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7. abra

Gyorsfagyasztott burgonya zsiradékfelvétele

nyers
Desire
3'20°

gyorsfagyasztott
K.rézsa Desire

2. abra

145*

Zsirfelvétel frituban (napraforgéolaj)

A gyorssutében (fritu) elkészitett kilénb6z6 fajtaju és el6készitést! burgo-

nyak zsirfelvételét mutatja be a 2. 4bra.

A Kisvardai-rézsa és a Desiré burgonyafajtakkal végzett kisérletek ered-
ményei azt mutatjak, hogy a nyersen kdzvetlenil gyorssitétt Desiré burgonya-
fajta akar be van sugarozva csirdzas gatlas céljabél 10 krad sugardézissal (B),
akar kezeletlen (K), teljesen azonos mennyiségi (5,7%) zsiradékot vesz fel gyors-
sut6ben. Ez ugyan valamivel tdbb mint a két el§sutott, gyorsfagyasztott fajtaé
(Kisvardai rézsa 3,6%, Desiré 4,9%). Az eltérések részben fajtakilonbségek,
masrészt a sutési modok és id6k kildnbségeinek jelentéségére is utalnak.

Mivel felmerilt az el@sltés soran hasznélt kemeényitett repce zsiradék és az
utélag alkalmazott sutézsir kicserél6désének lehet6sége, ennek mértékét az uto-

Zsiradék szarmazasa

Friss, keményitett repce .
Burgonya Uzemi elgsutott
Kiindulasi napraforgéolaj
Serpeny6ben
sutés utani olaj..........
Burgonya-zsirad ék
(olajban)
Kiindulasi sertészsir .
Siutés utdni zsir.....cceeeee.
Burgonya-zsiradék
(zsirban)
Frituban
Burgonya, Uzemi el§sutott
Burgonya-zsirad ék
(olajban) .
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Zsirsav Osszetétel
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5. éabra
Nyers repceolaj szinképe

A mennyiségi méréseknél a TLG 21466 elGirdsai szerint (DDR szabvéany)
jartunk el, s az extinkci6-nagysagokat Spektromom 203 spektrofotométerrel
(MOM, Budapest) mértik.

Az olajok szinképei

Az olajok jellemz8 szinképeit a 4, 5, 6, és 7. abrakon tlintettuk fel. Az abrak-
bél levonhat6 kovetkeztetések az alabbiak:

Napraforg6olaj

A szinképnek (4. dbra) a 400—500 nm tartomanyban egy enyhe és harom
erésebben kifejezett maximuma van, ami karotinoidok jelenlétére utal.

Az abszorpci6 felttin6en kicsi, sjellege a legtdbb esetben ,lefelé tart6.”

Rendszerint a spektrum vords részében is tapasztalhaté csekély abszorp-
ci6 az olaj klorofillt, illetve klorofillszarmazékot is tartalmaz, de csak igen kis
mennyiségben.

E mennyiség a mag tisztasaganak és érettségének fliggvénye. A nagy olaj-
tartalmia fajtdk j6 mindségli vetémagjainak laboratériumban extrahalt olaja
klorofilltoi, illetve annak szarmazékait6l gyakorlatilag teliesen mentes.
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Meg kell jegyezni, hogy a tablazat adatai elsfsorban a feofitin-tartalom
nagysagat illetéen csak tajékoztatdsul szolgalnak, de tapasztalatunk szerint
nyersolajainkra altalanossagban j6l jellemz6ek.Széls6ségesebb esetekben azonban
ezekt6l eltérd adatok is el6adddhatnak, mert az olajok szinanyag-tartalma jelen-
t6s mértékben a mag allapotanak fiiggvénye. Pl. az éretlen magvak olaja az
érettekénél joval tobb klorofillt tartalmaz (16), a k&rosodott magvakban vég-
bemené valtozas pedig a ,,karotinrégié” abszorpcidjat megvaltoztathatja.

A tablazat adatai szerint

— a legtdbb szinez6 anyagot a repce- (kb. 50 mg/kg) és a lenolaj (kb. 30
mg/kg) tartalmazza.

— A szdbjaolaj karotinoid-tartalma az el6z6kével nagysagrendileg azonos
(30 mg/kg), de azoknal kevesebb feofitint tartalmaz (1,4 mg/kg).

— A napraforgéolaj karotinoid-tartalma jéval kisebb, mint a méasik harom
olajé (3 mg/kg), a feofitin-tartalma is csekély (0,2—0,4 mg/kg).

(A legtobb vetémag laboratériumban extrahalt olaja gyakorlatilag nem tartalmaz
klorofillszarmazékokat.)

Ezek az adatok a hazailag legjelent6sebb olajunk egy Ujabb elényét bizo-
nyitjak. Ismeretes ugyanis, hogy a napraforgéolaj a gyakorlatilag jelentés no-
vényolajok k&zott az egyik legjobb minéségl, mert linolénsavat nem tartalmaz,
esszencidlis linolsav-tartalma pedig igen nagy. E sajatsagok mellett a fenti ada-
tok alapjan meg kell emliteni azt is, hogy

— lipokrém-tartalma viszonylag igen csekély, s emiatt

— kevés derit6folddel, vagy derités nélkil olyan tetszets szin(i étolaj allit-
haté el6 bel6le, amilyennek gyartdsdhoz a repce- ill. a széjaolaj eseté-
ben aranylag sok deritanyag szikséges, ezért

— deritése a masik harom olajéhoz képest kevesebb munkat okoz és kisebb
olajveszteséggel jar,

— a kevesebb abszorbens az olaj fitoszterin - és E vitamintartalmat derités
koézben viszonylag kisebb mértékben csodkkenti.

A napraforgbolaj e sajatsaga tehat, mind az étolajgyartast, mind az étolaj-
felhasznélast tekintve igen kedvezé.
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XAPAKTEPHBIE KPACUTENWN PACTUTE/IbHbIX MACE/
BEHIFEPCKOIO NPON3BOACTBA N BOSMOXHOCTU NX
YCTPAHEHUNA

V. Mepagn

CornacHo cnekTporpadMyeckum WcCnefoBaHUAM 6bl10 YCTAHOB/IEHO YTO
6O/LLMHCTBO XPOMACOMOB MPOMbILLIEHHOTO ChIPOr0 PancoBOro, COEBOro U NAHSAH-
HOrO Macsa COCTOAT U3 KapaTWMHOWMAOB M XA0POMUAbHBLIX NPOM3BOAHbLIX (IEO-
huTuHa. B oTAMume OT 3TUX Cbipoe NOACOSIHEYHOE MAC/0 COAEPXMT O4YEeHb Maslo
X10POHN/IbHBIX NMPOU3BOAHBIX.

Ha ocHOBe KONMYECTBEHHbIX M3MepeHWii BblsI0 YCTAHOB/IEHO UTO COAEepXaHne
KapaTVHOWAOB B CbIpOM parncoBo.M Mac/e CpefHero uBeTa W NISHAHHOM Macne coc-
TaBnset 30-40 wmr/kr, a cogepxaHve deodutrHa 15 n 7 mr/kr. CogepxaHune
KapaTMHOMAO0B B COEBOM Macsie MOAO0GHOro kayectsa MO BENVMYMHE a@HOIOTUYHO
npexHemy, HO MO cogepxaHuto deodmtHa MeHblwe (1,4 mr/kr). Cblpoe nog-
CO/IHEYHOE MAacs/i0 MO CPABHEHUK C ynomsuytemu Maciamy COLEPXUT MeHblue
kapatnHongos (3 mr/kr). CopepxaHue geodmtnHa ToXe o4veHb masno (0,2-0,4
MF/KF) U No 3TOMy C MpYMEHEHWEM HeBOMbLUIOrO KO/MYecTBa OCBET/IAIOLLENO
BELLECTBA BO3MOXHO nonyunte OYMLLEHHOE MULLEBOE Mac/o NPUSTHOTO LBeTa.

KENNZEICHNENDE PIGMENTE VON UNGARISCHEN PFLANZENOLEN
UND MOGLICHKEITEN IHRER ENTFERNUNG. TEIL |

/. Peredi

Die Chromosorbe der im industriellen Mass erzeugten rohen Raps-, Soja-
un'd Leindle bestehen auf Grund ihrer Spektren hauptsachlich aus Carotinoiden
und einem Chlorophyllderivat: Pheophytin. Das rohe Sonnenblumendél enthalt
im Gegensatz nur sehr kleine Mengen dieses Chlorophyllderivates. Nach den
Ergebnissen der quantitativen Messungen ist der Carotinoidgehalt des rohen
Raps- und Leindls von durchschnittlicher Farbe etwa 30-40 mg/kg, wéahrend
ihr Pheophytingehalt 15 bzw. 7 mg/kg betragt. Der Carotinoidgehalt des Sojadls
ahnlicher Qualitat ist der gleichen Grdssenordnung, jedoch sein Pheophytinge-
halt geringer ist (1,4 mg/kg). Rohes Sonnenblumendl enthélt eine viel geringere
Menge von Carotinoiden (3 mg/kg) und sehr wenig Pheophytin (0,2 —0,4 mg/kg).
Daher kann letzteres mittels einer verhaltnismassig geringer Menge von Bleicher-
de zu einem Speisedl von wohlgefélliger Farbe gereinigt werden.

CHARACTERISTIC PIGMENTS IN THE OILS OF PLANTS GROWN IN
HUNGARY AND POSSIBILITIES OF THEIR REMOVAL. PART |I.

J. Perédi

The chromosorbs of raw rapeseed, soybean and linseed oils grown on indus-
trial scale consist on the basis of their spectra mostly of carotenoids and of a
chlorophyll derivative: pheophytin. In contrast to that, the raw sunflower oil
contains only very small amounts of the chlorophyll derivative.

According to the results of quantitative measurements raw rapeseed and
linseed oils of average colour contain about 30—40 mg/kg of carotenoids and 15
and 7 mg/kg of pheophytin, respectively. Soybean oil of similar quality has a
carotenoid content of the same order of magnitude than mentioned above but its
pheophytin content is smaller (1.4 mg/kg). In raw sunflower oil, in turn, the
amount of carotenoids is much smaller (3 mg/kg) and the amount of pheophytin
very small (0.2-0.4 mg/kg), therefore it can be processed to a cooking oil of
attractive colour with a relatively small amount of fuller’s earth.
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CHCI2

DDA
OoDD
DDT

1. é&bra
A DDT lebomlasa a melegvériiek szervezetében

A Klérozott szénhidrogén maradékok meghatarozisara szolgalé kémia
vizsgal6 modszerek az elmult hdrom évtizedben rohamosan fejlédtek. Kb. az
1960-as évek elejéig a Schechter-Haller féle spektrofometrias eljarast alkalmaz-
tadk, ily médon aDDT és DDE mennyiségét lehetett megallapitani (20). 1963-ban
kozolte Kovacs vékonyréteg-kromatografias maédszerét, mely lehetévé tette a
DDT és DDE mellett a tobbi klérozott szénhidrogén egymas melletti egyidejd
meghatarozasat (15). Jelenleg méar a legjobban bevalt vizsgalati metodika a
vékonyréteg-kromatografia ill. a gazkromatografia egymast kiegészit§ alkalma-
zasa.

Az Egészségiigyi Minisztérium 1973-ban a KOJAL laboratériumok szamara
felmérést rendelt el killénbdz6 névényi és allati élelmiszerek peszticid- maradékok
okozta szennyezettségének megallapitasa céljabol. Ezt a munkat a Zala- és a
Pest-megyei KOJAL laboratérium hianyaban elvégezni nem tudta, igy a két
megyében Intézetiink mérte fel a perzisztens klérozott szénhidrogének szintjét
néhany indikator élelmiszerben: tejpen és néhany tejtermékben. Ez a vizsgalat-
sorozat jo lehet6séget ad arra, hogy lemérjuk a korlatozo, ill. tilté rendelkezések
hatdsossagat és hogy kiegészitsiik az eddigi igen szamos hazai vizsgalati adatot.

Mintavétel

1974 januarjaban 16 tej és tejszinmintat gy(jtottink Zala megyében a
zalaegerszegi és a zalaszentgroéti tejizemben, egy allami gazdasagban, egy tsz
tehenészetben, valamint egy kizarélag egyéni gazdak tejét gydjt6 allomason.
Ily médon a nagykanizsai tejizem korzetének kivételével mintegy 100 000 liter
napi mennyiséget reprezentalé vizsgalati anyagot kaptunk. A mintavételt ugyan-
ezeken a helyeken 1974. okt6berében megismételtik.

Ugyanilyen mddszerrel Pest megyében napi 155 000 liter tejet ill. 20—25 g
sajtot reprezentald 36 tej-, tejszin- és sajtmintat vettink. A mintavétel soran
nemcsak a tejizem tankjaiban tarolt elegytejbdl, hanem abegydijté teriletekrél
érkez6 kocsik tartalyaibdél (tehat egészen pontosan behatarolt korzetekbdl) is
vettink mintat.3
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mérésein alapulnak, melyek értékelésében a vékonyrétegkromatografiasan
meghatarozott ,zér6” értékek valdjaban igen csekély mennyiségli szermaradék-
nak felelnek meg, melyeket méar csak gazkromatografiasan lehetett volna detek-
talni).

)Itt jegyezzilk meg, hogy Lengyelorszagban 1972 és 1974 kozott a tejpor
esetében is hasonlé tendenciat észleltek, vagyis az 6ssz-DDT maradékok Kkis-
mértékl emelkedését (16).

Az abra alapjan mindenképpen leszogezhet6, hogy a DDT maradékok csok-
kenése a tejben a vartnal lassubb. Ezek a szennyez6dési szintek a régi, 0,050
mg/kg-os 6ssz-DDT hatarértéket sohasem haladtak meg, de az 1972-t6l tervbe-
vett szigoritott 0,001 mg/kg-os hatarértéket tejpen még nem sikerilt elérni (26).
Itt emlitjuk meg, hogy pl. az NDK-ban a DDT hatéarértéke tejben 0,050 mg/kg,
az NSZK-ban és Kanadaban 0,03 mg/kg, Svéajcban 0,005 mg/kg, a Szovjetunio-
ban pedig ,zéro.”

Hasonlé mddon &brazoltuk a rendelkezésiinkre &all6 adatok alapjan a hazai
tejmintak Lindan szennyezettségének mértékét és a forgalmazott tiszta y-HCH
hatbanyag mennyiségét éves bontasban (1).

Az &abrabdl kitlinik, hogy atmeneti csokkenés utan a Linddn maradékok
mennyisége Ujra emelked6 tendenciat mutat, és hogy 1972-ben Iényegében ugyan-
annyi a tehéntej Lindan szennyezettsége, mint 1969-ben. Ez a szint azonban

3. tablazat
Tejszin mintak klérozott szénhidrogén tartalma Pest és Zala megyében (1974)

! DDE
y-HCH DDE 1 DDD | DDT DDT*
mg/kg mg/kg j mg/kg j mg/kg mg/kg DDT*

%

Zalaegerszegi tejlizem elegytejszin

1974.januar 0,055 0,0740 0,0090 0,0210 0,1040 71,1
Zalaegerszegi tejizem elegytejszin

1974. oktéber 0,013 0,0508 0,0028 0,0069 0,0650 89,0
Zalaszentgréti tejizem elegytejszin

1974 .januar 0,045 0,0583 10,0087 0,0211 0,0881 66,1
Zalaszentgroti tejizem elegytejszin

1974.oktéber 0,014 0,0567 0,0034 0,0097 0,0698 81,2
Ceglédi tejiizem elegytejszin

1974.januar 0,030 0,0314 0,0080 0,0104 0,0498 63,1
Kérostetétleni tejizem elegytejszin

1974 januéar 0,037 0,0305 0,0065 0,0101 0,0471 64,5
Als6némedi tejizem nyers elegytejszin

1974 .januar 0,039 0,0180 0,0025 0,0120 0,0325 55,4
Vaci tejizem nyers elegytejszin

1974 .januar 0,005 0,0127 0,0030 0,0011 0,0168 76,0
1973. évi orszagos atlag Pest és Zala

megye kivételével 0,025 0,0433
Pest és Zala megye atlaga 0,030 0,0585

DDT* = 0ssz-DDT = DDT+ DDE+ DDD
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sechzigen Jahren gefundenen Werte, ist eine geringe Erhéhung in den letzten
drei Jahren wahrnehmbar. Der gamma-HCH-Oehalt von Milchmustern zeigt
gleichfalls eine geringe Erhdhung in den letzten drei Jahren. Die mdglichen Ur-
sachen dieser Erscheinung werden besprochen, und zugleich werden Angaben
zur Feststellung neuer reellen Grenzwerte fir den Gehalt von tierischen Produk-
ten an chlorierten Kohlenwasserstoffen verdoffentlicht.

LEVELS OF CHLORINATED HYDROCARBON INSECTICIDES IN MILK
AND DAIRY PRODUCTS
L. Ari and K. Sob6s

Contents of chlorinated hydrocarbons (gamma-HCH, DDT, DDE, DDD)
were determined in 72 samples of milk, cream and cheese in January and October
1974 by gas chromatography. On comparing the results with those of previous
years it was found that the total amount of DDT in milk and dairy products
decreases slower than expected, and that though the level of total DDT inmilk
and dairy products decreases slower than expected and the level of total DDT is
much lower than that observed in the sicties, a slight increase is observable in
the last three years. The content of gamma-HCH in milk samples showed simi-
larly a slight increase in the last three years. The potential causes of this increase
are discussed, and at the same time data are given for the new real limit values to
be prescribed for the content of chlorinated hydrocarbons in animal products.
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A flszerpaprika osszes festéktartalmanak meghatarozasa
a Benedek-féle mddszer szerint spektrofotométer felhasznalasaval II.

JUHASZ ERNO* ANDRE LASzZLO és HORVATH GYORGY
Megyei Eleimiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1974. jalius 5.

A cikk els6 részében leirt spektrofotométeres eljaras (1) munkameneté tobb
ponton eltér az eredeti Benedek-féle munkamenettél. Az alabbiakban az eltéré-
sek okait vizsgaljuk és magyarazzuk, végezetil vizsgaljuk a spektrofotométeres
modszer reprodukéalhatésagat is.

Kisérleti rész

Felhasznalt vegyszerek:

Benzol p. a. minGség

Na2S04 vizmentes p. a. min6ség
CO"CL2-6HD p. a. mindség
K2Cr203 p. a. minéség

A spektrofotométeres eljaras és a spektrofotométer kalibralé oldat készitését
a cikk els6 részében kozoltik (1).

Eredmények

A spektrofotométeres eljarasnal el6szor meg kellett gy6z6dni, hogy az ered-
mények kulonbdz6 rétegvastag esetén egymasba atszamithaték-e. Ezért 10
kilonbdzd eredetli fliszerpaprikab6l festékkivonatot készitettlink, és az igy
kapott oldatok fényelnyerését négy kilonb6z6 vastagsagu kivettdban mértiuk
meg.

Minden feltintetett adat 6t mérés atlaga a szorasértékeket a tablazat atte-
kinthet6sége miatt elhagytuk, de a parhuzamos adatokat a korrelaciés egyutt-
hat6 szamitasanal figyelembe vettik.

A tablazat adatai szerint mind a tiz esetben j6 egyezést kaptunk, amit a
korrelaciés egylitthatdé magas értéke is bizonyit, vagyis rétegvastagsag valtozasa
az eredményt nem befolyasolja.

A tovabbiakban az extrakcié koérulményeit vizsgaltuk. El6szér, hogy a
festék kioldasra bemért mennyiség hatassal van-e a mérhet6 festéktartalomra.
Az eredeti Bendek-mddszer szerint 0,25 g paprikaport kell az 50 cm3 benzollal
extrahalni, és ebbdl az oldatbdl 6tszérés higitast késziteni, amely alkalmas a
fotométeres mérésre. A modositds soran a higitas elkerlilése miatt a 0,1 g fliszer-
paprika keriil extrahdlasra és az oldoészer dsszes mennyisége 100 cm3.

Ezért két kisérletsorozatot végeztiink. Az egyikben 6 mintaval 4 kilon-
b6z6 bemérésli tdmeget extrahaltunk, (0,05; 0,1; 0,25 és 0,5 g-ot.). (2. tabl.)

* Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Névi Sad (Jugoszlavia)
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7. dbra
Osszefiiggés az elegytej zsirtartalma
és a vizezés mértéke kozott

2. 4bra
osszefliggés az elegytej fajsulya és a
vizezés mértéke kozott

Zsirtartalom

Ertékelését az eredmények nagy szérdsa miatt, amely az eltér6 tejtermelés
korilményekbdl (takarmanyozas, fejés, stb.) addédik, nem tartjuk els6dlegesnek
Meghatarozasa részben az esetleges lefolozés, részben a zsirmentes szarazanyag-
tartalom kiszamitasahoz szikséges. A vizsgalt elegytejek zsirtartalma és a vizezés
mértéke kozotti 6sszefliggést az 1. dbran tiintettuk fel.

Fajsuly
A viz hozzaadéaséra a tej fajsulya jelentésen csokken, azonban a szabvany
adta tag intervallumot (1,029—1,033) az 5 szazalékos vizesés valamennyi ered-
ménye és a 10 szazalékos higitasi sor harmadrésze is kielégitette (2. dbra). A faj-

sulyvizsgalat elsésorban a nagyobb mértékl vizezettségnél ad gyors tdjékoz-
tatast.

Szérazanyagtartalom

A szarazanyag-tartalomra szabvanyel6irds nincs, ezért miniméalis elmélet
értékét azsirtartalom és a zsirmentes szarazanyag-tartalom hasonlé értékeinek
Osszegezésével allapitottuk meg (12,0%). A vizezés szarazanyagra gyakorolt
hatasat a 3. abran tuntettik fel. Az elméletileg szamitott minimalis érték és a
vizsgalati eredmények kozti j6 Osszefliggés ellenére a zsirtartalom okozta na-
gyobb szoérds miatt célszer(ibb a zsirmentes széarazanyagtartalom értékelését
el6térbe helyezni.
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Tej és egyes tejtermékek lugos foszfataz probajanak valtozatai

WAGNER ATTILA*, HORVATH L’ORA’ND*, KI1SS TIBOR**
és BORSI MIKLOSNE?®

Erkezett; 1975. aprilis 25.

BEVEZETES

Korabbi kdzleményekben beszamoltunk a tej és tejtermékek hbékezeltségé-
nek kimutatasarol (5, 6, 7). Azéta a FIL —1DF (International Dairy Federation)
is el6terjesztett a tej és a tejpor foszfatdaz aktivitAsdnak mérésére javaslatot
amely moédszer a foszfatdz enzim hatdsara a fenilfoszfatrél lehasad6 fenol és a
2—s6-dibromkinonklorimid reakcidjan alapszik. A szovjet GOSZT 3623—73(8)
szabvany pedig a fenol és a 4-aminoantipirin reakciora épul.

A nemzetkdzi médszerek nagyobb eszkéz és anyagigénye miatt szikséges
az egyszer(ibb, érzékenyebb, és a tobbféle tejtermék vizsgéalatara hasznalhat6
eljarasok alkalmazasat is lehet6vé tenni. Ennek megfeleléen a foszfataz prébanak
tobbféle valtozatat dolgoztuk ki, illetve a gyakorlat igényeinek megfeleléen
modositottuk és azokat az értékelhet6ség, gyakorlatiassag szempontjabdl ossze-
hasonlitottuk.

Vizsgélati anyagok és médszerek
Anyagok

A vizsgalatokhoz nyers, valamint Uzemi és laboratériumi korilmények
kozott pasztérozott tejet, tejszint, illetve ezekbdl készitett terméket hasznal-
tunk.

Lugos foszfataz préba

A kovetkez6kben részletesebben kifejtésre keriil6 kutatasi célkitlizéseknek
megfelel6en alapvetéen az eddigiekben a hazankban hasznalt ligos foszfataz
préba, valamint a szovjet szabvanyokban szerepl6 ugyancsak lugos foszfataz-
préba kilénb6z6 variansait vizsgaltuk. A hazankban hasznalt gyors foszfataz-
préba részletes leirasa tobbek kézott Wagner (5) korabbi munkajaban talalhato
meg, mig a szovjet szabvanyos eljarast a GOSZT 3623 —73 szabvany (8) irja le.

Az alkalmazott reagenseket a tovabbiakban az aldbbiak szerint jel6ljuk:

. sz. reagens: KOH-t [4 g/1000 cm3 és
KHCO03t [36 g/1000 cm3]
tartalmazé fenolftaleinfoszfat oldat
(készitését lasd (5) alatt).

* ‘Tejtermékek Ellen6rz6 Alloméasa, Budapest
** Koézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
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Cézium-137 szennyezettség mérés élelmiszerekben

SZENTESI GYORGY é SCHLECHTA ANTAL
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Békéscsaba

Erkezett: 1975. februér 3.

A cézium-137 élelmiszerekben torténd meghatarozasa a koézelmdltban a
szakmai érdekl6dés el6terébe kerult. Tobb kdzlemény is jelent meg e targyrél
1, 2, 3, 4). Intézetlink laboratériumaban végzett méréseinkrél mi is beszamol-
tunk mar (4).

Vizsgalatainkat azéta is folytattuk. E koézleményben azt foglaljuk ossze,
hogy a hozzank hasonlé m(iszerparkkal rendelkezé laboratériumok milyen nalunk
bevalt médositasokkal finomithatjak mérési eljarasukat, s a (4)-ben leirtakhoz
képest jobb, igen gyors tdjékoztatd vizsgalati médszer allhat rendelkezésiikre.

Moédositott mérésink alapelve: az ammoénium-foszformolibdat (AMP) a
céziumot ioncserével bizonyos pw-tartomanyban szelektiven megkéti, s igy a
tébbi izotoptél (kilonésen a kalium- 40-t6l) nem zavartatva jobban mérhet6
béta-detektorral az aktivitasa, mint a (4)-ben leirt gamma-detektorral.

Vizsgalataink két iranytak voltak:

1. kimértink egy viszonylagtagpw-tartomanyt, amelyben a cézium szelek-
tiven megkothet6 AMP segitségével

2. meghataroztunk egy minimalis Cs—137 aktivitast, amit j6| azonositani
tudtunk mérési eljarasunk soran.

Mérérendszer:

Az aktivitds mérését végablakos halogéntoltésli Geiger-Muller szamlalo-
cs6vel (EFKI) végeztik, univerzalis élomtornyat NK —108 tip. szamlaléhoz
kapcsolva, integralis zemmoédban, 600 sec mérésidével, 9,5 imp/min hattér
mellett. A preparatum 30 mm atmér6jli Al-talkara kerilt. A rendszer Cs* —137
stﬁ(ndardokkal volt hitelesitve, melyeknek témege mindig 500 mg volt az Al-
talkan.

Vegyszerek:

Cs*-137 torzsoldat (5 p Ci/cm3

Cs*-hordozé oldat (10 mg Cs*/cm3)
Ammoénium-foszformolibdat (B. D. H. Ldt. England)
HNO3a. It. 20%-o0s oldat

NaOH a. It. 2 n oldat

KNO3a. It. 53,648 mg K/KO cm3

Vizsgalatok:

A pw-tartomany kimérésénél a f6 problémat az okozta, hogy élelmiszereink
altalaban jelent6és mennyiségi kaliumot is tartalmaznak, sa hamuk kalium ionjai
is szivesen kot6dnek az AMP-n. A masik gond, hogy a minta-hamukban cézium
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located in the skin and mucous membrane in oral cavity. By mechanical stimula-
tion of the skin various tactile and kinesthetic sensations are initiated. Stimu-
lation of mechanoreceptors arises as a result of pressure or deformation of the
skin or other tissues (muscle fibers, joins). Mechanoreceptors are very sensitive
and show a short time of reaction. For example, Pacinian corpuscules react on
deformations of 0,5 urn in 0,1 sec. The deformation is transferred through con-
centric layers of tissue divided by fluid layers to the center of corpuscule, where
the free nerve ending is located. Mechanical energy is there transformed into
information coded as electrical signal. As it is known, it is the only form of infor-
mation which can be handled by nervous system.

The electrical impulses are then transported via nerve fibers to the reception
centers in cerebral cortex. There are two main systems of transferring of coded
impulses from the skin to the reception centers: it is the middle band and the
pathway of medula oblongata and thalamus. The first one transfers tactile and
kinesthetic signals, the second — pain and temperature signals. (2).

As in all nervous processes, transferring of signals is simultaneous with their
transformation and integration, which take place on consecutive levels of sensory
analysers. Therefore, informations arriving the cerebral cortex — which are the
basis for decisions made in sensory evaluation - are synthetic, integrated, not
direct and simple. One shall keep that in mind by developing or adapting methods
for sensory evaluation of texture. One shall also remember, that it put some limi-
tations on the possibility of correlation of sensory perceived textural charac-
teristics and their instrumental counterparts.

Methods of sensory evaluation of foods

Let'slook now briefly on sensory evaluation of texture from the point of view
of psycho-physiological processes.

Evaluation of unknown sample is a comparison of its texture with the
texture of similar product which memory pattern is stored in the gnostic regions
of tactile and kinesthetic reception centers in the cortex. These patterns consist of
complex perception of texture. Professor Konorski a worldfamous Polish neuroph-
ysiologist, who studied integration activity of the brain developed a concept of
“gnostic units” - which says, that there is a special region of reception center in
the cortex in which the patterns of perceptions are stored in separate gnostic
units, like the informations stored in magnetic memory of computer. By sensory
evaluation these pattern are re-called from the memory for comparison with
evaluated sample.

Thus, by sensory evaluation of texture the primary tendency is the valua-
tion of textural characteristics as a whole; it can be followed by the assessment
of separate textural factors as hardness, fibrousness, schewiness etc from which
it is consisted.

One shall keep all above facts in mind when choosing or developing proper
methods for sensory evaluation of rheological characteristics of food.

Generally, commonly used sensory methods applied for evaluation of flavour
and taste can be also applied for texture evaluation: difference methods, scaling
methods, sealing and special methods are the main groups to be mentioned.

Difference methods

The advantage of difference methods is their relative simplicity from psy-
chological point of view. They can be used when judges are untrained, or product
being evaluated not well known to them. Difference methods are applicable of
course in the cases when more than one sample has to be evaluated; often one
of two compared samples is the reference sample of standard texture. Two appro-
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Contemporary version of the method has been presented by Daget in 1974
for quality evaluation of chocolate of various brands. Most popular brand of
chocolade was used as reference sample. (4).

The first and perhaps most important task in this method is choosing most
important factors or notes which give whole sensory duality characteristics of
tested product. Notes choosen for chocolate characterization and the example
of sheet used in the study is given in fig. 3. The difference of tested sample from
the reference one was evaluated for each of mentioned quality factors using
twodirectional 4-point scale, easy convertuable into onedirectional 9-point
scale.

The results obtained using this method show good session-to-session repro-
ducibility what has been illustrated in fig. 4.

PROFILE OF CHOKOILATE A3 PROFILE OF CHOCOLATE \%
MEAN NOTE MEAN NOTE
CHARACTERS CHARACTERS
Fig. 4.

Reproducibility of quality profiling method. Note very similar pattern of results obtained in
two separate assessment sessions

The precision of evalation of separate quality factors listed on the sheet
was checked by assessing of reference sample versus identical one which showed
very flat profile as given in the fig. 5.

The above method has been applied in our laboratory for detailed evaluation
of textural characteristics of chicken meat, by studying the influence o0: the
method of cooling after slaugheering and freezing on the quality of chicken meat,
taking as reference an unfrozen chicken meat, chilled in water. (5) Following
texture characteristics notes were chosen for the evaluation: hardness, fibrous-
ness, tenderness, and juiciness. They were evaluated using the same construc-
tion of the scale as shown on Fig. 4.

On the basis of results it can be stated that the combined influence of chil-
ling and freezing is quite clearly pronounced. (5) The best results in tenderness
and juiceness were obtained by quickly chilled and quickly frozen samples. The
method gives generally more informations than simple scoring of whole consis-
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Pozséar hénapos retekkel kapcsolatosan kozolt adatai szintén csak nitrat-
tartalmakra vonatkoznak és a helyes mitragyazas alkalmazasanak szikségessé-
gére hivjak fel a figyelmet (18).

Sajat vizsgalatok

Jelen dolgozatban azokrél a vizsgalatokrél szamolunk be, amelyeket az
egyes hazai élelmiszerek nitrat/nitrit ill. nitr6zamin szintjének megismerésére
tobb évre tervezett atfogé munka elsd lépéseként, néhany nitrat kumuléciéra
hajlamos zoldségféleség és a felhasznalasukkal készilt bébiételek nitrat és nitrit
tartalmanak felmérésére végeztink.

A mintdk legtobbszor ismeretlen helyr6l szarmaztak, uzletekben vagy
piacokon véasaroltuk 1975 majusa és 1976 majusa kozott. Néhany parajmintat
a termel6helyen vettiink és szedés utan néhany 6ran belll feldolgoztuk. A séarga-
répa esetében részben a peszticid-maradék vizsgalatokra bekildott, nagy tétele-
ket képvisel6, és ebben az id6szakban a hazai fogyasztast reprezentalé import
répa mintadkat dolgoztuk fel. A vizsgalatok minden esetben a megmosott, meg-
tisztitott, konyhakész allapotban levé zoldségfélékkel torténtek. A kereskedelmi
forgalombol szarmazé mintakkal kapcsolatosan a felhasznalt mitragya mennyi-
s%gére_ iEetve az OntozO6viz. nitrat-tartalmara vonatkozo6an 4&ltalaban nincsenek
adataink.

Vizsgélati médszer

A meghatarozasokat a felapritott mintak vizes kivonatabdl, megfelel6
tisztitds (derités, sz(rés) — a nitrdt meghatarozasok esetében fém kadmium
oszlop segitségével végzett redukcié6 —utan N-(I-naftil)etiléndiamin és szulfanila-
mid reagensekkel tortén6 szinkifejlesztéssel, spektrofotometriAs maddszerrel
végeztik.

A kivonatok rossz szlirhet6ségét és az esetenként fellép6é kolloid oldatok
zavarossagat aktiv szénnel tortén6 deritéssel, melegitéssel, pH beallitassal,
higitassal, szinte zoldségféleségenként kilonb6z6 megoldasokkal kiiszéboéltuk ki.

Az alkalmazott vizsgalé modszer leirdsa

Szikséges eszkozok

Erlenmeyer lombikok,

szivépalack,

Bichner-tolcsér,

uvegtolcsérek,

25, 50, 100, 250 és 1000 cm3-es normal lombikok,

vakuumszivattyl (vagy vizsugar-szivattyu),

turmixgép,

csappal ellatott, 1 cm atmérdji 25—30 cm hosszU kromatografalé oszlop.

Sziukséges anyagok;

A) szulfanilamid, 0,5%-o0s oldat
1,25 g szulfanilamidot 250 cm3es mérdlombikba mérink és 1+ 1 higitdstd sésavval
jelig toltjuk. Az oldat 1—2 hénapig allandé.

B) N-(I-naftil)-etiiéndiamin. HC1, 0,5%-o0s oldat
0,50 g N-(I-naftil)-etiléndiamin. HCI-t 100 cm3es mérSlombikba mérink és desztillalt
vizzel jelig toltjuk. Az oldat sotét tvegben, h(ité6szekrényben tarolva néhany hétig
eltarthat6.

C) NaNOz-nitrit-N standard oldat készitéséhez
0,2464 g NaNO2-et desztillalt vizzel 1 literre higitunk. Ebb&l az oldatb6l 10 cm3-t
100 cms-re, majd az igy kapott oldatbél djabb 10 cm3-t 100 cm3re higitva 0,5 /g
nitrit-N/cms koncentraciéju oldatot készitink.

D) kadmiumszulfat, a kadmium oszlop készitéséhez
400 cm3-es f6z6poharba 300 cms 20%-os CdSOi-oldatot dntiink és két sima feluletd,
5X 15 cm méretld cinklemezt meritink bele. A lemezeken kivalé, szivacs-szer(i kad-
miumot idénként az oldatba kaparjuk. A kadmium kivalas kb. 3—4 6ra mulva abba-












3. tablazat

Sargarépa mintdk NO-2 é> NO-3tartalma

NO-2tartalom NO-s tartalom NO-, tartalom N O'j tartalom
Sorszam Sorszam
mg/kg-ban mg/kg-ban
1 0,33 15,6 11 0,04 104
2 0,39 25,2 12 0,16 252
3 0,48 335,0 13 0,73 564
4 0,16 17,9 14 0,72 349
5 0,09 314,0 15 5,92 1002
6 0,13 57,5 i6 5,00 119
7 0,12 101,0 17 0,43 53,2
8 0,09 137,0 18 0,18 17,9
9 0,06 744,0 19 0,31 141,8
10 0,13 57,4 20 0,39 201,6

Atlag: 0,79 mg/kg NO ~2, illetve 230,4 mg/kg NO -3

Megjegyzés: az 1—s-as sorszadml minta holland, a 9—10-es sorszadmU minta csehszlovak im-
portbél szarmazott.

mg/kg nitratot tartalmaztak. Az egyes mintak kézotti eltérések mindkét vizsgalt
Osszetevlére vonatkozéan itt is nagysagrendiek voltak. Ha azonban a mintak
nitrit- illetve nitrat-tartalom szerinti megoszlasat megfigyeljik, lathaté, hogy a
mintak tébbségének nitrit tartalma a 0,4 mg/kg alatti tartomanyba esett, s
csupan két esetben mértiink kimagasléan nagy, 5 mg/kg feletti nitrit-szintet.
Ezek kozul az egyik minta egy budafoki egyéni termel6t6l szarmazott, a masik
lzletben véasarolt minta pedig a vizsgalat id6pontjaban mar meglehetésen fony-
nyaut, allott volt. Erdekességként emlitjik, hogy a budafoki termel6t6l szar-
mazd sargarépaban mértik a legmagasabb nitratszintet is, ami valészindsiti,
hogy vagy talzott m(itragyazasrol, vagy a mitragya szakszer(tlen, egyenetlen
kiszorasarol lehetett sz6. Az Uzletben vasarolt, fonnyadt minta nitrattartalma a
kozepesnél kisebb volt, igy ebben az esetben a nagy nitrit-tartalom oka a hosszas,
nem megfelel§ kérilmények kozotti tarolasban keresendd.

A honapos retek mintak vizsgalati eredményeit a 4. tablazatban mutatjuk be.
A vizsgalt mintak atlagosan 1,31 mg/kg nitritet és 1785 mg/kg nitratot tartalmaz-
tak. Egy a KOZERT-ben vasarolt, szemmel lathatéan fonnyadt mintdban
kiugréan magas szinteket mértink.

4. tablazat

Retek mintdk NO-2 és NO- 3 tartalma

NO-, NO-3
Sorszam tartalom tartalom
mg/kg-ban
1 3,56* 3415*
2 0,38 2170
3 0,66 910
4 1,46 1111
5 1,04 1330
6 0,82 1495
7 1,25 2105

Atlag: 1,31 mg/kg NO ~2, ill. 1790 mg/kg NO -3

Megjegyzés: a *-gal jelélt minta fonnyadt volt.
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COAEPXAHVWE HUTPATA B OBOWAX BbIPAWMNBAEMbBIX B
BEHIPUN

1., Kapgaw

ABTOp B CTaTbe W3naraeT pesysbTaTbl UCMNbITAHW/A NPOBEAEHHbIX C
Lenbio onpefesieHns cofepxaHus HuTpata B oOBoLllax. ABTOP ucnbitan 6-20
06pa3uoB MPOUNCXOAALMX W3 HEOAHOPOAHbIX (reTeporeHHbIX) OBOLel, nosy-
YeHHble pe3ynbTaTbl COOOLaeT B BUAe CPeAHNX BEJIMYMH U MPUBOAUT Takxe nosy-
YeHHble MnpefernbHble 3HaveHus. ogvepkmBaeT, YTo cofepxaHne HuTpata B 60Ta-
HMYeckn 6/IM3KOCPOAHBIX OBOLLAX B 3HAYMTE/IbHOW CTENeHN MOXET OTCTynaThb, aB
pamkax OfHUX W TeX Xe BWAOB OBOLLEN 3HAYEHWEe HATpaTa B LUMPOKMX Mpeaenax
MOXeT U3MEHSATCH.

NITRATGEHALT VON UNGARISCHEN GEMUSESORTEN

L. Kadas

Die Ergebnisse von Untersuchungen uber den Nitratgehalt von ungarischen
Gemusesorten sind angefiihrt. Von jeder Gemuisesorte wurden 6 —20 Muster
heterogener Herkunft untersucht, und das Ergebnis wird als Durchschnittswert
angegeben, mit Hinweis auf die extremen Werte der Messung. Es wird darauf
hingewiesen, dass sich bedeutende Abweichungen zwischen den Nitratgehalten
von botanisch nahe verwandter Gemusesorten melden kénnen, und dass die
Werte auch bei den selben Gemiisesorten binnen weiten Grenzen variieren kén-
nen.

NITRATE CONTENTS OF VEGETABLES GROWN IN HUNGARY
L. Kadas

Results of investigations concerning the nitrate contents of vegetables are
presented. From each vegetable variety 6 —20 samples of heterogeneous origin
were analyzed, and the average values of the analyses are given, together with
the extreme values obtained. It is pointed out that significant deviations may
occur in the nitrate contents of vegetables closely related to each other botani-
cally, and the values may vary also within wide limits in case of the same vege-
table variety.
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A nagy érdekl6déssel kisért kétnapos (lésszakon Osszesen 32, a fétémaba
vago el6adas hangzott el, koziluk tébb kulfoldi el6adék részérdl. Kilonds
figyelem nyilvanult meg a négy fontos nagyipari allami termel6 [szektor - a
hasipar, baromfiipar, tejipar és konzervipar - iparagi fels6 iranyitdéinak (a meg-
felel§ trosztok vezérigazgatdinak vagy helyetteseinek) tajékoztatoi irant a jomi-
ndségl és higiénikus termékek elbéllitdsanak kovetelményeir6l az egyes ipardgak-
ban az 5. Otéves terv id6szakaban.

Kdzérdekl6désre szamot tarté el6adasok hangzottak el még az alabbi téma-
korokben: az élelmiszerhigiénia idGszer(i igazgatasi és szervezési kérdéseirdl,
ideértve a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellenérzé Szolgalatanak szerepét az
élelmiszerek ellen6rzésében (Bir6 Géza, Pigler Jozsef és Berezvai Ferenc), a hu-
man élelmezésegészségugyi szolgalat mikddésérsl (Marton Tibor), a tej-, illetve
tojasportermelés id6szerl higiéniai kérdéseir6l (Katona Ferenc, Prokopovitsch
Led és Jakab Rezsd), a szakositott allattarto telepek élelmiszer-el6allitasaval kap-
csolatos higiéniai tapasztalatokrél (Kovacs Jozsef)-, az antibiotikumok jelenlété-
rél és kimutatasarél hasban és huskészitményekben, kiillénos tekintettel a takar-
mannyal felvett mennyiségekre (Kovacs Sandor, Takacs Janos és Simonffy
Zoltan). A kulféldi el6adok referatumai kozil kulén emlitést érdemelnek a hus-
iparban alkalmazhaté starter baktériumtenyészetekrél (Rosemarie Rhode, NDK),
valamint a kezelés sordn a zsirban és a tejzsirban bekovetkezd zsirtartalom-
valtozasokrél (M. Dobes, M. Mrazova és A. Mikulik, CSSZK) elhangzott el6-
adasok.

Szakai S. (Budapest)

Beszamol6 a Févarosi Elelmiszermingségvédelmi Ankétrél

A Foévarosi Tanacs V. B. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztalya 1976.
november 25-én rendezte meg a Ill. Elelmiszermin6ségvédelmi Ankétjat, a f6-
varos lakossaga élelmiszerellatasa mindségi helyzetével kapcsolatos ellen6rzési
tevékenységek megtargyalasara.

Fehér Imre f6osztalyvezetd megnyitdja utan Pollak Laszloné igazgaté tartott
el6adast az élelmiszerek minGségalakulasarol a févarosban; részletesen ismertette
a Févérosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet vizsgélatait, a vizsgalatok
értékelését és az ezekbdl leszlrhet6 tapasztalatokat élelmiszer ipardganként. Az
eléadéas kiterjedt szektoridlis és termékcentrikus szempontokra egyarant. Berezvai
Ferenc f6allatorvos ismertette az allati eredetl élelmiszerek min6ségalakulasat a
févarosban — a fogyaszthatésag szempontjabdl. Gomola Gyoérgy (F6v. Tanéacs
Mez6g. és Elelmezésiigyi F6osztaly) pedig a févaros teriletén tizemel6 élelmiszer-
feldolgoz6 Uzemek higiéniai fejlesztésével kapcsolatos hatosagi ellendrzésekr6l
szamolt be. Bir6 Géza osztalyvezeté (MEM), Enekes Bélané osztalyvezet6 (Buda-
pesti KOJAL) és Farkas Zoltan (Budapesti Kereskedelmi Felligyel6ség) pedig az
egyes szakteriiletek Osszefoglaldé vizsgalati tapasztalatair6l, majd az 1977-ben a
févaros élelmezésiigyében felmeril6 feladatokrol beszélt. Az ankétot - melyen a
févaros szakigazgatasi intézményeinek képvisel6i mellett a févarosban tzemel6
szinte valamennyi élelmiszeripardg képvisel6i is résztvettek, Fehér Imre f6osz-
talyvezet§ zarszava fejezte be, melyben biztositotta a févaros teriletén izemel6
élelmiszeripari egységeket, hogy aF6varosi Tanacs V. B. minden esegitséget megad
a févarosban az Uj 5 éves terv élelmiszeripari célkitlizéseinek elérése, ill. a f6varos
lakossaga megfelel§ élelmiszerellatdsanak biztositdsa érdekében.

Kottdsz J. (Budapest)






Torok Gabor Emlékkollokvium

Halalanak 10-ik évforduldja alkalmébdl a hazai élelmiszeripari kutatas m(-
vel6i és képvisel6i kegyelettel adéztak Torok Gabor emlékének és életmiivének
a Magyar Tudomanyos Akadémia nagytermében, 1976. november 26-an tartott
emlékkollokvium keretében.

Az élelmiszeripari szakemberek egész generacidja né6tt fel mellette, amely
—mig él és dolgozik —halaval fog emlékezni r&” — e szavakkal nyitotta meg az
emlékkollokviumot Téth-Zsiga Istvan, a METE ugyvezet6 titkara, felidézve azt
a munkat, amit Torok Gabor a szervezett magyar élelmiszeripari kutatas, a ha-
zai gyorsfagyasztéipar megteremtése, a szakembergarda nevelése, az élelmiszer-
tartésitds tudomanyanak kiemelked6en eredményes mivelése terén végzett.
Egyik alapitoja, a legszlikebb vezet6ség tagja, majd tiszteletbeli elncke volt a
Mez6gazdasagi Ipari Tudomanyos Egyesiletnek, a mai METE el6djének. Szel-
lemi hagyatéka, egyénisége tovabbra is €él és hat kozottlink, miként erre - t6b-
bek kozo6tt — a kdzremiikodésével Iétrehozott kollokviumi rendszer és a METE
altal alapitott ,TOROK GABOR EMLEKEREM” is utal.

Az elndki megnyité utan Telegdy Kovats LaszI6 ny. egyetemi tanar idézte
fel Torok Gébor életpalyajat és személyiségét, jellemezve 6t mint mérndkot,
kutatot és embert.

Majd Kardos Erng, a Konzerv- és Paprikaipari Kutaté Intézet ny. igazga-
téja emlékezett meg Térok Gaborrél, mint az élelmiszeripari kutatéintézetek meg-
szervez@jér6l. Ismertette azt a munkat, amit az els6 6t intézet kialakitasaban,
szervezeti felépitésében és kutatasi rendszere kidolgozasaban végzett. Torok Ga-
bort nevezték ki 1949 novemberében az Orszagos Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet
igazgatojava és 6 szervezte azt at akonzerv-, paprika-, his-, hiité- és ndévényolaj-
ipar kutatéintézetévé, ebben az anyaintézetben alapozva meg azt a bazist, amely-
bdl kés6bb 4 nagy, 6nallé kutatdintézet és a hltGipar fejlesztési labiratoriuina
alakult ki. Ismertette a Torok Gabor vezetése alatt allt egykori anyaintézet
munkajat, f6bb eredményeit és f6leg azt a tevékenységet, amit Térok Gabor a
kutatasi modszerek kialakitdsadban, a kutatasi tematika kidolgozasaban, a ku-
tatégarda nevelésében, iranyitasdban, nemkilonben a kollokviumi rendszer
kialakitasadban, a szakirodalom mlvelésében, tan- és szakkdnyvek irdsaban, ill.
lektoralasaban fejtett ki és valt tanitomesteriinkké, példaképinkké.*

Végul Simek Ferenc, a Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet igazgatéja
kozvetlen szavakkal emlékezett meg Torok Gaborrdl, mint az intézet els6 igazga-
tojarél és arrél a munkardl, amelyet —széles korli és gazdag tudasanak, nagy
tapasztalatainak és kiemelked6 vezet6i képességeinek latbavetésével — az Inté-
zet megalakitasaban és kifejlesztésében végzett. Egykori intézetének dolgozdi,
kozottik a ,Torok Gabor Szocialista Brigad” tagjai mélto folytatdi szeretnének
lenni az altala alapitott, szervezett élelmiszeripari kutatasnak.

Az emlékkolokvium Toéth-Zsiga Istvan zarszavaval ért véget.

Kardos E. (Budapest)

* Torok Gabor 1961 —1966-ban folydiratunk az Elelmiszervizsgalati Kézlemé-
nyek szerkesztébizottsaganak is tagja volt (Szerk.).
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