramok értékelését Joyce Loebl ,,Cromoscan”
denzitometer segitségével végeztik, 465-0s sz(r6 alkalmazaséaval, a foltokrol
visszavert fény intenzitdsanak mérésével.

A denzitometralast a gorbe alatti tertlet mérésével végeztik, amelynek
integral-értékeit a miszer szamszer(ien jelezte.

Egy kromatogramunk vazlatat és a hozza tartoz6 denzitogram kalibracios
gOrbéjét a kovetkez8 abra szemlélteti:

skalarész

7. abra
CIPC-maradékok vékonyrétegkromatogramja és denzitometrids kalibraciés gorbéje

Valamennyi burgonyamintabdl legalabb kétféle vizsgalatot végeztink:
egyet csapvizes mosas utdn a hamozatlan burgonyabdl, egyet pedig csapvizes
mosast kdvet§ hamozas utan a hamozott burgonyabdl. Néhany minta esetében
fézést kovetd vizsgalatokat is végeztink: a f6zést a mintak egy részében hamo-
z4s el6tt, méas részében hamozéas utan végeztik; magat a f6zést pedig a mintak
egy részében atmoszféra nyomason, mas részében tllnyomas alatt, kuktaban
hajtottuk végre. A f6zések soran a burgonya-viz aranyt, tovabba a fézési id6t a
haztartdsban szokdsos mdédon allitottuk be:

atmoszféra-nyomason 400 g burgonyat 600 cm3 csapvizzel félorat féztink,
talnyomas alatt (kuktaban) 700 g burgonyat 1200 cma3 csapvizzel 8 percig
féztink.

Eredmények és megbeszélés

A kilonféle mintdkban meghatarozott CIPC hatdéanyag tartalmat a kovet-
kez6 tablazatokban, ill. diagramokon ismertetjik.
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CIPC
mg/kg

lefutasi tendencia

hamozotlan burgonya

hamozott burgonya

2 u 6 6 0] 12 K 16 tarolasi do

CIPC
mg/kg

lefutasi tendencia

hamozatlan burgonya

hamozott burgonyc

2. &bra

CIPC-maradékok alakuldsa a tarolasi id6é fiiggvényében

2/a Miskolci kezelés (8 mg/kg CIPC)
2/b Debreceni kezelés (10 mg/kg CIPC)

(hét)
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Az 1973-as kezelések kapcsan nyert eredményeket a kdvetkezd tablazat
szemlélteti:

7. tablazat

Hamozatlan burgonyamintadk CIPC tartalma kezelés utan négy hénappal

CIPC CIPC-maradék, mg/kg

kezelési konc. A tarolds moédja és helye
mg/kg a prizma tetetjér6l a prizma belsejébdl

55 verm elés 0,32 0,41
(Kecskemét)

6,8 vermelés 0,24 0,40
(Kecskemét)

7,3 verm elés 0,47 0,62
(Kecskemét)

6,3 pince 0,51 0,56
(Eger)

3,0 vermelés 0,18 0,23
(Miskolc)

Az adatok alapjan megallapithatjuk, hogy az 1973-ban alkalmazott kis
kezelési koncentraciok mellett, akar veremben, akéar pincében taroltak a burgo-
nyat, a kezelés utan négy hénappal a CIPC-maradékok koncentraciéja a hamo-
zatlan burgonyadban 1 mg/kg alatti, tovabba azt, hogy a burgonya-prizmak
tetejérdl vett mintdkban mindig kisebb a CIPC-maradékok koncentracidja, mint
a prizmak belsejébdl vett mintakban. Ez utébbi megallapitast a CIPC viszony-
lag illékony voltaval hozhatjuk osszefliggésbe, amely alatdmasztja azokat az
irodalmi adatokat, amelyek szerint a CIPC-maradékok a kezelt burgonyarél az
azonos légtérben tarolt kezeletlen zoldségfélékre is raparologhatnak (12).

A vizsgéalt hamozatlan burgonyamintdk hamozott paralleljeiben CIPC-
maradékokat csak nyomokban lehetett kimutatni, mérhet6 szermaradék-tartal-
mat csak két minta esetében mértiink, 0,15 mg/kg alatti szinten.

Az 1974-es kezelések soran végzett vizsgalataink eredményeit a kovetkezé
abradkon mutatjuk be.

A hasonlé lefutast bomlasi gorbék alapjan els6sorban azt allapithatjuk meg,
hogy a CIPC-maradékok mennyisége a tarolas 6t hdnapja alatt a hamozatlan
burgonyaban csak lassan cstkkent az eredeti koncentraciénak kb. a feiére. A ha-
mozott burgonya igen csekély maradéktartalman belul pedig kis emelkedést
burgonyaban lassu bomlas valtja fel.

Megéallapitottuk, hogy a moséssal egybek6tott dorzsoléssel a CIPC-tartalom
jelentds része eltavolithaté a burgonyabdl. Ez alatamasztja azokat a keletnémet
adatokat, melyek szerint a kezelés utan négy hénappal a CIPC-tartalom a burgo-
nyaban Ggy oszlik meg, hogy a hatéanyag zome a legkiils, néhany mm-es bur-
gonyarétegben taladlhaté meg, a burgonya kdzéppontja felé haladva a szermara-
dék koncentracié rohamosan csékken (5).

F6zési prébaink soran ennek gyakorlati kovetkezményeit is bizonyitottuk.
llyen kisérleteket a rendelkezésre all6 irodalmi adatok alapjdn még masutt nem
végeztek. Adatainkat a kdvetkezd tablazatban foglaltuk Ossze.
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2. tablazat

F6zott burgonya-mintak CIPC-tartalma

Fézés
A Mg iz Parallel nyers
; ; Tarolasi id6 CIPC j
Minta jele (hét) l6gKori tal- malkg hamozott burg.
nyomason nyomason CIPC mg/kg
HAMOZAS FOZES ELOTT
DS 12 0,10 0,14
M5 10 o 0,05
HAMOZAS FOZES UTAN
Dt 9 + 0,58 0,44
De 12 + 0,32 0,14
d8 16 + 0,06 0,05
D3 16 + 0,56 0,05
M5 10 + 0,19 0,05
M6 16 + 0,03 0,003
M6 16 + 0,03 0,003

A tablazatb6l egyértelmlen kitlinik, hogy ha a burgonyat — akar légkor
nyomason, akar kuktaban — elészor megf6zziik, majd utdna meghamozzuk —
lehGizzuk vékony héjat, amelynek vastagsaga méréseink szerint atlagosan mind-
Ossze 0,25 mm - Iényegesen (masfél-tizszer) nagyobb szermaradék-tartalmat
kapunk, mint a nyersen hamozott burgonya esetében. A nyers hamozéasnal
ugyanis Iényegesen vastagabb héjat tavolitunk el méréseink szerint atlagosan
2 mm vastag héjat — s ezzel a szermaradékok zémét is eltavolitjuk. Ez a meg-
allapitasunk annal is inkabb figyelmet érdemel, mivel a biolégiai érték (elsésor-
ban vitamintartalom) megérzése érdekében éppen a héjaban val6 f6zést részesit-
juk elényben, ami viszont nagyobb szermaradék-tartalomhoz vezet, mint a ha-
mozva f6z6tt burgonya esetében.

Az eddigiekben ismertetett kisérleteink alapjan kidolgoztuk a C1PC burgo-
nya csirdzasgétlasara vald felhasznalasaval kapcsolatos engedélyezés feltételeit.

A CI1PC kisérleti engedélyezéséhez olyan hatarértékeket javasoltunk el@irni,

3. tablazat
CIPC-maradékok hatarértéke a nyers burgonyaban
. CIPC-hataréték P . .
Orszéag malkg A burgonya el6készitése Megjegyzés

NSZK.. 0,5 hamozott burgonya
NDK 0,5 hamozott burgonya
Svajc 10,0 egész burgonya

0,5 hamozott burgonya
USA 50,0 egész burgonya
Finnorszag 1,0 hamozott burgonya CIPC+IPC
Hollandia 0,5 hamozott burgonya egyutt
Belgium 0,5 hamozott burgonya
Magyar eléiras 1,5 egész burgonya

0,2 hamozott burgonya
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amelyek a CIPC hatasos kezelési technol6giaja mellett még biztonsaggal betart-
hatok. Ezen javaslatok a 28.765/1975 sz. MEM engedélyokiratban realizalédtak.

Ezeket a hazai hatarérték-el6irasokat tiintettik fel a 3. tadblazatban, a
CIPC-maradékokra a kilonbdz6 orszagokban elGirt hatarértékek ismertetése
mellett.

Az elGirt, viszonylag szigorubb hatarértékekkel kapcsolatban megjegyezni
kivanjuk, hogy ezek a hatarértékek a helyes kezelési technolégia kialakitasa
révén betarthaték, amelyet éppen jelen kisérletsorozatunkban bizonyitottunk.
Ezaltal a ,,j6 mez6gazdasagi gyakorlat (GAP)” feltételein beliil biztositani lehet
azt, hogy a szermaradékok mennyisége a fogyasztasra kész burgonyaban a lehetd
legkevesebb legyen.

Koszonetét mondunk Dr. Cieleszky Vilmos f6osztalyvezetének szakmai

Utmutataséért és Kostyal Kalmannénak a gondos technikai segitségért.
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NMPOBNEMbI TUTUEHBI NMPOAOBO/NILCTBNA MNMPU OBPABOTKE KAP-
TOPENA PEAFEHTOM XJ/IOPMNPO®AHA (CIPC) TOPMOSAWEIO
NMPOPACTAHNE

K-, Woow ®. 3pgenu

ABTOpbI NPOBOAMAN OMbITbl MO HAGMIOAEHNIO COAEPXaHWUA OCTaTOYHbIX Be-
ects B Kaptodene obpabotaHHoro npenapatom CIPC Top.mo3siwero npopacra-
Hye. YcTaHoBWAN, 4TO B KapTodoensx obpaboTtanHbix 8 u 10 mr/kr CIPC B Teue-
HUKM 5 MecsaueB (C Aekabpsi No mait MmecsiH) ocTtatoyHoe konuyectso CLPC ymeHb-
LIaeTca [0 HU3KOTOo YPOBHS, & MMEHHO B CbIPOM OYWLLEHHOM KapTodesne Huxe
ypoBHs 0,05 mr/kr. CobnogeHne OTHOCUTENIbHO CTPOruX Mpeden BesIMuuH npeg,
naraemblx B BeHrpum octatoyHoro konuuyectsa CIPC (B uenom kaptodene 1,5
MT/Kr, B ouMLLeHHOM KapTodene 0,2 Mr(Kr) noATBepxaalT nogpobHbIMU 3KCrnepu-
MEeHTamu.

YcTaHoBUAKN, 4TO B MyHAMPE BapeHHOM, a MOTOM OuYULLEHHOM KapTodhene
KO/IMYECTBO OCTATOYHbIX BELECTB BbICLIEE YEeM B CbIPOOYULLEHHOM BapeHHOM
KapTothene. 310 3aC/yXvBaeT BHUMaHME NMOTOMY, Y4TO C TOUYKW COXpaHeHus 6uono-
rMyeckoli CToMmocTW, BOOOLE Aaem MpeAnoyTeHne Bapke B MyHAype, 4YTO Cro-
CO6CTBYET 3HAUMTENbHOMY COAEpPXaHWo ocTaTtouHoro konmyectsa CIPC.



LEBENSMITTELHYGIENISCHE PROBLEME DER BEHANDLUNG VON
KARTOFFELN MIT CHLORPROPHAN (CIPC) ENTHALTENDEN
KEIMUNGSHEMMENDEN MITTELN

K mSodés und L. Erdélyi

Die Anderungen des riickstandigen Gehalts an keimungshemmendem Mittel
wurden in mit Chlorprophan (CIPC) enthaltenden Praparaten behandelten Kar-
toffelmustern untersucht. Es wurde dabei festgestellt, dass in den mit 8 bzw. 10
mg/kg CIPC Aktivsubstanz behandelten Kartoffeln die rickstéandige CIPC-
- Menge in 5 Monaten (von Dezember bis Mai) bedeutend abnahmi sie war in
den rohen abgeschélten Kartoffeln weniger als 0,05 mg/kg. Ausfihrliche Ver-
suche bewiesen, dass man die in Ungarn fur die Cl PC—Rickstande vorgeschrie-
benen strengen Grenzwerte (1,5 mg/kg in ungeschalten bzw. 0,2 mg/kg in geschal-
ten Kartoffeln) gut einhalten kann. Es wurde ferner festgestellt, dass die Menge
der Rickstande in den ungeschalt gekochten, sodann geschalten Kartoffeln ho-
her ist als ihre Menge in den roh geschalten und dann gekochten Kartoffeln. Dies
ist desto mehr bemerkenswert, weil vom Standpunkt der Aufbewahrung des bio-
logischen Wertes gerade das Kochen im ungeschélten Zustand wiinschenswert
ist. Dies fuhrt jedoch zu bedeutenderen Rickstadnden des angewandten Mittels.

FOOD HYGIENIC PROBLEMS OF THE TREATMENT OF POTATIES
WITH GERMINATION-PREVENTING AGENTS CONTAINING CHLORO-
PROPHAN (CIPC)

K. So6s and L. Erdélyi

The content of the residual agent was followed in potato samples treated
with germination-preventing agents containing chlorophan (CIPC). It was found
that in potatoes treated with 8 and 10 mg/kg CIPC, the residues of CIPC decreas-
ed to a low level in 5 months (from December to May), in the raw peeled potatoes
the CIPC-level was lower than 0.05 mg/kg. Detailed experimental data proved
that the relatively low limit values prescribed in Hungary for CIPC-residues (in
unpeeled potates 1,5 mg/mg and in peeled potatoes 0,2 mg/kg) can be attained.
It was found also that the amount of residual agent in potatoes cooked in an
unpeeled condition and then peeled is higher than in potatoes peeled raw and
then cooked in a peeled state. This deserves attention because from the aspect of
the preservation of the biological value just the cooking in an unpeeled state is
preferable. Actually, that means a higher content of residual agent.
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Biotin mikrobiol6giai meghatarozasa
Elelmiszereink biotintartalma

MOLNAR LASZLO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1975. augusztus 12.

A biotint (H-vitamint, R-koenzimet) kézel egy évszazada tekintik a szerve-
zet esszencialis tApanyaganak. A biotin kémiai szerkezete az 1. abran lathaté (1).

(0]
|
HN/C v x NH
| |

HX " | .CH-CU2-CU2-CH2-CH2-COOH

1 &bra
A biotin kémiai szerkezete

A molekula szerkezet alapjan hexahidro-2-oxo-I-tineo-(3,4)-imidazol-4-vale-
riansav, amely harom aszimmetrikus szénatomot tartalmaz. A biotinnak négy
optikai izomer alakja ismert. E sztereoforméak kdzul csak a DL biotin rendelkezik
vitaminhatéassal, és ezt a format tdbbek k6zo6tt husokbdl és tejbdl sikerilt kris-
talyosan izolalni (2).

A biotin a szervezet tobb alapvet6 anyagcsere-folyamatadban vesz részt (2).
A szénhidréat anyagcserében a biotin mobilizalhaté karboxi-csoportja segitségével
a transzkarboxilezési reakciot végzi, a zsiranyagcserében a zsirsavak, kiléndsen
a palmitin- és sztearinsav 14 C atomjan az acetat megkotését, mig a fehérje-
anyagcserében a szérum-albumin és az amilazfehérjék szintéziset segiti el6. Bio-
tinhiany ritkan fordul el6 embernél. Allatoknal a hiany tinetei a sz6rhullas, a bér
vorésodése, majd fokozott bérnamlas, szem korili gyulladas és mindezek mellett
az egyre fokozdédd étvagytalansag. Madaraknal a hidnyt perozisnak nevezik,
amelynek tiinetei a csusz6 in, a gyenge labak, afejb6ér elhalasa, a nagyon lelassult
névekedés és a nagymérték( tojas-ivartalansdg. Az intenziv nagyizemi allat-
tartasban alkalmazott tilsagosan egyoldali kevés biotintartalmt (arpa, kukori-
ca és zab) és biotinnal nem dusitott takarmany mind gyakrabban idézi el6 ezt a
hianybetegséget kulonodsen fiatal pulykdknal. A betegség masik oka az, hogy a

80



biotinantagonistak, kilonésen a tojasfehérjgben nagy mennyiségben megtalal-
haté avidin, gatoljak a biotin m(ikddését az anyagcsere-folyamatokban.

A biotin, mas vitaminokkal ellentétben elég stabil (2). Hére, valamint oxida-
tiv savaknak hidegen ellendll, azonban salétromsavban, sésavban és hidrogén-
peroxidban savas kozegben forralva bomlik, sésavval vagy oxigénnel ecetsavas
koézegben autoklavozva biotinszulfoxidda és biotinszulfonna alakul. 1 n ligban
120 °C-on a biotin 40-60%-a elbomlik, 1-6 n kénsavban azonban valtozat-
lan marad. Tiofenolgydris katalizatorok jelenlétében végzett ligos hidrogénezés
hatasara a biotinmolekula detiobiotinna alakul. Az el6z6 reakcidk termékei és a
2. dbran ezen kivil szerepl6 biotinvitamerek (3) tobbsége természetes élelmisze-
reinkben is megtalalhato.

n»3  Norbiotin BiotinszUfoxid Detiobiotm
Biotin
5 Homobiotin

0 0
Il
c c
HNA ANH x >iH NH
11 1 |
HC-—-CH HC-—CH H<I:- uCH
n2ev ACH~/a/~ GXH HCACH- ), -COOH HiC Mt
B
0
3u- Dehidrobiotin Biocy tin 7,8 - Diamino
0 7 - Keto
? 1 8 - Keto - 7 - amino
_4 7, 8 Diketopelargonsav
HN NH HN NH
7L 1 | 8) (7)
HC— r CH HC-----CH H2c-  ch2
1 i 1 1
AcA jih-lch® - ch=ch- cooh HC  CH H,C CH2/cHZ - COH
"s nh2

2. abra
Biotin és fontosabb biotinvitamerek

A lakossag vitaminellatottsaganak megitélése a napi vitaminszikséglet és a
napi atlagos bevitel dsszevetésével torténik. Mas vitaminokkal ellentétben azon-
ban a biotinsziikségletre vonatkozé FAO/WHO, vagy egyéb el6irasok nincsenek.
A biotinbevitel meghatarozasat pedig akadalyozta az a tény, hogy az élelmisze-
rek biotintartalméat kevés kivételtdl eltekintve, nem ismerjuk.

Hazai élelmiszereink biotintartalmanak felmérése ez ideig nem tértént meg,
ezért az Elelmezésegészségugyi Zsebkonyv (Tapanyagtablazat) (18) adatainak
kib6vitésére célul tliztik ki fontosabb élelmiszereink biotintartalmanak meg-
hatarozasat.

Elelmiszerekben a biotin kis mennyiségben fordul el6. Fizikai és kémiai
meghatarozasa a nagy mennyiség(i és nagyszamu zavarbéanyagok jelenléte, vala-
mint az egyes vitamerek kilénb6z6 aktivitasa miatt nem vezet megbizhaté
eredményhez, mivel a zavar6 anyagokto6l val6é elvalasztasa és a vitaminkompo-
nensek kulon-kulén t6rténd meghatarozasa nehézkes. Ezért a biotinaktivitas
mérésére elterjedten hasznaljak a nagy biztonsagot nyujté bioldgiai médszereket.
A biol6giai médszerek nagy koéltség- és idGigénye miatt célszerlien a mikrobiol6-
giai biotinmeghatarozasok terjedtek el a biotinaktivitas mérésére (4). A biotin-
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termelésre képtelen mikroorganizmusok koézul tobbek kozott a Lactobacillus
arabinosus, a Lactobacillus casei, a Saccharomyces cerevisiae, a Neurospora
crassa, az Allescheria boydii, valamint egy Escherichia coli mutanstdrzs, mint
tesztorganizmus felhasznalasaval dolgoztak ki kvantitativ biotinmeghatarozasi
modszereket (5, 6, 7, 8, 9, 10). Az allatkisérletekkel meghatarozott értékekhez
hasonlé eredményeket a L. arabinosus és a Sacch. cerevisiae tesztorganizmusok
segitségével kaptak (11), az elébbivel hasonlé, mig az utébbival kérulbelll 20 —
—25%-kal magasabb értékeket. Ezt az eltérést magyarazza az 1 tablazat, amely
a biotin és vitamereinek e harom biolégiai rendszerre mutatott aktivitadsat tar-
talmazza leegyszer(sitve (11).

7. tablazat

_ Organizmus

. L. arab. Sacch. cerev. Emlés allatok
Vitamer ~——

DL Biotin ...
D Biotin L sz
Biocytin......
Detiobiotin ...

Pelargonsav és szarmazékai.
Homobiotin.....
Biotinszulfon...

©)
©

o
|+ + + + +

Jelolések: + aktiv
0 inaktiv
gatlé
I gyenge aktivitdsi ugyan, azonban mint intermedier, mennyisége a DL-biotin-
hoz viszonyitva elenyészé.

A tablazatbol lathaté, hogy a magasabb rendl élélényekre biotinaktiv
vegylleteket az L. arabinosus igényli ndvekedéséhez, mig a masik mikroorganiz-
mus torzs, a Sacch. cerevisiae az allatokra bizonyitottan inaktiv vitamereket is
felhasznalja novekedéséhez. Ezen indokok alapjan biotinmeghatarozasi modsze-
rinkben aL. arabinosust hasznéljuk, mint teszt-organizmust. A biotinaktivitast
DL-biotin aktivitasban fejezzik ki (1).

Modszer

A meghatarozas elve. A Lactobacillus arabinosus 17-5 (ATCC 8014) bakré-
rium biotin szintézisére alkalmatlan és megfelel§ dsszetételli tapkdzegbhen a tap-
nyosan novekszik. A tapkozeget a teszt-tdpoldat, valamint a minta kivonata
alkotja. A teszt-tapoldat biotint nem tartalmazhat, biotint csak a minta kivona-
taval juttathatunk a tapkozegbe. Osszehasonlitd értékeket tiszta vitaminprepa-
ratumbol készitett standardsorozat felhasznalasaval kapunk. A biotintartalom-
mal aranyos a sejtek altal termelt sav mennyisége, ezt titralassal hatarozzuk
meg.

Teszt-organizmus. A Lactobacillus arabinosus 17-5 ATCC 8014 térzset
Difco Bacto Micro Assay Culture Agar-on szurt kultirdban kéthetenként egyszer
atoltva tartjuk fenn (inkubdlasi id6 37 °C-on 16-24 o6ra). H(t6szekrényben
+ 4 °C-on taroljuk.
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A minta el6készitése

A biotin élelmiszerekben altalaban lizinhez kotott peptid formaban fordul
el6. Extrakcidjat erélyes kénsavas hidrolizissel végezzik, amikor a kotott biotin
szabad biotinné alakul. Mivel a biotin kénsavas kdzegben igen stabil, sem h6-
hatasra, sem a fényre nem érzékeny, oxidaciés karosodasok ellen nincs szikség
védbanyagok alkalmazasara.

Extrakci6: 5 g homogenizalt mintdhoz 25 cm36 n kénsavat adunk. 10 perces
120 °C-on torténé autoklavozas utan a pH-t 2,5 mélos natriumacetat oldattal
4,5-re allitjuk, az oldatot sz(rjuk. A szlirlet pH-jat 6,8-ra allitjuk 1 n NaOH-dal
és desztillalt vizzel 100 cm3re feltdltjik és Gjra szdrjuk. A kapott sz(rlet a to-
mény tesztoldat, amelyb6l a minta varhat6 biotintartalma alapjan olyan higita-
sokat készitink, amelyekben a tesztoldat koncentracidja varhatéan 0,1 ng bio-
tin/cm3

Biotin standard-oldat: 10 mg DL biotint 60—80 cm3 desztillalt vizben fel-
oldunk, majd 100 cm3re feltéltjik. Az igy nyert 100 *g/cm3es biotin térzsoldat-
bél desztillalt vizzel — (@1 cms—100 cmare, 1 cm3—100 cm3-re, 1 cm3—100 cm3re
/rg/lcm3koncentraciéju torzsoldat h(it6szekrényben tarolva két hétig elall, a
standard-oldat mindig frissen készitendé.

Teszt-tapoldat: 75 g Bacto Difco Biotin Assay Médiumot 1000 cm3 vizben
oldunk. Az oldatot 2—3 percig forraljuk, majd htjuk. A tapoldatot sz(rés nélkil
hasznaljuk fel.

Inoculum: A két hétnél nem id6sebb agar tenyészetbdl folyékony tapkdzegbe
oltunk, amelyet a kévetkez6képpen készitiink (2. tablazat):

2. téblazat
Teszt-tapoldat Biotin standard-oldat Desztillalt viz
cm3 (10,1 ng/cm cm3) cm3
5 5
5 5 —
5 5

Beoltas el6tt a csoveket 30 percig Koch-fazékban sterilezzilk. A beoltott
,,vak” cs6 a tapoldat hasznalhatésagat mutatja. 37 °C-on 16 —24 o6ra inkubalas
utan a sejteket centrifugdljuk, haromszor fiziologids NaCl oldattal mossuk. A
végsd szuszpenziét (10 cm3 15-szordsére higitjuk fiziologias NaCl oldattal. A
kapott hig szuszpenzié egy cseppjével oltunk be.

A meghatarozas sémaja: A teszt-tdpoldatot, a standardoldatot, a teszt-olda-
tot, valamint a térfogatot 10 cm3re kiegészit6 desztillalt vizet a 3. tablazat sze-
rint mérjik az egyes kémcsovekbe (3. tablazat).

Az Osszeallitott kémcsodveket Koch-fazékban 25 percig sterilezziik, leh(tjik
majd az inokulum 1 cseppjével beoltjuk. 72 6ran keresztul 30 °C-on inkubaljuk
majd a kémcsovek tartalmat Erlenmeyer-lombikokba atmossuk és 0,1 n NaOH-
dal brémtimolkék indikator jelenlétében megtitraljuk.

6+ 83



3. tablazat

A bemérés sémaja

Kémcsé jele 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13
Teszt-tapoldat

cm3 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5 5
Bioton standard

oldat cm3 0,25 05 075 1 15 2 25 3

ng/csé 0,025 0,050 0,075 0,100 0,150 0,200 0,250 0,300 —_ = =
Desztillalt viz

cm3 4,75 45 425 4 3,5 3 25 2 5 45 4 3 1
Teszt-oldat cm3 0,5 1 2 4

Ertékelés (12)

A standard-sorozat titrdlasakor kapott lugfogyas cm3eit a DL-biotintartalom
fuggvényében koordinata rendszerben &brazolva, standard-gérbét kapunk (3.
abra), amelyrél a teszt-cséveknél kapott ligfogyasok ismeretében a csovek bio-
tintartalma leolvashat6. A higitasok figyelembe vételével ezt a leolvasott DL-
biotin mennyiséget 100 g élelmiszerre vonatkoztatjuk.

ml 01N NoOH

3. abra

Biotin standard-gorbe



Példa az eredmények kiszamitasara (3. tablazat)

4.t dbldza
5 5 Lag- Interpolalt lig DL-bio-
Kome™e  Togyasok n Higitasi faktorok tin/100 g
cm3 biotin9056 minta
2,8 0,0225 1 5. . 500.100. 1! 45.0
10 ' ’ 05 5 1000 '
1 3.4 0,040 1 500 - 100 40,0
' ' 1,0 5 1000 '
12 0,080 . 500 - 100 - 40,0
45 ' 20 o 1000 '
13 6,1 0,165 1 500 - 100 - 41,3
" ' 40 5 1000 '

Marhamdj minta biotintartalmanak meghatarozasa: bemérés 5 g, a témény
tesztoldat térfogata 100 cm3a készitett higitds 500-szoros.

Atlag: 41,6 //g biotin/100 g marhamaj, vagyis a vizsgalt marhamaj minta
100 g-ja 41,6 iug DL-biotin aktivitasaval egyenérték(.

Eredményeinket az 5. tablazat tartalmazza a rendelkezésiinkre all6 csekély
szamu irodalmi adatokkal egyutt.

Eredményeinket dsszehasonlitva mas szerz6k adataival, megallapithatjuk,
hogy azok azonos nagysagrendiiek. Az dsszehasonlitdst megneheziti ugyanakkor
az a tény, hogy kevés esetben hivatkoznak a médszerre.

Az 5. tdblazatban 0Osszefoglalt adatokat elemezve, lathaté, hogy legtdbb
biotint a belséségek (pl. amaj 40 és a vese 20 /ig/100 g) tartalmazzak. Azonos
nagysagrend(, 6-15 fig/100 g kozo6tti a kilénbdz6 sajtok biotintartalma, mig
a tej, fuggetlenul a feldolgozas koérilményeitél 1,5 /rg//lOOcm3 biotint tartalmaz

5. tablazat

Biotintartalom Mg/100 g

Minta .
Sajat Souci (13) Aitken (14)
Husok

Borjuhus 2,1 1.4.
Csirke... 3,4 5,0-48
Liba 3,4
L6 1.3

4,3 4,6 2,9-3,6
SEIMES oot 5,6 53 4,3-6,1




Minta

Bels6ségek és alapanyagok

Borjimaj

— vastagin..
— vékonyin
- tégy..
— vese
Sertésmaj ...

— nyelvgyok

— SzZIiv ...
— tudé ..
Sertés-agyveld
— lép

— vese
Libamaj

Huskészitm ények

Bérsajt
Cserkészko
Csabai kolbasz
Disznésajt ..
Diszndsajt (nyari)
Fustdlt kolbasz
Fistolt sertéshus..
Gépsonka ...
Gyulai kolbasz
Kedvenc ...
Kendmajas
Lecsékolbasz

Majpastétom
Nyariszalami
Olasz
Pariszi .
SoNKasSZalAmi ...
SZArazkolbASz ..o

Taringiai hurka
Vadasz...........
Véreshurka
Virsli
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5. tblazat folytatasa

Biotintartalom //g/100 g

Sajat

N
NowoooooomroORR

W AW
SEORrrWRrPOONWWIDIO WA TTON
cow~N

WWONOIT NN A

oo oo womNN L

-
wRp

Souci (13) Aitken (14)

75 75,2
3,3
15,0
59
6,1
100 88-113
33 3.3
73 88~ 8
59 5,9
6,1 6,1
57
85 79-94
18,2 18,2
130



5. téblazatfolytatasa

Biotintartalom //g/lOO g

Minta
Sajat Souci (13) Kariin (15) Gregory (16)

Zsiradékok
Angolszalonna.......ncnncinn, 6,4 7,9
Kolozsvari szalonna.... 9,2
Fehér, nyers szalonna 7,0
Fistolt szalonna. 58 4,6-6,1
Et-teperté 9,5
Tej éstejtermékek
Tehéntej (teljes) ... 11 2-5
Tehéntej (folozott).. 15 15
Fogyasztasi tej (polipack) 1,5 1,5
Tejeskakad (sovany) 15
Tejeskavé (sovany) 15
Joghurt 2,0
Kefir 2,1
Tejfo 41
Tejszin 6,0
V@ ittt 0,4 nyom.
ir6 ... . 1.9
Etkezési tehéntar6 (félzsiros 21
Krémtaro (félzsiros)... 1,6
Koritett tehéntaro 1,6
Gomolyaturo... 16
Csemege-kodrozott. 19
Ementali sajt 6,5 0,4-5,2 2,4-62
Trapista 17,0
Eidami 10,0
Parenyica 14,0 5,8-2,1
Fustolt sonkasaj 20,0
OVAr e 27,0
Kéményes saijt 53 11—18
Lajta 15,0 5,8—108
Palpusztai. 8,4 6,4 5,8- 10,8
Marvanysajt 11,0 3,6-76 5,8—108
Vajas marvanysaijt 5,6
Tejszin marvanykrém. 2, 12
Sport-sajt 5,0
Kaskaval juhsaijt 8,4 3968
Juhsajt 10,0 3,9-68
Vaghatd omlesztett sajt (zsiros)
Fiovirag.... 8,0
Mecseki hdvirag 7,3
Hortobagyi 52
Karavan 8,8
C-vitaminos 6mlesztet 10,0
Vaghaté émlesztett sajt (sovany)
Tuara 6,0
Kenhet6 omlesztett sajt (zsiros)
Macké. 6,8 4
Csarda 6,0
ocsi. 4,5
Matra 9,8
Budapest 4,7
Gombas 52
Sonkas 6,9
Téliszalami 6,4
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Minta
Sajat

Uborkas-paprikas.
Kolbaszos
Lurké
Sasadi
Frankfurti
Olimpia
Alpesi...
C-paprikas (zsiros).
Tejpor (zsiros).
Tejpor (sovany)

aUuabhguioa
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Minta

Tojas

Tojas (egész)....
Tojasfehérje
Tojassargaja

Z6ldség- ésfézelékfélék
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Burgonya (nyari)
Burgonya (téli)
Céklarépa ...
Fejessalata

Kéaposzta (fejes)
Kaposzta (nyari).....
Kéaposzta (voros)
Kelkaposzta.........
Kukorica (csemege)
Paradicsom
Paraj........... .
Petrezselyemgyokér
Petrezselyemzold
Retek (hénapos).............
Sargarépa
Séska ...
Sparga

Sutétok .
Tok (f6z6), spargatok..
Uborka
Véroshagyma
Lilahagyma...
Fokhagyma

Zellergyokér...
Zoldbab
Zoldborso ...
Zoldpaprika

Biotintartalom pg/lOO g

Souci (13)

10,0
14,0

5. tdblazat folytatasa

Karkin (15) Gregory (16)

tablazat folytatasa

Biotiiitartalom ug/100 g

Sajat

22,5

3,6

RPOOWROAINNNNWND
PNNooNUTOoORNNMR UINO

Souci (13)
(100)
(35, 70)

(0,6)
(0,6)

(2-70)

(2- 70)

(2- 70)
(2)

(2-70)

4,0
(7,0)
(5.0)

(5,0

3,5-18

James (17)

0,55



Minta

Szaraz huvelyesek
Bab (szaraz) fehér....
Bab (széaraz) tarka.
Borsé (szaraz)
Lencse (széaraz)
Szobjaliszt (teljes)
Csiperkegomba .......

Gyumoélcsok
Alma, Jonathan
Alma, Starking
Alma, Golden
Banan ...
Citrom ... .
Cukordinnye (z6ldhusu)..
Cukordinnye (sargahusu)
Cseresznye..
Egres.......
Gorogdinnye
Grape-fruit..... .
Kajszibarack ..o
KOrte (t&l) ..o
Kdérte (nyari)
Malna....
Meggy
Narancs (egyiptomi)..
Narancs (kubai)
Oszibarack
Ribizke (voros)
Szaméca ...
Szilva (Besztercei)
Szilva (voros)
Sz616
Zoldringlo

Gyumolcskészitmények

Oszibaracklé
Sargabarackiz
Szilvaiz .
RiIbIZIIdZSEM e

Di6félék, olajosmagvak

Di6
Foldimogyoré
Gesztenye.....
Mandula
Mak
Mogyoré

Sutipari alapanyagok és termékek
Gabonéak és gabonatermékek

Buzadara....
Buzaliszt (f6z6)

Buzaliszt (BL 55)
Buzaliszt (BL 80)
Glutinliszt (diabdliszt)
Graham-liszt (korpallszt)
Rétesliszt ...
Rizs (fényezetlen)

5. tblazat folytatasa

Biotintartalom mg/100 g

Sajat
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Souci (13) James (17)

3,22
(60)
16
0) 0,3-0,7
(1) 0,3-0,7
@) 0,3-0,7
4-12
0,4- 1,0
0,5
0,67
01
01
1,87
1,9—2,6
1,9-2,6
25
4,0 111
nyom.
0,12
2,0
13
04
14- 16
1-5
6
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5. tblazat folytatasa

Biotintartalom /jg/100 g

Minta .
Sajat Souci (13) James (17)
Rizs (fényezett) 14 3
Szaraztészta (feh 1,3
Szaraztészta (2 tojasos) 15
Szaraztészta (4 tojasos) 2,0
Zsemlemorzsa . 3,0
Sut6ipari termékek
BUFEKENYET e 1,9
Fehér kenyér (finom fehér) 3,1
Félbarna kenyér (fehér) 15

5. tablazat folytatasa

Biotintartalom /jg/100 g

Minta
Sajat Souci (13)
Graham-kenyér 3,8
Levegbkenyér ... . . . . 21
ROZSKENYET .o 2,6 2-5
SOSZEGENY KENYET oottt 1,0
Szegedi vagott 13
Zsemlekenyér 1,2

Zsemlecip6 ........... B I . 1,2

Zsemlevekni 1,6
Kétszersilt ,Hovirag” édes 2,1
Kétszersult ,Hovirag” sos 1,8
Kifli, 6ria 1,4
Kifli, sos, v. tejes 1.4
Kifli, vajas....... 0,85
Zsemle vizes 1,6
Zsemle, diétas.. 1,3
Kelt, hajtogatott, toltott péksitemények

Brios (Kicsi) .o 11
B arkifli....... 200
Dios tekercs .. 1,5
Kakads csiga .. 0,78
Kalacs, fonott........... 1,2 1
Kalacs foszlés .. 1,4
Kalacs foszlds, kakads ... 1,8
Kugléf, kevert ... 0,66
Lekvaros bukta 0,63
Maékos rétes.. 3,2
Meggyes rétes ............ 0,73
Perec, fétt .. 15
Perec, silt 1,5
Pogéacsa, teperts 2,7
Pozsonyi kifli, makos... 2,6
Réteslap . 11
Sajtés rad 0,39
Tar6s batyd 1,1
Turés pite 2,1
Tarés rétes, hazott 0,72
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A novényi eredet(i élelmiszerek biotintartalma kevés kivételt6l eltekintve
a 2-3 |Mg/100 g értéket sem éri el. A mogyoré, a foldimogyordé a mak, a gombak
és a szojaliszt (34; 77; 24; 13; és 25 /rg/100 g) viszont eredményeink szerint jelen-
t6s biotinforrdsok. A zoldség- és f6zelékfélék kozil viszonylag magas biotintartal-
muk miatt kiemelhet6k még a karfiol (6,0) a paraj (7,0), a so6ska (8,2), a petre-
zselyemzoldje (8,2), a zellergyokér (6,6), a zoldborsé (8,2)-s a szarazbab (5 —13).

A ritkadn el6fordulé biotin-hidnybetegségek azt bizonyitjak, hogy szokéasos
taplalkozas mellett elegendd biotin jut a szervezetbe. Azonban figyelmet kell
forditani arra, hogy az intenziv sulygyarapodas alatt a szervezet fokozott biotin-
szilkségletét fedezzik. Ezért csecsemé és gyermekkorban kilénésen nagy szerep
jut a biotinnal mesterségesen dusitott csecsemétapszerek, illetve atablazatokban
fellelhet6 biotinban gazdag élelmiszer fogyasztasanak.

Kdszdnetét mondok Vida Viktornénak a gyors és pontos technikai segit-
ségeért.
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MWKPOBWNOOTNMYECKOE ONMPEAENEHWME BUOTUHA.
COAEPXAHWNE BUOTUMHA B HAWWX NMNWEBBIX MPOAYKTAX

. MonHap

ABTOpbl MPUMEHeHVWeM TecTMUKpoopraHusma bac ovac n a av Ho n
(ATCC 8014) paspabotanu meToA ANs onpefeneHns 6uoTUHa YyBCTBUTENHOCTb
koToporo (0,05 H6/npobupka) ABNAETCA HA HECKO/NbKO BENYMH Ny4lleil Yem
XMMuyeckme mMeTofbl. ABTOP 0CBOGOAMA GMOTUH M3 NPOAYKTa NUTAHUSA TPy6bIM
CEepHOKMCbIM TMaponn3omM. flaeT noApobHyo uHhopmaumio o NoAroToBke obpas-
LIOB, O Xofe onpefeneHns 1 Ha OgHOM npumepe 0b6sCHSAeT MeTog pacyeTa. HakoHel,
B Tabnuue nepeuncnsieT gaHHble Mo cofepxaHunio 6notuHa B 250 BMAax BeHrepc-
KX NPOAYKTOB MUTaHMUA.

91



MIKROBIOLOGISCHE BESTIMMUNG VON BIOTIN. BIOTINGEHALT

UNSERER LEBENSMITTEL
L. Molnar

Eine auf der Verwendung des Testmikroorganismus Lactobacillus arabinosus
(ATCC 8014) fussende Methode wurde zur Bestimmung des Biotins entwickelt,
deren Empfindlichkeit (0,05 ng/Epruvette) die der chemischen Methoden um
mehreren Grdssenordnungen Ubersteigt. Biotin wurde aus den Lebensmitteln
mittels einer kraftigen Hydrolyse mit Schwefelséure freigesetzt. Die Vorbereitung
des Musters und der Gang der Bestimmung werden ausfuhrlich beschrieben,
sowie ein Beispiel der Durchfuhrung der Berechnungen dargestellt. Schliesslich
wird eine Tabelle mit Angaben Uber den Biotingehalt von etwa 250 ungarischen
Lebensmitteln vorgefuhrt.

MICROBIOLOGICAL DETERMINATION OF BIOTIN. THE BIOTIN
CONTENT OF OUR FOODS

L. Molnar

A method based on the test microorganism Lactobacillus arabinosus (ATCC
8014) was developed for the determination of biotin. The sensitivity of the me-
thod (0.05 ng/test tube) exceeds that of the chemical methods by several orders of
magnitude. Biotin was liberated from the foods by a vigorous hydrolysis by sul-
phuric acid. The way of preparing the samples, and of performing the determination
is described in detail, and an example is given which shows the calculation me
tr&od. Lastly, data of the biotin content of about 250 Hungarian foods are tabulat-
ed.

KULFOLDI LAPSZEMLE

MASCINI M., LUCCI A. és 1000 °C-on felszabadul6 klért alkalikus

FERRMAONDO A.:

Klérmaradvany kavémintakban, meg-
hatarozasa ionszelektiv membranelekt-
réddal

(Traces of Chlorinated Solvent in Coffee
Samples Determined by lon Selective
Mebrane Electrodes.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 221, 1974.

Szerz6k 6sszehasonlitjak a korabban
alkalmazott potenciometrikus titralas-
sal végzett klorid-meghatarozasi mod-
szert az ionszelektiv membranelektro-
das modszerrel. Az el6készités ugy tor-
ténik, hogy a vizes extraktbél 900 —

R

arzenit oldatba vezetik és az igy nyert
kloridot titraljak ionszelektiv memb-
ranelektr6d mellett. Szerz6k megadjak
a kivitelezés pontos leirasat és az alkal-
mazott készilék vazlatat. Az értéke-
léshez kalibraciés gorbét hasznalnak,
amelyhez a felhasznalt oldatok klorid-
tartalma (10-3-10-5M) 1, 5, 10, 20,
50 ppm CH2CL, tartalma pérkoltkave-
nak felel meg. Tablazatosan kozik a
vizsgalt mintdk eredményét, a mod-
maradvany 16-—56,0 ppm CHCI2
kozott valtozik. Szerz6k kildndsen
ajanljak a mddszert rutinvizsgalatok-
hoz.

Varga E. (Kaposvar)



Oxalatos levalasztassal kombinalt komplexometrias moédszer
kil6nb6z6 eredetli mintak kalcium-tartalmanak meghatarozasara

BORUSNE BOSZORMENYI NORA ¢és KOVACS JOZSEF

Koézponti Elelmiszerellenérzés és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Erkezett: 1976. februar 18.

A novényi és allati eredetli mintakban el6forduld szervetlen alkoté elemek
meghatéarozésa élelmiszer-analitikai szempontbdl is egyre gyakrabban keril a
vizsgélatok kézéppontjaba.

A kulonb6z8 élelmiszeripari nyersanyagok mindsitésekor, valamint bizo-
nyos szennyez&dések meghatarozasakor, — mint vonatkoztatasi elem — a kal-
cium specialisan érdekes.

A novényi és allati szervezetben el6fordulé makroelemek: néatrium, kalium,
magnézium, vas, mangan, réz, cink, foszfor és klor egyiittes jelenlétében a kal-
cium meghatarozasa nem konny(d analitikai probléma. Egységes moédszer kidol-
gozaséat az is megneheziti, hogy a kiilonféle mintakban a makroelemek egymas-
hoz val6 viszonya nagyon valtozé.

A kalcium tartalmanak meghatarozasara végzett kisérleti munka egyik
részletével egy koradbbi kdzlemény (1) mar foglalkozott. A kulonféle allati és
novényi eredeti hamukban azonban nagyobb mennyiségli magnézium, vas,
mangan, réz, cink és foszfat fordul el6, igy a komplexometrias meghatarozasi
eljards nem mindig alkalmazhato kell6 pontossaggal és megbizhatésaggal. To-
vabbi vizsgalatokkal sikerilt megbizhaté és megfelel§ pontossagt Ca-meghata-
rozasi modszert kidolgoznunk.

A vizsgalatok eredménye alapjan kitlint, hogy a klasszikus oxalatos mad-
szerrel (2,3) szemben, — amikor az oxalat komponenst hatarozzak meg kalium-
permanganat oldattal, - a csapadék feloldasa utani komplexometrias eljaras
jobb eredménnyel alkalmazhaté. Ennél az eljarasnal ugyanis a réz és a cink
jelenléte nem zavar, ezenkivil a meghatarozas ideje lényegesen rovidebb.

A klasszikus oxalatos modszer a kovetkez6 fazisokbél all:

1. A Ca-oxalat lecsapasa

2. A csapadék elkilonitése sziréssel vagy centrifugalassal

3. A csapadék kimosasa

4. A Ca-oxalat oldasa kénsav-oldattal melegités kdzben

5. Az oxalatkomponens titralasa kaliumpermanganat oldattal.

Az ajanlott modszernél a csapadék mosasa elmaradhat. A csapadékon centri-
fugalas utan visszamaradé oldat olyan kismérték( zavaré iont tartalmaz amelyek
mellett a kalcium komplexometriasan maghatarozhat6. A Ca-oxalat oldasat
hidegen, salétromsav-oldattal végezzik.
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Mindkét valtoztatas gyorsabb meghatarozasi médszert eredményez a klasz-
szikus médszerrel szemben.

A klasszikus oxalatos médszernél a Ca-oxalattal egyitt a Zn-oxalat teljesen,
a Cu-oxalat részben levalhat, mivel az oldhatésagi szorzatuk rendre a kdvetkezd:

Lca(ox) = 10-8'64
Lzn(ox) = 10-88&
Lcu(ox) = 10-7'%4

Ez olyan vizsgalati anyagoknal lényeges, ahol a cink és réztartalom a Ca-
tartalomhoz viszonyitva nagy, azaz meghaladja a Ca-tartalom 1%-at, pl: gabona-
féléknél.

Az ajanlott moédszernél ezt a nehézséget Ugy kuszoboljuk ki, hogy a rezet és
a cinket kaliumcianiddal maszkirozzuk a kalcium komplexometrids meghatéaro-
z4sa soran.

Az oxalatos levalasztds és a komplexometrias titralas optimalis kérilményeinek
vizsgélata

Az oxalatos levalasztast mikromodszerrel (4) végezzik. Az ennél a médszer-
nél alkalmazott kalcium-koncentracié (0,4—2,0 mg Ca) nagyon j6l megfelel a
tovabbi komplexometrids meghatarozas kdvetelményeinek. Az oxin mint maszki-
rozészer hasznédlata esetén a megengedett maximalis Ca- tartalom 4 mg lehet,
egyébként a Ca-oxin levalasa kovetkezhet be, ami az alabbi szamitasok szerint
(5) megéllapithaté.

Vizsgalati oldatunkban a 8-hidroxi-kinolin (oxin) koncentracioja 10~38&
mol/1, aftaleinkomplexon (Ft) koncentracidja 10~533 mol/l ésapH = 10,3.

A csapadékképzddési allando: Ig Ks = 10,4

A komplexszorzatok . lg BcaFt = 6,77
lg BH oxin = 9,90

A latszolagos csapadékképz6dési allando:

Ilg K/ = Ig Ks - Ig aoxin(H) - Ig aca(Ft)

ahol:
lgaoxin(H) = 1g/l + [H +] ¢/Jh oxin =
= lg/l + 10-103-1099 = 0,15
Ilg aCa(Ft) = Ig/1 + [Ft+] /?CaFt =
= lg(l + 10-5'33-1067) = 1,45
tehat:

lg Kg = 10,4-0,15-1,45 = 8,8
Az oldhat6sagi szorzatot figyelembevéve:
L = [Ca2+] « [oxin]2 = —Kg
-lg KE = Ig [Ca2+] + 2 g [oxin]



Ilg [Ca2+] = - 8,8 + 576 = - 3,04
[Ca2+] = 0,001 M = 0,04 g/1 = 4 mg Ca/100 ml
tehat 4 mg Ca-nak felel meg a vizsgalati oldatunkban!
Modelloldatokkal végzett kisérletek igazoltak (1. tablazat), hogy a Ca-oxalat
levaladsa 0,4-2,0 mg tartomanyban teljes. Szamitasok szerint, ha az alkalmazott

oxalat koncentraciot figyelembe vesszilk, 0,2 mg Ca levalasztasanal a hiba 0,01%-
nak adodik.

7. tablazat
Hozzéadott Mért Atlag Sz6ras
mg Ca2+ mg Ca2+ mg Ca2+ + mg Ca2+
0,400 0,409 ' 0,4045 0,0064
0,400
0,600 0,600 0,5990 0,0014
0,598
0,800 0,795 0,7950 0,0000
0,795
1,000 0,994 0,9965 0,0035
0,999
1,200 1,190 1,1940 0,0057
1,198
1,600 1,595 1,5975 0,0035
1,600
2,000 2,004 1,9985 0,0078
1,993

A 2. tablazat tartalmazza a Ca-meghatarozas adatait 4,6 —6,3 pH tarto-
méanyban. Az eredményekbdl kitlinik, hogy ebben az intervallumban a kalcium-
oxalat levalasztasa nem flgg a pH-t6l. Az eredmények kiértékelése szoraselemzés
alapjan tortént. (6)

A Fe3+, Mrt2+, Zrt2+, Cu-+, Mg2+ és Al3+ fémionok zavaré hatasanak vizsgald i

A mbdszer alkalmazhatésaganak ellenérzésére végzett kisérletekben vizs-
géaltuk 1 mg Fe3+, Mn2+, Zn2+, Cuz2+, Mg2+ és Al3+ zavard hatasat 0,8 mg Ca
meghatarozasara. A 3. tablazat eredményeib6l széraselemzés alapjan megallapit-
hat6, hogy a vizsgalt ionok nem zavarnak, ha az oldat pH-ja ~ 5,2.

A vizsgalt ionok kézil a vas és aluminium ionok az oxalattal alkotott stabil
komplexek miatt zavarnak a Ca-oxalat levalasat, de az alkalmazott pH mellett
az ugyancsak stabil hidroxo-komplexek ezt a hatast kiegyenlitik, ami szamitas-
sal is nyomon kovethetd.
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BH an;zgzzégggtt

4,60 2,000

5,00 2,000

5,40 2,000

5,80 2,000

6,30 2,000

Forras Négyzet Osszeg SzabgﬁSé‘gi nléngzg?;

PH 0,000190 4 0,000048
Maradék 0,000050 5 0,000010
Teljes 0,000240 9

A meghatarozas alaphibéaja: + 0,003 mg Ca.

2. tablazat

Mért
mg Ca2+

2,006
2,001

1,996
1,991

2,006
2,006

2,001
1,996

2,001
1,996

4,75

F tablazat
a= 0,05

5,19

Vizsgalati oldatunkban a vas koncentracidja 10—29 mél/l (1 mg Fe3+), a

kalcium koncentracidja 10_2: moél/1 (0,8 mg Ca2+)
A csapadékképz6dési allandé: Ig Ks = 8,64
A [vas(l I l)-oxalat] -komplex komplexszorzata:
lg BFe ox = 9,40
A [vas(lll)-hidroxo] -komplexszorzatai:
Ig jspe OH = 11,0
g BFt (OH)o = 21,7
A latsz6lagos csapadékképzddési allando:

lg Ki = Ig Ks - Ig <xFe(ox)
ahol:
RBFe ox

aFe(ox) = 1 F-----mmmmmm- [Fes+]
<XFe(OH

lg ocre(oH) = Ig/1 + RFe OH *[OH~]+ /?Fe(OH)2¢[OH"]2
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Hozzéaadott Hozzaadott
Mz+ ,1 mg mg Ca2+
Fe3+ 0,800
Mn2+ 0,800
Zn2+ 0,800
Cu2+ 0,800
Mg2+ 0,800
A 13+ 0,800
Forras Négyzet dsszeg Szal;ﬁdsam nKé(g);Zyipe?g.
M2+ 0,000262 5 0,000052
Maradék 0,000153 6 0,000026
Teljes 0,000415 n
A meghatarozas alaphibaja: + 0,005 mg Ca.
Az oldhatéséagi szorzat alapjan:
lg[Ca2+] = - Ig K" Ig[ox]
a levalasztas hibéja:
[Ca2+j
102 %
10-2,9
4. tablazat
PH Ig Ks’ n %
4,60 5,04 - 11,
4,80 5,44 - 46
5,00 5,88 - 18
5,20 6,28 - 07
5,40 6,68 - 03

7 Elelmiszervizsgalati Kozlemények

Meért

3. tablazat

mg Ca2+

0,790
0,800

0,807
0,802

0,790
0,799

0,797
0,807

0,802
0,802

0,792
0,792

2,05

F tablazat
a= 0,05

4,39
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A pH fliggvényében alg K3t és a levalasztas hibajat szamitani tudjuk. Az
eredményeket a 4. tablazat tartalmazza. Ebbd6l lathat6, hogy pH = 5,2 esetén a
varhaté hiba - 0,7%. Modelloldatokkal végzett kisérleteknél pH = 5,0 és pH
= 5,2 alkalmazasa mellett +1% hibanal nagyobb értéket nem tapasztaltunk.
A vas zavar6 hataséaval tehat ilyen korilmények mellett nem kell szamolnunk.
Megjegyezzik viszont, hogy pH = 4,8-nal végzett levalasztasnal a hiba -3% -
nak adodott.)

Az el6z6ekben emlitett néhany zavaré elem sem mennyiségileg sem min&sé-
gileg nem korlatozza az ajanlott médszer alkalmazhatésagat. A harom maszkiro-
zO0szer a TEA, az oxin és a KCN komplexképz6 hatasa folytan a meghatarozas
szélesebb kor( alkalmazara is megfelel.

Anyagok és moddszerek
Sziikséges vegyszerek és oldatok

1:4 aranyl ecetsav. 200 cm3 99,5%-0s ecetsav és 800 cm3viz elegye.
1:2 ardnyd NH40H. 300 cm325%-0s NH40H és 600 cm3 viz elegye.

Telitett ammortium-oxalat oldat. 45 g (NH4)2C204+H20-0t oldunk 1000 cm3
vizben.

Metilvords indikator oldat. 200 mg indikatort oldunk 60 cm3 96%-0s etanol-
ban és deszt. vizzel 100 cm3re higitjuk.

1:4 ardnyl salétromsav. 200 cm3 cc. HN03és 800 cm3 deszt. viz elegye.

20 tf. %-os trietanolamin (TEA) oldat.

1%-0s oxin oldat, abs. alkoholban oldva. (1 g oxint tartalmaz 100 cm3
elegy. — H(it6szekrényben taroljuk, 4 -5 naponként frissen készitjuk.)

Szilard higitasu ftaleinkomplexon (ftaleinbibor) indikator. (50 mg indikator-
nak 50 g KNO3al készilt szilard higitasa.)

A puffer oldat 6sszetétele: 400 cm3 25%-0s NH40H-ot és 27,3 'g NH4CI-t
htartalmaz 1000 cm3-ként.

2,5 *10-3 M EDTA oldat. (250 cm3 10~2 M EDTA oldatot higitunk 1000
cmsare.)

0,05 M Ca-oldat készitése - 2 mg Ca/cm3. 5,0045 g CaC03ot oldunk 12 cm3
cc. HNO3ban, majd 1000 cm3re feltoltjuk.

0,01 M Ca-oldat. (50 cm30,05 M Ca-oldatot higitunk 200 cm3-re.

Vizsgalati médszer

Noévényi vagy allati eredetl hamubél 0,100-2,000 g-ot oldunk 20 cm31:4
kigitasu salétromsavban, forraldssal. Az oldatot deszt. vizzel 100 cm3re egészitjuk
fi, majd sz(rjuk. A bemérés mennyiségét ugy valasszuk meg, hogy a térzsoldat
2 ill. 5 cm3e 0,4—2,0 mg Ca-ot tartalmazzon. Ko6zéljik tajékoztatasképpen;
paraj, soska, salata, zéldtakarméany esetén 0,500 g, gabonaféléknél 1,000 g, hds-

éléknél 2,000 g hamu bemérése szikséges.

a A tdrzsoldatbdl 2 vagy 5 cm3t 25 cm3es centrifugacs6be mérink, és hozza-
5dunk 4 cm3 1:4 ecetsav oldatot, 3 cm3 telitett ammonium-oxalat oldatot,
s-6 csepp metilvords indikatort, majd 1: 2 ammonium-hidroxid ill. 1 : 4 ecetsav
egitségével atmeneti szinre beallitjuk (pH~5,2). Egy 6ra allas utdn az oldatot
centrifugaljuk, a csapadék feletti részt leéntjik, a csapadékot 2 cm3 1: 4 salét-
romsav oldatban feloldjuk. A salétromsavas oldatot kb. 100 cm3 deszt. vizzel
titral6 lombikba mossuk. Hozzaadunk 5 cm3 20%-0s TEA oldatot, 5 cm3 puffer
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5. tablazat

ca% a A (7) irodalom
hamuban &ltal megadott
Ca% ahamuban

Elelmiszer
megnevezése

BlUza....... 2.32
2,51

2,61

2,50

2,71

2,87

2,64

2,37

2,18

2.33

2,47

2,54

2,22

2,30

2,16

2,10

Kukorica .... 0,87
0,67

0,76

0,86

0,70

0,91

0,69

0,70

0,77

0,75

0,85

0,71

........... 7,92
6.89

5.90

6,36

7,55

8,40

............. 7,26
7,55

6,40

6,50

7,30

......... 6,37
7,10
6,85
3,70
3,25
2,98
3,40
2,80
2,92
Paradicsom .. 1,78
2,43
2,70
0,35
0,34
0,34
0,46
0,55
0,41

2,19-2,67

0,77- 1,46

5,36-8,61

3,02- 7,60

Zéldbab 5,41-8,78

Zoldborso ... 2,00-3,40
Uborka.......... 1,67-3,33
1,64-3,44

Marhahus
(hatszin)

0,34

Sertéshuis
(comb)

0,37- 1,12

* Megjegyzés: Az eredmények két parhuzamos
vizsgalat szamtani kozépértékét jelentik.

7*

oldatot, 0,5 g KCN-Ot, 0,4-0,6 g
ftaleinkomplexon indikatort és 2 cm3
1%-o0s oxin oldatot, majd 2,5-10-3 M
EDTA oldattal maradand6 szinvaltoza-
sig titraljuk. A vizsgalathoz 10 cm3es
aglto_mata mikroburettat célszerl hasz-
nalni.

A 25-10-3 M EDTA faktoroza-
sat 2 cm3 10-2 M Ca-oldattal végez-
zuk el, a fent leirt moédszerrel teljesen
azonos koérilmények kozott.

A ndvényi és allati eredetli hamuk
vizsgélatdban j6 eredményt adé6 mad-
szert talaj-mintak kalciumtartalmanak
meghatarozasara is felhasznalhatunk.

Talaj-vizsgalatokhoz szaritott,
6rolt, homogenizalt talajb6l bemérink
10 g-ot és hozzaadunk 20 cm3 1 : 1 hi-
gitasu so6sav oldatot. 30 perc keverés
utdn egy éjszakan at allni hagyjuk.
Mésnap centrifugaljuk, szdrjik, majd
200 cm3re feltdltjuk deszt. vizzel.
Tovabbiakban a fent leirtak szerint

jarunk el.
Az eredmény szamitasanak
madja:
c
ahol: f = a2,5+10~-3 M EDTA oldat

faktora

a = a titrdlashoz fogyott
2,5-10-3M EDTA oldat, cm3

b = a higitasi szorzészam (50
vagy 20)

c = a bemért hamu mennyi-
sége, 0.

Az eredmények értékelése

A vizsgalati eredményeket az 5.
tdblazat foglalja 6ssze. A ndvényi és
allati hamubdl készult oldatok kon-
hogy azok 2, ill. 5cm3e 0,4-2,0 mg
Ca-ot tartalmazzanak. Ilyen koralmé-
nyek kézott a modszer reprodukalha-
tésdga + 0,004 mg Ca. A Ca-ered-
mények Osszevetése a (7) irodalom
adataival j6 egyezést mutatnak.
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El6nye a moédszernek, hogy minden olyan vizsgalati mintanal, amelyben a
Ca-tartalom természetes dsszetevéként szerepel, kell§ pontossaggal alkalmazhat6
(még talajok esetében is). Ennek a moédszernek pontossagi, reprodukalhatdsagi
adatait figyelembevéve az eljards egyszer(isége miatt feltétlentl ajanlhaté a
radioaktiv Sr—90 mérésekor a Ca-tartalom meghatarozasdhoz. Tej- és csont-
hamubdl oxalatos levalasztas nélkil, kdzvetlen titrdlassal végezhetjik el a meg-
hatarozast (1). Gabonafélék (bluza, kukorica stb.), zoldségfélék (spendt, séska,
salata, zéldbab stb.), huasfélék valamint takarmanyok (szalas, sil6) meghataroza-
_sékra az oxalatos levalasztdssal kombinalt komplexometrids eljarast alkalmazhat-
juk.

IRODALOM

(1) Borusné Bészérményi N.: EVIRE 20, 97, 1974.

(2) Erdey L.: Bevezetés a kémiai analizisbe. Térfogatcs analizis. Bp., Tankdnyvkiadd6, 1965,

(3) Schulek E. —Szab6 Z. L.: A kvantitativ analitikai kémia elvi alapjai és modszerei. Bp..
Tankonyvkiad6, 1973.

(4) Harley,J. H.: Manual of Standard Procedures. New York, Health and Safety Laboratory.
U. S. Atomic Energy Commission, 1967.

(5) Inczédy J.: Komplex egyenstllyok analitikai alkalmazasa. Bp., Mlszaki K-, 1970.

(6) Felix, AT —Blaha, K.: Matematikai statisztika a vegyiparban. Bp., Miiszaki K-, 1964.

(7) Souci, S. W.—Fachmann, W .—Kraut, H.: Die Zusammensetzung der Lebensmittel
Stuttgart, Wissenschaft.iche Verlagsgesellschaft, 1973.

KOMNMEKCOMETPUYECKUIA METOJ KOMBWUHWPOBAHHbIA OK-
CANTATHbIM OTAENEHWEM ANA ONPEAENEHWA COAEPXAHUA
KANbUWA B OBPA3LAX PASHOIO NPONCXOXAEHWA

WN. Bopyw - Becepmenu u 1. Kosau

ABTOpbI onpefensnn cogepxarHve Ca B 30/1€ NPOAYKTOB NMUTAHUA pacTUTElb-
HOrO M XXWBOTHOrO NMPOUCXOXAEHUS OKCaNaTHbIM OTAe/IeHNneM KOMOUHNPOBAHHOTO
KOMMIEKCOMETPUYECKMM MeTOAOoM. K KOMMIEeKCOMETPUYECKOMY TUTPOBAHUIO MPU-
MEHSANM U3MepUTENbHbIA pacTBop E TA, uHAUKaTop (hTasieHMoBOro nypnypona,
TEA, ®CH 1 OKCUH mMackupytolime BeLecTsa.

N3yyanu melawuime AeicTBUS MOHOB pasHbix MeTannoB (Fe3+, MH2+, Zn2+,
Cu2+, Mg2+, Al3+. Anda onpegeneHvsa KOHLUEHTpauuu KWUCAOoro pacrtsopa nony-
YEHHOro 13 30/1bl PACTUTE/ILHOTO UJ/IN XXUBOTHOIO NMPOUCXOXAEHUSA, aBTopbl npes-
naratT, 4YTobbl NCMbITYeMblii obpasel, cogepxan ¢ 2 n 5 cm3 0,4-2,0 mr Ca. Pe-
npoayuupyemoctb metoga + 0,004 mr Ca.

EINE MIT EINER FALLUNG MIT OXALAT KOMBINIERTE KOMPLEXO-
METRISCHE METHODE ZUR BESTIMMUNG DES CALCIUMGEHALTES
VON MUSTERN UNTERSCHIEDLICHEN URSPRUNGS

N. Boris —Boszérményi und J. Kovacs

Der Calciumgehalt von Aschen von Lebensmittelmustern pflanzlichen und
tierischen Ursprungs wurde mittels einer mit Fallung durch Oxalat kombinierten
komplexometrischen Methode bestimmt. Bei der Komplexometrischen Titration
wurde eine EDTA-LOSUNG als Messlésung, Phthaleinpurpur als Indikator, und
TEA, KCN und Oxin als Maskierungsmittel verwendet. Bei den Untersuchungen
wurde die stérende Wirkung verschiedener Metallionen (Fe3+, Mn2+, Zn2+, Cu2+,
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Mg2+ und AlI3+) studiert. Bei der Auswahl der Konzentration der von Aschen
pflanzlichen und tierischen Ursprungs bereiteten séauern Lésungen wird empfoh-
len, dass die zu untersuchende Lésung 0,4 bzw. 2,0 mg Ca in 2 bzw. 5 cm3enthal-
te. Die Reproduzierbarkeit der Methode betragt + 0,004 mg Ca.

COMPLEXOMETRIC METHOD COMBINED WITH PRECIPITATION BY
OXALATE FOR THE DETERMINATION OF THE CALCIUM CONTENT
OF SAMPLES OF DIVERSE ORIGIN

N. Boris —Bodszérményi and J. Kovacs

The calcium content of the ash of food samples of vegetable and animal
origin was determined by a complexometric method combined with precipitation
by oxalate. The complexometric titration was carried out with the use of a 'Solu-
tion of EDTA astitrant, of phthalein purple as indicator, and of TEA, KCN and
oxin as masking agents. In the course of the investigations, the interfering effect
of various metal ions (Fe3+, Mn2+, Zn2+, Cu2+, Mg2+ and Al3+) was studied. The
sample to be analyzed should preferably contain 0.4 or 2.0 mg of calcium in 2 or
5 cm3 of the acidic solution obtained from the ash of the food sample of vegetable
or animal origin. The reproducibility of the method is + 0,004 mg Ca.

KULFOLDI LAPSZEMLE

HADORN H., ZURCHER K. és
STRACK CH.

Cukorfajtdak gazkromatografias meg-
hatarozdsa mézben

tosabb cukorfajtak csucsai tisztan je-
lentkeztek a kromatogramon, prob-
Iémat jelentett, hogy a redukalé cuk-
rok kett6, az a és B formanak megfe-
lel6 csuccsal jelentek meg. A médszer

( Gaschromatographische Bestimmung
der Zuckerarten in Honig.)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 198, 1974.

Szerz6k a mézben levd cukrok szilil-
étereit allitottdk el6 és gazkromatog-
rafaltak. Modellkeveréket készitettek
és megvizsgaltak a moédszer reprodu-
kalhatésatat, majd 50 kereskedelmi
mézmintat is kromatografaltak. A fon-

reprodukalhatésaga kielégité, 95%-os
statisztikus biztonsag mellett a relativ
hiba frukté6znal + 1,6%, glukéznal
+ 1,7%. A kromatogramok értéke-
lése azt mutatja, hogy a mézben talal-
haték di- és triszaharidok, mely utob-
biakat nem identifikaltak. A raffin6z
jelenlétét igazoltdk melibiéz és fruk-
té6z kimutatasaval hidrolizalt mézben.

Varga E. (Kaposvar)
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Beszamol6 az Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Intézetek tudoma-
nyos konferenciajar6l Kecskemét, 1975. november 13-14.

A Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet Bacs-Kiskin megyei
Szervezete, 1975. november 13- 14.-én Kecskeméten, a Tudomany és Technika
Héazaban rendezte meg, az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézetek |I.
Tudomanyos Konferencijat.

Kozismert, hogy az Intézetek orszdgos héalézata latja el az élelmiszerek
minéségének ellenbrzését, esetenként az export és import termékek vonatkoza-
saban is. Az ellen6rzés helyileg atfogja a nyersanyag termelést, a gyartast, a
tarolast, és a kereskedelmi tevékenységet. Ezen orszagos halozat, biztositék
tébbek kozott arra, hogy a fogyasztdokat megfelel6 min6ségl élelmiszerrel lassuk
el.

Az Intézetek feladata az is, hogy szakminisztériumot és a megyei tanacsokat
az élelmiszerek minéségével kapcsolatban tajékoztassak, amely a felsébb szint(
irAnyitd és szabalyoz6 tevékenység ellatasahoz feltétel.

Az Intézetek korszerlien felszerelt, legmodernebb miszerekkel ellatott
laboratériumokkal, az élelmiszeriparral kapcsolatos minden tudoméanyagat fel-
Olel6 szakkodnyvtarakkal rendelkeznek, ahol magas képzettségl szakemberek
dolgoznak. Ezen szakemberek a fentiekben emlitett tevékenységen talmenden,
szakmai segitséget nyujtanak az élelmiszerel6allitok részére, s a gyakorlattal
szoros Osszefliggésben all6, tudomanyos tevékenységet is folytatnak.

Az Intézetekben dolgoz6 szakemberek tudomanyos tevékenységik eredmé-
nyeit eddig jorészt kulonb6zé szakfolydiratokban ismertették. A METE Bacs-
Kiskun megyei Szervezete lehet6séget nyudjtott ahhoz, hogy a szakemberek, az
utébbi évek soran végzett munkajukrdl, e konferencia keretében beszamolhassa-
nak.

A konferenciat, Toth-Zsiga Istvan, a METE ugyvezet§ titkara nyitotta
meg, majd Santa Istvdn a MEM osztalyvezet6je tartotta meg el6adasat, az ,,Elel-
miszerellen6rzé Intézeti halozat feladatai az V. 6téves tervben” cimmel. El6adasaban
részletesen szélt az élelmiszerellatds mennyiségi és mindségi feladatair6l, annak
megoldasi lehet6ségeirél, valamint az élelmiszeripar varhaté fejl6désérél, ame-
lyek egyittesen hatnak a szolgalat feladataira, fejlédésére. Sz4lt azokrél a problé-
makrél, amelyek a fejl6dés hatraltatéi és végezetil elemezte a minéségfejlesztés,
min&ségszabalyozas és biztositas vallalati, intézeti problémait, valamint a meg-
oldasokat, az intézeti halézaton belll.

Ezt kdvetéen harom témacsoportban 21 el6adas hangzott el. Az els6 napon
az élelmiszerellenérzés mddszertani problémait, a feltart jelenségeknek, a mért
adatoknak informacioértekét fejtegették az elGadok.

Ravasz Laszl6 (EVIKI) ,,Informécidaramlas az intézeti hal6zatban” cimd
el6éadasban felvazolta azt a folyamatot, mely révén az intézetek vizsgalati ered-
ményei, megallapitdsai alapinforméaciot adnak a fels6bb iranyitas szamara. Ez-
zel egylttesen meghatarozta az intézetek helyét és szerepét az éleimiszerek ming-
sége biztositdsaban. Kovacs Jozsef és mtsai. (KEVI) ,, Az élelmiszerellen6rzésben
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jelentkez6 Gjabb mindésitési feladatok, kilonds tekintettel az idegen anyagok vizsgéala-
tara”. ciml el6adasukban felhivtak a figyelmet a kémiai adalékanyagok, allo-
manyjavitok, tapszerek, antibiotikumok, peszticidek, herbicidek alkalmazasa
kévetkeztében jelentkez6 vizsgalati modszertani feladatokra, a mikrobiologiai,
biokémiai és kémiai toxikologiai vizsgalatok teriletén.

Horvath Gyoérgy és mtsai. (Kecskemét MEVI) ,,A haldzati profilintézeti tevé-
kenység” cimi el6adasa Osszefoglalta a szakositott intézeti feladatokat, azok
megoldasa terén varhatdé eredményeket és targyalta a tudomanyos munka vég-
zése szikségszer(isége, lehetbsége kérdését, mint a szakmai szinvonal fejlesztése
egyik f6 forrasat, a nagyértéki miszerek kihasznalasa szempontjabdl is.

Antal Istvan és Gyaraki Zoltan (FEV1) ,,Hatésagi Uzemellen6rzési médszerek”
cim( el6adasukban vizsgalat ala vetették az lizemellen6rzés médszertanat, mikro
és makro kornyezetben. A technolégiai folyamat hatékony ellenérzése érdekében
modelleken mutattak be, az ellen6rzés felépitése kdvetelményeit.

Zoltdn Tamas (FEV1) ,,Mintavétel, mintaszam a hatéséagi élelmiszerellenérzés-
ben” cimmel tartott el6adast. Az el6adasban foglalkozott a mat.-stat. tételminé-
sités és a hatésagi minta osszefliggéseivel, ellentmondasaival, valamint a kulén-
b6z céli mintdk definicidjaval, megcélozva az elérhetd legpontosabb mindsitési
eredményt. i

Farkas Jozsef és mtsai. (KEK1) ,,Az élelmiszerek felhasznalhatosagi —eltart-
hatésagi idejének meghatarozasa” c. kutatdsi program tapasztalatai” cimd el6ada-
sukban tajékoztatast adtak a kutatasi program tartalmarol, az eltarthatésaggal
kapcsolatos kisérletek iranyelveirél, és a kisérletek kapcsan szikségessé valt
tovabbi munkakrol.

A masodik nap déleléttjén olyan vizsgalati modszerekrél széltak az el6adok,
melyek szélesebb korben alkalmazhatok a termékek minGsége jellemzésére.

Fabri llona és mtsai. (KEVI) ,,Az Elelmiszerellenérzd Intézetek mikrobiolégiai-
munkéajanak eredményei és feladatai”, ciml el6adasukban 6sszefoglaltdk a fel-
adatokat és az eddig végzett munkat, majd felvazoltdk a mikrobiol6gia
laboratériumokkal szembeni kdvetelményeket, az egységes vizsgalati médszerek
kialakitasaban, egyes termékek szennyezettségi szintje felmérésében, és a szako-
sitott munkaban. ]

Andre Laszl6 (Kecskemét MEVI) ,, A szinmérés szerepe ésjelentésége az élelmi-
szermindsitésben” cim( el6adasédban megfogalmazta a szinnek objektiv mérészam-
mal vald kifejezhet6ségét, ennek szabvanyos maddszereit ismertette és végll tajé-
koztatast adott a MOMCOLOR szinmér6 alkalmazhat6sagéardl paradicsom sdrit-
mény, fliszerpaprika, liszt, szaraztészta szinének mérésére.

Borusné Boszérményi Nora és mtsa. (KEVI) ,,Egyes élelmiszerek fémszennye-
zettségének vizsgalataval kapcsolatos tapasztalatok” c. el6adasukban tajékoztatast
adtak a négyszoghullam polarograf alkalmazhatésagarél az élelmiszerek Cu, Pb,
Zn tartalma meghatarozasara, nagy érzékenységgel és nagy pontossaggal.

Ezt kdvetéen hangzottak el aharmadik témacsoportban azok areferatumok,
melyekben az intézetek munkatarsai 6nall6 moédszertani, kisérleti munkaikrol
szamoltak be. i

Cseh Eva és mtsai (MEVI Szeged),,A DDT és Lindan semikvantitativ vékony-
rétegkromatografids meghatarozasa élelmiszerekbdl”. ciml el6adasukban ismertet-
ték a klérozott inszekticidek limit-értékének meghatarozasara kidolgozott mod-
szerlket.

Mile Lészl6 (MEVI Kecskemét) ,,Flszerpaprikak kapszaicin-tartalmanak
meghatarozasa” cim( el6adasaban olyan mdédszer kidolgozasardl szamolt be,
amellyel a csip6sségi kiiszob is megallapithatd, a kapszaicin mennyiségi meghata-
rozasa mellett. 3

Kovacs Laszlé és mtsai. (MEVI Pécs) ,,Tehéntej hamisitdsanak vizezésének
vizsgalata” cim( el6adasukban a vizezés hatasat vizsgaltak a tej fajsulyara, re-
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frakciészamara, zsirmentes szarazanyagtartalmara és ebb6l dsszefiiggést allapi-
tottak meg a vizezés mértékére. .

Répasi Gabor és Csont Miklés (MEVI Miskolc) ,,Gaz-folyadékkromatografias
vanillintartalom meghatarozas” c. el6adasukban beszamoltak a vanilia fliszer és
édesipari szintetikus vanillin hatéanyagtartalma meghatarozasaval kapcsolatos
munkaikrol. i

Kéantor Dezs6 (MEVI Debrecen) ,,Dohanygyartmanyok mikrobiologiai jellem-
zG6inek felmérése, kilonds tekintettel a penészedésre.” cimil el6adasaban a dohany-
gyartméanyok mikrobiol6giai szintjér6l, az eddig identifikalt reprezentativ penész-
torzsekrél szamolt be.

Téren Jozsef (MEVI Szeged) ,,Analitikai mikrobiol6giai moédszerek jelent6sége
az élelmiszeriparban el6fordulé gatlé anyagok meghatarozasara.” ciml el6adasaban
Osszefoglalta a mikroorganizmusok szaporodasat befolyasolé aktiv vegyuletek
gatlé hatasaval kapcsolatban végzett vizsgalatait, beszamol6t azavaré hatasokrol
és azok kikiszobolhet6ségerdl. ]

Szarvas Tibor és mtsa. (KEVI) ,Elelmiszerellen6rzd Intézetek 6sszehasonlitd
célvizsgalatainak tapasztalatai, hasznositasa a vizsgalati szabvanyok korszer(sitésé-
nél” ciml el6adasukban beszamolnak annak sziikségességér6l, hogy a modszer-
tani szabvéanyalkotast feltétlenil meg kell el6znie tobb, egymastdl fiiggetlen
vizsgalo intézet dsszehasonlitd, értékel6 munkajanak.

Lendvai lldiké és mtsai (KEVI) ,Belfoldigyartasu tejfehérje meghatarozasara
alkalmas készilék bemutatasa” c. el6adasukban bemutattdk az altaluk kidolgo-
zott, hazai célmiszert..

Siska Elemér (MEVI Székesfehérvar) ,Borok sargavérligsé-igényének meg-
hatarozasa amperometrias Biralassal.” c. el6adasaban ismertette az altala kidol-
gozott eljarast a borok kalium-hexaciano-ferrat (I1) igényének meghatarozasara,
amperometrias végpontjelzéssel. .

Schumann Rébert és mtsai. (MEVI Pécs) ,Mustok és borok hamisitasanak
kimutatasa” ciml el6adasukban ismertették a kisérleti alapon igazolt Q érték
bevezetésére javaslatukat, mellyel a borok hamisitdsa felderithet, egy tobb-
komponens(i rendszer valtozasa mérése révén.

Havas Ferencné (MEVI Salgétarjan) ,,Sutipari termékek mikrobiol6giai
allapotanak alakulasa a tarolas soran” cimi el6adasaban elmondotta, hogy vizs-
galatai szerint, az élelmiszerek eltarthatosagi és fogyaszthatésagi ideje megéalla-
pitasahoz, sutdipari termékek esetében, igen fontos a tarolas alatti mikrobiologiai
allapotvaltozas megallapitasa.

Liptak Pal és mtsa. (MEVI| Békéscsaba) ,Szaraztésztak mikrobiolégiai vizs-
galata a technoldgia tiikrében” cim( el6adasukban beszamoltak azon munkajukrol,
melyet a kézi gyartdsu széraztészta el6allitdé Uzemek mikrobioldgiai allapotanak
vizsgalatara végeztek és azokrél az o6sszefliggésekr6l mely a technolégiai és a ter-
mék mikrobiolégiai szintje kdzott megallapithaté.

Horvath Gyorgy
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Beszamol6 a Zala megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo
Intézet fennallasa 5. évforduléjara rendezett tudomanyos
tanacskozasrol

A Magyar Kémikusok Egyesilete Zala megyei Szervezete, A Magyar Agrar-
tudomanyi Egyesilet Zala megyei Szervezete Elelmiszeripari Szakosztalya és a
Zala megyei Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgald Intézet 1975. december 4.-én
Zalaegerszegen tudomanyos tanécskozast rendezett.

A tanacskozast Kismarton Karoly a MEM osztalyvezet6 helyettese nyitotta
meg; hangsulyozta, hogy a MEVI halézat ellenérzé tevékenysége mellett tudo-
manyos dolgozatokat is produkal, melyek nagymértékben tovabbfejlesztik a
termékek mindsitését, ezzel minGségét is.

A tanacskozéason a kovetkez6 el6adasok hangzottak el:

Palyi Gyula (MTA Petrolkémiai kutaté csoportja, Veszprémi Vegyipari
Egyetem):

Koordinativ kémiai katalizis.

Az el6adé felvazolta ennek a viszonylag Uj kutatasi teruletnek jelenlegi
allasat. Ismertette a komplex vegyiiletek katalizalé hatasanak elméletét, kiilonos
tekintettel aH- H, N—N, O0=0, -C-C-, —C=C—, kotések aktivalasara,
valamint az oldatban felhasznalt katalizatorok sztereospecifikus hatasat. Ezen
tulajdonsagok jelent6ségét a bioldgiailag bonthaté miianyagok, valamint sztereo-
specifikus gyogyszerek pl. DOPA el6allithatésaganal, illetve akitermelési mutato
emelésénél.

Kitért azokra avilagszinvonalid eredményekre, amelyeket az MTA Petrol-
kémiai Kutatd Csoportja ezen a téren elért és végil vazolta annak eshetdségét,
hogy belathat6 id6n belll lehetévé valik a molekularis nitrogén megkétése szoba-
hémérsékleten és ezzel, valamint a nagymértékl sztereospecifitassal Gt nyilik az
ipari fehérjeszintézis felé.

Siska Elemér (MEVI Székesfehérvar)

Boraszati termékek kénessavtartalmanak meghatarozasa.

A szerzd a boraszati termékek kénessavtartalom meghatarozasara vonat-
koz6 jodometrids szabvanymoédszer amperometrids valtozatat dolgozta ki. Az
eljaras reprodukalhatésaga jobb, mint a szabvanyban megengedett érték. A
kénessavtartalom szekunder coulometrias meghatarozéasa is lehetséges: a szabva-
nyos maddszer félmikro méretli amperometrias végpont jelzéssel, és sikerrel alkal-
mazhaté a kilonb6z6 boraszati termékek kénessav tartalmanak ellen6rzésére

Golya Istvan, Borsi LaszI6 és Nagy Lehel (MEVI Szombathely)

A talaj 6sszbétaszennyezettségének vizsgalata Vas megyében:

A vizsgalatok célja a béta szennyezettség jelenlegi felmérése volt. A hét
mintavételi helyet gy valasztottdk meg, hogy a talajtipusok a megyére jellem-
z6ek legyenek és a miniméalis zavar6hatas miatt sik teruletr6l és ugynevezett
O6sgyepr6l szarmazzanak. Az atlagos szennyezettségen kivil vizsgaltak a radio-
aktiv szennyez6k mélységi eloszlasat, valamint atalajok fizikai és kémiai jellem-
z6it.
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Bende Ede és Six Laszlo (MEVI Gyér)

Buzalisztek foszforlipid tartalma és a foszforlipidek zsirsav Osszetétele.

A forgalomba levd BL 50, BL 80 és BL 120 tipusu lisztek foszforlipid frak-
cioit vékonyréteg kromatografiaval kulonitették el és azonositottak. A frakciobdl
nyerhetd zsirsavak etilészterei szolgaltak a langionizaciés detektorral végzett
gazkromatogréafias azonositashoz.

A mennyiségi meghatarozas a gorbe alatti teriiletek alapjan, kiilsé standard
modszer segitségével tortént.

Somogyi Valéria (MEVI Gyér)

Osszefiiggés kilonboz6 szem cseméretii liszt leukométeren mért szine és
hamutartalma kozott.

A szerz8 Zeiss gyartmanyu leukométeren mérte a kereskedelmi forgalomba
kerilg lisztek és a szemcseméret szerint szétvalasztott BL 80-as liszt frakcioi
remissziojat.

Azonos mintabél a hamutartalom is meghatarozasra keriilt. A vizsgéalatok
szerint a kilonb6z6 szemcseméretii frakciok és a hamutartalom kdzétt nem érvé-
nyesul az additivitas torvénye.

Miklya Janos (MEVI Szeged)

Liszt és tésztavizsgalati eredmények értékelése nem linearis regressziéanali-
zissel.

Az élelmiszer-analitika eredményének atfogé logikai értelmezése sokszor
nehéz. Megoldasnak egy j6I megfogalmazott matematikai-statisztikai modell
lehet segitségiinkre. A szerz6 az approximalis grafikus modszert talalta alkalmas-
nak az alapdsszefiiggések feltarasara, amit a lisztek sitéipari alkalmassaganak
értékelésével bizonyitott a mérhet6 paraméterek segitségével.

Golya Istvanna (MEVI Szombathely)

Alkoholmentes udit6italok tartdssaganak vizsgéalata a kezdeti éleszt6szam
és a széndioxidtartalom fuiggvényében.

A kilénb6z6 hémérsékleten tarolt mintak érzékszervi tulajdonsagait és
cTira tartalmat hasonlitotta dssze a szerz6, mintegy egy hénapos mérési periddus
alatt.

A; zéndioxid mentes mintak a leggyorsabban, a 4,5 g/1 széndioxidtartalmu-
ak az 5- 14. napon mutattak romlast, mig a 6,5 g/l-es minta nem karosult.

Sarvari Péter (MEVI Székesfehérvar)

A gyorsfagyasztott termékek minéségének és mikrobiologiai allapotvalto-
zasanak vizsgélata a kereskedelmi tarolasi viszonyok kozott.

Kulénb6zé héfokon tarolt guruldé malna mikrobiol6giai allapotat mérte fel
a szerz6. Magasabb héfoku tarolasnal a mikrébafajtak aranya megvaltozik, amit
az érzékszervi tulajdonsagok valtozasa kisér.

Eelmerult az igény egy (vagy tobb) tgynevezett indikator mikroorganizmus
meghatarozasara, amely a tarolasi ,,el6élet’-r61 adna szamot.

Racz Endre (MEVI Gyér)

Gyorsfagyasztott termékek hitélancanak hatadsa az eltarthatésagokra.

Nagyszamu héfokméréssel a szerz6 felmérte a hitélanc valés allapotat,
(mely lényegesen eltér az idealistdl) és az egyes héfokokon eltoltdtt id6t. Az igy
nyert ,,h6torténet” hatasat vizsgaltak a termékek mikrobiolégiai és érzékszervi
tulajdonsagaira. Az élvezeti érték csokkenése kiulonbdz6 mértékl volt. A vizsgalt
termékek koziul a malna, a meggy, a lecsé és a szilvasgomboc fagyasztasra alkal-
matlanna valt. )

Hidasi Gyorgy (MEVI Zalaegerszeg)

Dezoxiribonukleinsav fémionokkal alkotott vegyiletei.

A dezoxiribonukleinsavak kétvegyértékl fémekkel komplex vegylleteket
alkotnak. A fémionok a foszforsav csoportba kot6dve DNS dupla hélix szerkeze-
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tét stabilizaljak, mig a bazisalakhoz két6dve a dupla hélix regeneral6dasat teszik
lehet6ve.

A Cui és Cuii kulénboz6képpen reagél, azonban mindkett6 a quaninndl
képez komplex vegyiletet, amely izolalhato. .

Balint Mihaly, Téth Istvanna Gyorffy Erzsébet (MEVI Zalaegerszeg)

Kotészovet tartalom meghatarozasa husipari termékek mingsitésére.

A szerz6k a hidroxiprolin meghatarozasara épul6 modszerrel kilonbdz6
hasipari téltelékaruk kot6szovettartalmat hataroztdk meg. Vizsgalataik szerint
a kilénb6z8 minGségi kategdriaba sorolhaté termékek fehérjetartalmanak relativ
kollagén mennyisége nem mutat Iényeges eltérést, ami alapanyag problémakra

vezethetd vissza.

Az el6adasok elhangzasa utan tobb értékes hozzaszélas hangzott el, majd a
tarsintézetek és a képviselt szervek koszontotték az 5 éves intézetet és tovabbi

eredményes munkat kivantak.

Az Ulés Hertelendi Gyoérgy igazgatd zarszavaval ért véget.

HAZAI

Balint Mihaly és Hidasi Gyorgy

KONYV- ES LAPSZEMLE

Osszedllitotta: Kacskovics Miklés

1975.
Agrartudoméanyi Egyetem Tudoma-
nyos kozleményeinek X1X. kilén kote-
te. A kiadvany 370 oldal terjedelemben
az 1975 janius 11 —12-én Debrecenben
tartott ,,A borsénemesités - termesz-
tés, — feldolgozas, — forgalmazas
kérdései korérél” szél6 tudomanyos
tanacskozason elhangzott el6adasok
anyagat kozli. A gondosan Gsszeallitott
anyagot Acs Antal az egyetem rektora
szerkesztette. A tandcskozast Vancsa
Jen6 miniszterhelyettes nyitotta meg,
méltatta a IV. otéves terv kiemelked6
mez6gazdasagi eredményeit, igy a
takarmanyborsé termelésével kapcso-
latos mez6gazdasagi és élelmiszeripari
eredményeket és a jové feladatait.
Acs Antal el6adasa utdn még nyolc
eléadas hangzott el a témakdrre vo-
natkozéan. A rendkivuli gondossaggal
Osszedllitott kiadvany a tudomanyos
tanacskozason részt vett kulféldi el6-
adok (csehszlovak, lengyel) el6adasait
is ismerteti. A kotet az egyes el6adasok

évben jelent meg a Debrecenidsszefoglaldsait orosz, angol és német

nyelven is kdzli a dolgozatok szévege
utan.

Ugyancsak 1975-ben jelent meg a
Szegedi Akadémiai Bizottsag Keémiali
Szakbizottsaga és a Megyei Elelmiszer-
ellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet ki-
advanya ,Megyei Elelmiszervizsga-
lati Kozlemények” cimmel. A kiad-
vany el6szavat Santa Istvan, a MEM
osztalyvezet6je irta, majd Fejes Pal
a szakbizottsdg elnbke méltatta a
kézleményt. A flizetben jelent meg
Selmeci Gyodrgy ,Az élelmiszerkémiai
kutatds 30 éve Szegeden’, Huszka
Tibor ,A fliszerpaprika kutatas néhany
kémiai és technol6giai kérdeése”, Sura-
nyi Rébert: Elelmiszerek novényvéds-
szer szennyezettségének vizsgalata”,
Téren Jozsef: ,Mikrotoxinok kutaté-
sénak 10 éve Szegeden” és Aczél Attila:
.Biologiailag aktiv vegyiletek kémiai
stabilitasvizsgalata a tartésitéipari
technolégidban c. dolgozata; szakmai,
személyi hireket iskozol afiizet, (szerk.)
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Erd6és Z. és Kérmendy L.: A viztar-
talom sulyméréssel torténé meghata-
rozadsa nyari tdristaszalami gyartasa-
nal. Husipar, 24, 129, 1975.

Solms J.: Oldhaté és oldhatatlan
nem illéanyagok élelmiszerekben.
Elelmezési Ipar, 24, 193, 1975.

Mihéalyi Gy.-né: Fehérjetartalom-
meghatarozas automata analizatorral.
Elelmezési Ipar, 24, 200, 1975.

Orsi F. és Kochan A.: Matematikai-
statisztikai médszerek az érzékszervi
vizsgalati eredmenyek ertékeléseben.
Elelmezési Ipar, 29, 205, 1975.

Benedek S-né, Harkay T.-né, Vidacs
F.-né és Molnar |.-né: Konzervipari
nyersanyagok és késztermékek no-
vényvédbszer szermaradvany vizs-
géalatai. Konzerv- és Paprikaipar, 23,
62, 1975.

Balia F. és Helfgotl V.: Korszerd,
csOkkentett cukortartalma  bef6ttek
gyartadsanak elmélete és gyakorlata.
Konzerv- és Paprikaipar, 23, 78, 1975.

Szab6 A. és Bende E.: Adatok a
sz6l6 és a bor radioaktivitasarol. Bor-
gazdasag, 23, 63, 1975.

Szalka P.: A Rebelein-féle 5 perces
alkohol és cukor meghatarozasi mad-
szerek ismertetése és Osszehasonlito
vizsgélata. Borgazdasag, 23, 72, 1974.

Tran The Truyen: Tejporok szabad
zsirtartalma és valtozasai. Tejipar,
24, 31, 1975.

Noske O., Janké F. és Fleck K.: A
gyartaskozi ellen6rzés tzemi moédsze-
rei. Hasipar, 24, 156, 1975.

Takécs J. és Kovécs S.: Mikrobiol6-

giai kovetelmények a huaskészitmé-
nyekkel szemben. Hdusipar, 24, 160,
1975.

Nagy J., Mihalyi Gy.-né és Kérmen-
dy L.: HUs és huskészitmények fehérje-
tartalmanak spektrofotometrids meg-

hatarozasa. Husipar, 24, 170, 1975.
Kalméan B., Farkas J. és Kiss |.: Az
ionizal6 sugarzassal kezelt magrol

vetett voroshagyma szaritéipari fel-
dolgozasa. Konzerv- és Paprikaipar,
23, 90, 1975.

Zdolik J.: Alma és korte novény-
véddszer-maradékanak valtozasa a be-
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féttgyartds soran. Konzerv- és Pap-
rikaipar, 23, 109, 1975.

Debreczeny /.: Sigrist sérzavarossag-
mér6 készulék. Soripar, 22, 134, 1975.

Asvany A.: A sz6l6feldolgozas hata-
sa a pezsgBalapbor kémiai Osszetéte-
lére. Borgazdasagai, 86, 1975.

Gélya 1.-né: Alkoholmentes szén-
savas Uditd italok tartéssaganak vizs-
galata a kezdeti éleszt6szam és a szén-
dioxid-tartalom fliggvényében. Bor-
gazdasagai, 106, 1975.
Maityasovszky P. és Nagy L.. A ma-
gyar borok 6lomtartalmanak vizsga-
lata atomabszorpciés modszerrel. Bor-
gazdasagai, 110, 1975.

Mosonyi A.: A blGza objektiv miné-
sitésének és atvételének jelenlegi hely-
zete és feladatai. Gabonaipar, 22, 130,
1975. )

Lendvay Zs., Banyai E., Gimesi 0.,
és Pungor E.: Gyorsitott Kjeldahl ron-
csolads nyersfehérje meghatarozasara.
Gabonaipar, 22, 139, 1975.

Béna Gy.: A cigarettapapirok poro-
zitasvizsgalatdnak néhany  (jszer(
modszere. Dohényipar, 22, 143, 1975.

Bende E. és Szabé A.: Adatok az iz-
és szagérzékelésr6l. Dohéanyipar, 22,
157, 1975. |

Fozy 1.-né: Edesipari termékek és
nyersanyagok fehérjetartalmanak ma-
szeres vizsgalata. Edesipar, 26, 97,
1975.

Torok T., Fabri I. és Lendvai |I.
UditGitalok  minGsitésére  alkalmas
mikrobiolégiai modszerek 6sszehason-
litd vizsgalata. Elelmezési ipar, 29,
272, 1975.

Gasztonyl K., Farkas J.-né, Bogdan
J.-né és Cseh J.-né: Elelmiszerek szer-
maradvanyainak  vizsgalata. H(t6-
ipar, 22, 68, 1975.

Hank Zs.-né: Gyorsfagyasztott gesz-
tenyeplré nedvességtartalmanak meg-
hatarozasa. Hdt6ipar, 22, 82, 1975.

Hamza J.-né és Lengyel /.: A ciga-
rettdak szabadégési sebességének javi-
tasi lehet6ségei. Dohanyipar, 22, 184,
1975.

Szab6 A. és Bende E.. Erzékszervi
biradlok kivalasztdsara iranyuld izfel-
ismer§ vizsgdalatok. Hdusipar, 24, 226,
1975.



Rézsa S., Vereczkey L. és Veress S.:
Izotopos slirliségmér6 a Mez6hegyesi
Cukorgyarban. Cukoripar, 28, 187,
1975. ]

Lukéacs P., Kurucz E., Jeranek M. és
Janoshegyi M.: A keményitett napra-
forgoolaj triglicerid komponenseinek
1—3 és 2 helyzetében levd zsirsavak
vizsgélata pankredz lipazos, illetve
Grignard hidrolizissel. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 24, 67, 1975.

Alexander G., Lukacs P. és Jeranek
M.: A napraforg6olaj keményitésekor
képz6dd C 18 : 1 helyzeti és geometriai
zsirsavizomerek vizsgalata kapillar ko-
lonnds gazkromatografiaval. Olaj-
Szappan-Kozmetika, 24, 72, 1975.

Monori S. és Békés F.: Az ultra-
centrifugas vizsgalatok alkalmazasi
lehet6ségei az élelmiszertudomany-
ban. Elelmezési Ipar, 29, 321, 1975.

Szab6 A.: Nehézfém mikroelemek a
baromfihisban és a tojasban. Barom-
fiipar, 22, 444, 1975.

Hirschberg F. és Tapadd J.: A kakao-
porok szuszpenzibilitdsat befolyasold
tényez6k, kilénos tekintettel a fellleti
elektromos tulajdonsagaira (zéta-po-
tencial). Edesipar, 26, 137, 1975.

Fozy 1.-né és Tapadd J,: Az édes-
iparban felhasznalt keményitett zsirok
dilataciés vizsgélata. Edesipar, 26,
145, 1975. )

Monori S., Berndorferné Kraszner E.
és Csaky B.-né: A menadion (K3vita-
min) és nikotinsav meghatarozasa
premixekben és takarmanyokban. Ba-
romfiipar, 22, 450, 1975.

Urbanyi Gy., Koncz K.-né és Lengyel
L.-né: Gyorsfagyasztott malna pesz-
ticid tartalméanak vizsgalata. H(t6-
ipar, 21, 113, 1974.

Hendrik A.: Fehérjetartalom-megha-
tarozads lehet6sége natriumhipobro-
mitos mérdoldattal. Hdusipar, 23,
263, 1974.

Szab6 A. és Bende E.: Husipari ter-
mékek kontaminéaciéja, dekontami-
nécidja és besugéarzasos tartésitasa

I. A husipari termékek sugarszeny-
nyezettségi (Kontaminacios) adatai.
Huasipar, 23, 266, 1974.

Bontovits L., Szab6 |. és Bontovits L.-
né: A paradicsom konzisztenciaja-
nak mérési modszerei. Konzerv- és
Paprikaipar, 22, 40, 1974. (Kul6én
szam)

Farkas J. és Incze K.: Adalékanyagok
sporosztatikus hatasa konzervipari
jelentéségli sporakra. Konzerv- és
Paprikaipar, 22, 50, 1974. (Kulén
szam)

Kadas L.: Zoldségfélék nitrat-tartal-
manak konzervipari vonatkozasai,
kulénos tekintettel a parajra. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 22, 53, 1974.
(Kulén szam)

Simonffy Z., Horvath F.-né és Takacs
J. : Biolégiailag aktiv maradvany-
anyagok vizsgalata félkonzervek-
ben. Konzerv- és Paprikaipar, 22,
64, 1974. (Kilon szam)

Bende E., Szabd A. és Somogyi V.: Ki-
sérletek buzalisztek foszfolipid tar-

talméanak meghatarozaséara. Il. Su-
tipar, 21, 236, 1974.
Cserhati T.: Korszer(i mindségellen-

6rzési modszerek alkalmazési lehe-
t6ségei a tejiparban Il. Tulajdonsa-
gokra vonatkoz6 kontrollkartyak.
Tejipar, 23, 85, 1974,

Uzonyi Gy.-né és Nagy /.: Magyaror-
szagra telepitett holstein-friz és hol-
land feketetarka, vorostarka la-
palytehenek tejosszetételének vizs-
galata. Tejipar, 23, 88, 1974.

Szladivits J.-né: Gépi betakaritasra
ajanlott paradicsomfajtak analitikai
vizsgélata. Konzerv- és Paprikaipar,
22, 189, 1974.

Pungor, E.: Szabvanyositas a mliszeres
analitika teriletén. Szabvéanyositas,
27, 20, 1975.

Ammar K. és mtsai: Kiulonbdz6 hé-
mérsékleten tarolt nyers és blansi-
rozott zoldbors6 és tok néhany fizi-
kai és kémiai tulajdonsadgéanak val-
tozasa. H(t6ipar, 21, 97, 1974.
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KULFOLDI

BURANOVA, A. A,, MOISZEJEVA,
E. L.

Taptalajok ¢sszehasonlité vizsgalata a
fagylalt mikrobiolégiai mind'sitése soran

(Szravnitelnoje iszszledovanije pitatel-
niih szred dija mikrobiologicseszkoj ocen-
ki kacsesztva morozsenogo.)

Hologyilnaja tehnika, 1974- (5), 30.

A szerz6k ismertetik a fagylalt mik-
robiolégiai vizsgéalatanal felhasznalt
taptalajok 0Osszehasonlité vizsgalata-
nak eredményeit, amelyet afagylalt 6sz-
szes baktérium ésbélbacillus szamanak
meghatarozdséara végeztek. Az altaluk
ajanlott kazein taptalajon végzett ki-
sérletek j6 egyezést mutattak a nem-
zetkdzileg elfogadott Osszetétell szi-
lard taptalajjal kapott eredmények-
kel.

Bende E. (Gyér),

JAKOVLEVA, V. A. (szerkeszt6):
Vitaminok és vitaminos készitmények
(Vilaminuje i vitaminnuje preparali.)

Medicina
1973.

Izdatyelsztvo, Moszkva,

A konyv fontosabb fejezeteinek té-
mai: a tiaminok és rokon vegyiletek
farmakolégiai tulajdonséagai, ribofla-
vin ésriboflavin analogonok, alloxazin
ésizoalloxazin, kobalamin (Bi2vitamin)
és analogonjainak mesterséges atalaki-
tasai.

Szinezések: koenzim-A szintézise,
akkilpiridinek szintézise, zsiroldhaté
vitaminok szintézise, béta-karotin

szintézise, béta-karotin szintézise, fosz-
for-tartalmd peptidek szintézise.
Meghatarozasok: Az A és a D vita-
min-csalad tagjainak polarogréafias
meghatarozasa.
Szab6 A. (Gy6r)
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LAPSZEMLE

HORAK, O.,, HUBER, I

Novények és talajok o6lommaradva-
nyokkal valé szennyezd'dése, benzin-
motorok révén

(Verunreinigung von Pflanzen und B6-
den durch Bleirickstande aus Benzin-
motoren.)

Bodenkultur (Wien), 25, 34, 1974.

A novények 6lom-szennyez6dése el-
s6sorban az autéutak mentén koévet-
kezik be. A foldfeletti névényrész 6lom
tartalma 3 és 220 mg/kg kozo6tt valta-
kozott, az Gtt6l mért tavolsagtodl fig-
gben. Egyes, mar elszaradt novényi
részekben 540 mg/kg értékeket is
mértek. A ndvények 6lom-tartalma az
autouttol tavolodva el6szor gyorsan,
majd lassan csokkent. A szennyez6dés
jelent@s része felileti jellegl, Ugyanis
vizes moséassal 54%-ban volt eltavolit-
haté az 6lom.

A talajok az autdutak kozelében
30—300 mg/kg 6lmot, az autdutaktoél
tavolabb 10-30 mg/kg 6lmot tartal-
maztak.

Bende E. (Gy6r)

MAYER, K. é VETSCH, U.

A pH és a biolégiai savlebomlas a bor-
ban

(pH und biologischer S&ureabbau in
Wein.)

Schweiz. Z. Obst- Weinb., Wadenswil,
109, 635, 1973.

A fiatal borokban az almasavnak
tejsavva valo atalakitasat a Leuconos-
toc oenos (régebbi nevén Bact. gracilis)
és a Pediococcus cerevisiae baktérium-
fajok végzik. Ha a lebontas soran az
els6 baktériumtipus van talsutlyban,
tiszta izl és gyumolcs-illatd bort ka-
punk, mig a masodikndal, a P. cerevi-



siae-nél a kapott bor bagyadt lesz, ize
a sok diacetil kbvetkeztében nem meg-
felel6. A szin esetében is hasonl6képpen
az L. oenos valtozatlan sziner&sségu
vords bort eredményez, mig a P. cere-
visiae jelent6sen csdkkenti a sziner6s-
séget. Alacsonyabb pH-érték (3,3 —3,4)
az els6, mig a magasabb a mésodik
baktériumfajta szaporodasanak ked-
vez, ezért a must vagy cefre savtom-
pitdsakor ugyelni kell arra, hogy a pH
az erjedés el6tt ne haladja meg a 3,3-at,
s az erjedés befejezésekor a 3,4-et.

Bende E. (Gy6r)

G. SCHWEDT; CH. L1PPMANN

Vékonyrétegkromatografids gyorsteszt
vizben el6fordulé toxikus fémekre

(Dunnschicht-chromatographischer
Schnelltest auf toxische Metalle in
Wasser)

Deutsche Lebensmittel-Rundschau 70,
204, 1974.

A szerz6 modszert ir le a 4,6-os pH
értéknél dietilditiokarbamiddal ex-
trahalhaté toxikus fémek (Zn, Cu, Ni,
Pb; Hg és Cd) vékonyrétegkromatog-
réfids szétvalasztasara és a megfeleld
ditizonat segitségével azonositasukra.

Ezéltal vizmintaban e fémek gyor-
sabb és érzékenyebb kimutatasa lehet-
séges.

Balint M. (Zalaegerszeg)

POELSTRA, P., FRISSEL, J. M., v. d.
KLUGT, N.. BANNINK, D. W.:

Higany akkumuléciéja és eloszlasa
holland talajokban

(Accumulation and distribution of mer-
cury in Dutch soils.)

Neth. J. Agric. Sei., 21, 77, 1973

A talajok higany-szennyezettségét
kulénb6z6 helyekrél szarmazd talaj-
mintak esetében vizsgaltak. A Rajna
arteruletén vett (maximum 1 m mély-
ségb6l) mintakban 0,10-10,4 mg/kg

Hg-t, a viraghagyma terméteriletérdl
vett talajmintdkban 0,15 mg/kg Hg-t
mig a kontrollként hasznalt legel6rél
(melynek foéldjét tobb mint hisz éven,
at nem bolygattak) vett mintak 0,09
mg/kg Hg-t tartalmaztak.

A meghatarozas soran a mintakat
el6bb HNO3-H S 07-K 25D 8 elegyé-
vel kezelték, majd az oldatbél a hi-
ganyt atomabszorpciés spektrofoto-
metrias Gton meérték.

Bende E. (Gy6r)

PERSZIANOVA I. P.,, MAKARCSUK
F. T.:

Lumineszcencias moédszer alkalmazasa
termofil baktériumok kimutatasara

(Primenyenyije metoda lumineszciru-
juscsih antityel dija vijavlenyija tyer-
mofilnih bakterij.

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (11.), 36.

A cikkben leirjak a konzervipari ter-
mékek gyartasa kdzben megjelend ter-
mofil baktériumok észlelési maédjat
lumineszkalé antitest segitségével. Ez
a modszer jelentésen csokkenti az ana-
lizis id6tartamat, és gyors tajékoztatd
modszerként javasoljak a konzervalasi
folyamat mikrobiolégiai ellen6rzésére.

Varga Zs. (Kalocsa)

PADARJAN, SZ. P,

Nyers kavé zsirtartalmanak meghata-
rozésa

(Opregyelenyije szogyerzsanyija zsira v
szirom kofe.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1974. (1.), 36.

A kavé zsirtartalmanak meghata-
rozasara a szerz6 egy refraktometrias
médszert javasol, a-monobrémnaftalin
segitségével. Az analizis nagy pontos-
sagu és kevésbé idbigényes.

Varga Zs. (Kalocsa)
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SZAKMAI

1976 januar 20. A FEVI-ben rendsze-
resen tartott Miiszaki Tovabbképz6
El6adasok (M. T. E.) keretében Ba-
bos LaszI6 tartott el6adast a hisipa-
ri gyartmanyfejlesztésrél. (W. A.-né)

1976 februar 10. Varga Miklosné el6-
adasa a FEVI-ben, "Baromfiipari
technolégia” cimmel. (W. A.-né)

1976 marcius 31—aprilis 2. kézoétt az
Ebtvds Lorand Fizikai Tarsulat Su-
garvédelmi Szakcsoportja Visegra-
don tovabbképz6 tanfolyamot szer-
vezett, melyen a KEVI részér6l a
kovetkez6 el6adasok hangzottak el:
Kovéacs Jozsef, Liszonyiné Gacsanyi
Marta, Nedelkovits Janos; A kdrnye-
zeti radoldgiai kapacitas vizsgalata-
nak modszerei és fontossaga a nuk-
learis energiahasznositas novekedése
kapcsan;

Liszonyiné Gacsanyi Marta, Kiss
Béla, Szabd Laszl6: A koérnyezeti
mintadk radioaktiv szenyezettségé-
nek valtozasa, detektalhatésaga és
korlatai a méréstechnika és a min-
tak osszetétele fliggvényében;

Kiss Béla, Borusné Bodszorményi
Néra, Liszonyiné Gacsanyi Marta:
Strocium és ittrium izotopok elva-
lasztasi és mérési lehet6ségei kulon-
b6z6 kornyezeti mintakban.

HIREK

1076 aprilis 12. Perédy Jozsef el6adasa
a FEVI-ben: Korszerl étolaj fino-
mitas technologija. (W. A.-né)

1976 aprilis 22. A METE szeszipari
szakosztalyban Lérant Béla (FEV1)
tartott el6adast a szeszipari termé-
kek min6ségének alakulasardl a mi-
néség fejlesztésérél és a termékek
korszer(sitésérél. (W. A.-né)

1976 aprilis 26. Chikany Béla el6adasa
"Tejesmargarin el6allitasanak tech-
nolégiadja” cimmel a FEVI-ben.

(W. A.-né)

1976 aprilis 27—30. A MEM meghiva-
sara bolgar kuldottség tartézkodott
Magyarorszagon dr. Abrosov vezeté-
sével mindségellendrzés, tapasztalat-
csere céljabol. (K- K.)

1976 aprilis 30. A KEKI kollokviuman
Gyaraki Zoltan (FEVI) tartott el6-
adast a gyorsfagyasztott palacsinta
készitésének lehet6ségeir6l 0j tech-
nolégiaval (W. A.-né)

Hibaigazitas

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 20 kotetének 193. oldalan Selmeci Gy.,
Aczél E. és Péter Sz. ,A nitrat ion direkt meghatarozasa husipari termékekbgl”
c. cikk idegennyelv(i 6sszefoglaléi nem a fenti dolgozat tartalmanak dsszefoglaldi,
hanem a szerz6k ugyancsak e folydirat 21 kdtetének 298 oldalan k6zolt cikkének

Osszefoglalasait tartalmazzak, (szerk.)
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