














355 kcal

n y e r s  gyors fagyasztott
Desire К.rózsa Desire
3'20‘ 1 '45*

7. ábra 2. ábra
G yors fagyaszto tt burgonya zs iradékfe lvéte le  Zs írfe lvé te l fr itu b a n  (nap ra fo rgóo la j)

A gyorssütőben (fritu ) elkészített különböző fajtájú és előkészítést! burgo­
nyák zsírfelvételét mutatja be a 2 . ábra.

A Kisvardai-rózsa és a Desiré burgonyafajtákkal végzett kísérletek ered­
ményei azt mutatják, hogy a nyersen közvetlenül gyorssütött Desiré burgonya­
fajta akár be van sugározva csírázás gátlás céljából 10 krad sugárdózissal (B), 
akár kezeletlen (K), teljesen azonos mennyiségű (5,7%) zsiradékot vesz fel gyors­
sütőben. Ez ugyan valamivel több mint a két elősütött, gyorsfagyasztott fajtáé 
(Kisvárdai rózsa 3,6%, Desiré 4,9%). Az eltérések részben fajtakülönbségek, 
másrészt a sütési módok és idők különbségeinek jelentőségére is utalnak.

Mivel felmerült az elősütés során használt keményített repce zsiradék és az 
utólag alkalmazott sütőzsír kicserélődésének lehetősége, ennek mértékét az utó-

Zsírsav összetétel 7. táblázat

Zsiradék származása
A  zsírsav jele

14:0 16:0 16:1 18:0 18:1 18:2 18:3 20:1
22:1
22:0 Egyéb

Friss, kem ényíte tt repce . i,6 12,1 4,8 4,0 36,3 9,7 1,6 7,2 22,6
Burgonya üzemi elősütött ny 12,1 6,7 6,0 37,6 12,1 2,0 4,0 19,5
K iindu lás i napraforgóolaj ny 6,4 3,0 2,6 21,8 57,7 2,1 1,7 4,7
S e r p e n y ő b e n

sütés után i o la j ............... ny 6,7 2,6 2,2 23,0 58,0 1,7 1,1 4,7
Bu rgonya-zsi rád ék

(o la jban) .......................... ny 5,8 2,3 3,5 22,6 57,7 1,1 1,1 6,0
K iindu lás i sertészsír . . . . 3,8 21,3 7,5 8,1 40,6 11,3 1,2 1,2 — 5,0
Sütés után i z s í r .................... 2,1 20,1 9,4 6,4 41,4 12,0 1,3 1,3 _ 6,0
Burgonya-zsiradék

(zsírban) .......................... 2,1 22,1 7,5 8,0 43,0 12,8 1,2 1,2 2,3
F r i t u b a n
Burgonya, üzemi e lősü tö tt ny 4,9 2,45 4,1 32,0 1 í ,5 2,45 8,2 34,4
Burgonya-zsi rád ék

(o la jban) .......................... ny 6,0 3,2 1,4 20,8 22,7 4,8 8,2 32,9
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5. ábra
Nyers repceolaj színképe

A mennyiségi méréseknél a TLG 21466 előírásai szerint (DDR szabvány) 
jártunk el, s az extinkció-nagyságokat Spektromom 203 spektrofotométerrel 
(MOM, Budapest) mértük.

Az olajok színképei
Az olajok jellemző színképeit a 4, 5, 6 , és 7. ábrákon tüntettük fel. Az ábrák­

ból levonható következtetések az alábbiak:

Napraforgóola j
A színképnek (4. ábra) a 400—500 nm tartományban egy enyhe és három 

erősebben kifejezett maximuma van, ami karotinoidok jelenlétére utal.
Az abszorpció feltűnően kicsi, s jellege a legtöbb esetben „lefelé ta rtó .”
Rendszerint a spektrum vörös részében is tapasztalható csekély abszorp­

ció az olaj k lorofillt, illetve klorofillszármazékot is tartalmaz, de csak igen kis 
mennyiségben.

E mennyiség a mag tisztaságának és érettségének függvénye. A nagy o laj­
tartalmú fajták jó minőségű vetőmagjainak laboratóriumban extrahált olaja 
klorofilltói, illetve annak származékaitól gyakorlatilag teljesen mentes.
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Meg kell jegyezni, hogy a táblázat adatai elsősorban a feofitin-tartalom 
nagyságát illetően csak tájékoztatásul szolgálnak, de tapasztalatunk szerint 
nyersolajainkra általánosságban jól jellemzőek.Szélsőségesebb esetekben azonban 
ezektől eltérő adatok is előadódhatnak, mert az olajok színanyag-tartalma jelen­
tős mértékben a mag állapotának függvénye. Pl. az éretlen magvak olaja az 
érettekénél jóval több klorofillt tartalmaz (16), a károsodott magvakban vég­
bemenő változás pedig a ,,karotinrégió”  abszorpcióját megváltoztathatja.

A táblázat adatai szerint
— a legtöbb színező anyagot a repce- (kb. 50 mg/kg) és a lenolaj (kb. 30 

mg/kg) tartalmazza.
— A szójaolaj karotinoid-tartalma az előzőkével nagyságrendileg azonos 

(30 mg/kg), de azoknál kevesebb feofitint tartalmaz (1,4 mg/kg).
— A napraforgóolaj karotinoid-tartalma jóval kisebb, mint a másik három 

olajé (3 mg/kg), a feofitin-tartalma is csekély (0,2 —0,4 mg/kg).

(A legtöbb vetőmag laboratóriumban extrahált olaja gyakorlatilag nem tartalmaz 
klorofillszármazékokat.)

Ezek az adatok a hazailag legjelentősebb olajunk egy újabb előnyét bizo­
nyítják. Ismeretes ugyanis, hogy a napraforgóolaj a gyakorlatilag jelentős nö­
vényolajok között az egyik legjobb minőségű, mert linolénsavat nem tartalmaz, 
esszenciális linolsav-tartalma pedig igen nagy. E sajátságok mellett a fenti ada­
tok alapján meg kell említeni azt is, hogy

— lipokróm-tartalma viszonylag igen csekély, s emiatt
— kevés derítőfölddel, vagy derítés nélkül olyan tetszetős színű étolaj á llít­

ható elő belőle, amilyennek gyártásához a repce- ill. a szójaolaj eseté­
ben aránylag sok derítőanyag szükséges, ezért

— derítése a másik három olajéhoz képest kevesebb munkát okoz és kisebb 
olajveszteséggel jár,

— a kevesebb abszorbens az olaj fitoszterin -  és E vitam intartalmát derítés 
közben viszonylag kisebb mértékben csökkenti.

A napraforgóolaj e sajátsága tehát, mind az étolajgyártást, mind az étolaj­
felhasználást tekintve igen kedvező.
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ХАРАКТЕРН Ы Е КРАСИТЕЛИ РАСТИТЕЛЬНЫ Х МАСЕЛ 
ВЕНГЕРСКОГО ПРОИЗВОДСТВА И ВОЗМОЖНОСТИ ИХ 

УСТРАНЕНИЯ
Й. Перэди

Согласно спектрографическим исследованиям было установлено что 
болшинство хромасомов промышленного сырого рапсового, соевого и лянян- 
ного масла состоят из каратиноидов и хлорофильных производных фео- 
фитина. В отличие от этих сырое подсолнечное масло содержит очень мало 
хлорофильных производных.

На основе количественных измерений было установлено что содержание 
каратиноидов в сыром рапсово.м масле среднего цвета и лянянном масле сос­
тавляет 3 0 -4 0  мг/кг, а содержание феофитина 15 и 7 мг/кг. Содержание 
каратиноидов в соевом масле подобного качества по величине анологично 
прежнему, но по содержанию феофитина меньше (1,4 мг/кг). Сырое под­
солнечное масло по сравнению с у п о м я н у т ы м и  маслами содержит меньше 
каратиноидов (3 мг/кг). Содержание феофитина тоже очень мало (0 ,2 -0 ,4  
м г/кг) и по этому с применением небольшого количества осветляющего 
вещества возможно п о л у ч и т ь  очищенное пищевое масло приятного цвета.

KENNZEICHNENDE PIGMENTE VON UNGARISCHEN PFLANZENÖLEN 
UND MÖ GLICHKEITEN IH R ER  ENTFERNUNG. T E IL  I

/. Peredi
Die Chromosorbe der im industriellen Mass erzeugten rohen Raps-, Soja- 

un'd Leinöle bestehen auf Grund ihrer Spektren hauptsächlich aus Carotinoiden 
und einem Chlorophyllderivat: Pheophytin. Das rohe Sonnenblumenöl enthält 
im Gegensatz nur sehr kleine Mengen dieses Chlorophyllderivates. Nach den 
Ergebnissen der quantitativen Messungen ist der Carotinoidgehalt des rohen 
Raps- und Leinöls von durchschnittlicher Farbe etwa 3 0 -4 0  mg/kg, während 
ihr Pheophytingehalt 15 bzw. 7 mg/kg beträgt. Der Carotinoidgehalt des Sojaöls 
ähnlicher Qualität ist der gleichen Grössenordnung, jedoch sein Pheophytinge­
halt geringer ist (1,4 mg/kg). Rohes Sonnenblumenöl enthält eine viel geringere 
Menge von Carotinoiden (3 mg/kg) und sehr wenig Pheophytin (0,2 —0,4 mg/kg). 
Daher kann letzteres mittels einer verhältnismässig geringer Menge von Bleicher­
de zu einem Speiseöl von wohlgefälliger Farbe gereinigt werden.

CHARACTERISTIC PIGMENTS IN  THE OILS OF PLANTS GROWN IN
HUNGARY AND POSSIBILITIES OF TH E IR  REMOVAL. PART I.

J. Perédi
The chromosorbs of raw rapeseed, soybean and linseed oils grown on indus­

tria l 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 w ith a relatively small amount of fu ller’s earth.
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DDE

DDT

CHCl2

ODD
DDA

1. á b ra
A  D D T  lebomlása a m elegvérűek szervezetében

A klórozott szénhidrogén maradékok meghatározására szolgáló kémia 
vizsgáló módszerek az elmúlt három évtizedben rohamosan fejlődtek. Kb. az 
1960-as évek elejéig a Schechter-Haller féle spektrofometriás eljárást alkalmaz­
ták, ily módon a DDT és DDE mennyiségét lehetett megállapítani (20). 1963-ban 
közölte Kovács vékonyréteg-kromatográfiás módszerét, mely lehetővé tette a 
DDT és DDE mellett a többi klórozott szénhidrogén egymás melletti egyidejű 
meghatározását (15). Jelenleg már a legjobban bevált vizsgálati metodika a 
vékonyréteg-kromatográfia ill. a gázkromatográfia egymást kiegészítő alkalma­
zása.

Az Egészségügyi Minisztérium 1973-ban a KÖJÁL laboratóriumok számára 
felmérést rendelt el különböző növényi és állati élelmiszerek peszticid- maradékok 
okozta szennyezettségének megállapítása céljából. Ezt a munkát a Zala- és a 
Pest-megyei KÖJÁL laboratórium hiányában elvégezni nem tudta, így a két 
megyében Intézetünk mérte fel a perzisztens klórozott szénhidrogének szintjét 
néhány indikátor élelmiszerben: tejben és néhány tejtermékben. Ez a vizsgálat- 
sorozat jó lehetőséget ad arra, hogy lemérjük a korlátozó, ill. tiltó  rendelkezések 
hatásosságát és hogy kiegészítsük az eddigi igen számos hazai vizsgálati adatot.

Mintavétel
1974 januárjában 16 tej és tejszínmintát gyűjtöttünk Zala megyében a 

zalaegerszegi és a zalaszentgróti tejüzemben, egy állami gazdaságban, egy tsz 
tehenészetben, valamint egy kizárólag egyéni gazdák tejét gyűjtő állomáson. 
Ily  módon a nagykanizsai tejüzem körzetének kivételével mintegy 100 000 liter 
napi mennyiséget reprezentáló vizsgálati anyagot kaptunk. A mintavételt ugyan­
ezeken a helyeken 1974. októberében megismételtük.

Ugyanilyen módszerrel Pest megyében napi 155 000 liter tejet ill. 20 — 25 q 
sajtot reprezentáló 36 tej-, tejszin- és sajtmintát vettünk. A mintavétel során 
nemcsak a tejüzem tankjaiban tárolt elegytejből, hanem a begyűjtő területekről 
érkező kocsik tartályaiból (tehát egészen pontosan behatárolt körzetekből) is 
vettünk mintát. 3
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mérésein alapulnak, melyek értékelésében a vékonyrétegkromatográfiásan 
meghatározott „zéró” értékek valójában igen csekély mennyiségű szermaradék­
nak felelnek meg, melyeket már csak gázkromatográfiásán lehetett volna detek­
tálni).

I t t  jegyezzük meg, hogy Lengyelországban 1972 és 1974 között a tejpor 
esetében is hasonló tendenciát észleltek, vagyis az össz-DDT maradékok kis­
mértékű emelkedését (16).

Az ábra alapján mindenképpen leszögezhető, hogy a DDT maradékok csök­
kenése a tejben a vártnál lassúbb. Ezek a szennyeződési szintek a régi, 0,050 
mg/kg-os össz-DDT határértéket sohasem haladták meg, de az 1972-től tervbe­
vett szigorított 0,001 mg/kg-os határértéket tejben még nem sikerült elérni (26). 
I t t  említjük meg, hogy pl. az NDK-ban a DDT határértéke tejben 0,050 mg/kg, 
az NSZK-ban és Kanadában 0,03 mg/kg, Svájcban 0,005 mg/kg, a Szovjetunió­
ban pedig „zéró.”

Hasonló módon ábrázoltuk a rendelkezésünkre álló adatok alapján a hazai 
tejm inták Lindán szennyezettségének mértékét és a forgalmazott tiszta y-HCH 
hatóanyag mennyiségét éves bontásban (1).

Az ábrából kitűnik, hogy átmeneti csökkenés után a Lindán maradékok 
mennyisége újra emelkedő tendenciát mutat, és hogy 1972-ben lényegében ugyan­
annyi a tehéntej Lindán szennyezettsége, m int 1969-ben. Ez a szint azonban

3. táblázat

Tejszín m in ták  k ló ro zo tt szénhidrogén ta rta lm a  Pest és Zala megyében (1974)

y-H C H
m g/kg

D D E  1 D D D  I
m g/kg j m g/kg  j

1
D D T

m g/kg
D D T *
m g/kg

D D E
D D T *

0//0

Zalaegerszegi tejüzem elegytejszín 
1974.január 0,055 0,0740 0,0090 0,0210 0,1040 71,1

Zalaegerszegi tejüzem elegytejszín 
1974. október 0,013 0,0508 0,0028 0,0069 0,0650 89,0

Zalaszentgróti tejüzem  elegytejszín 
1974.január 0,045 0,0583 0,0087 0,0211 0,0881 66,1

Zalaszentgróti tejüzem elegytejszín 
1974.október 0,014 0,0567 0,0034 0,0097 0,0698 81,2

Ceglédi tejüzem elegytejszín 
1974.január 0,030 0,0314 0,0080 0,0104 0,0498 63,1

Kőröstetétlen i te jüzem  elegytejszín 
1974.január 0,037 0,0305 0,0065 0,0101 0,0471 64,5

Alsónémedi tejüzem nyers elegytejszín 
1974.január 0,039 0,0180 0,0025 0,0120 0,0325 55,4

Váci tejüzem nyers elegytejszín 
1974.január 0,005 0,0127 0,0030 0,0011 0,0168 76,0

1973. évi országos á tlag Pest és Zala 
megye kivételével 0,025 0,0433

Pest és Zala megye átlaga 0,030 0,0585

D D T *  =  össz-DDT =  D D T  +  D D E +  D D D
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sechzigen Jahren gefundenen Werte, ist eine geringe Erhöhung in den letzten 
drei Jahren wahrnehmbar. Der gamma-HCH-Oehalt von Milchmustern zeigt 
gleichfalls eine geringe Erhöhung in den letzten drei Jahren. Die möglichen U r­
sachen dieser Erscheinung werden besprochen, und zugleich werden Angaben 
zur Feststellung neuer reellen Grenzwerte für den Gehalt von tierischen Produk­
ten an chlorierten Kohlenwasserstoffen veröffentlicht.

LEVELS OF CHLORINATED HYDROCARBON INSECTICIDES IN  M ILK  
AND D A IR Y  PRODUCTS

L. A ri and K. Soós

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 w ith those of previous 
years it  was found that the total amount of DDT in m ilk 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 lim it values to 
be prescribed for the content of chlorinated hydrocarbons in animal products.
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A fűszerpaprika összes festéktarta lm ának meghatározása 
a Benedek-féle módszer szerint spektrofotométer felhasználásával I I .

J U H Á S Z  E R N Ő *  A N D R E  L Á S Z L Ó  és  H O R V Á T H  G Y Ö R G Y  
Megyei Éleim iszerellenőrző és Vegyvizsgáló In tézet, Kecskemét 

Érkezett: 1974. jú lius 5.

A cikk első részében leírt spektrofotométeres eljárás (1) munkameneté több 
ponton eltér az eredeti Benedek-féle munkamenettől. Az alábbiakban az eltéré­
sek okait vizsgáljuk és magyarázzuk, végezetül vizsgáljuk a spektrofotométeres 
módszer reprodukálhatóságát is.

Kísérleti rész
Felhasznált vegyszerek:
Benzol p. a. minőség
Na2S04 vízmentes p. a. minőség
CO"CL2-6H20  p. a. minőség
K 2Cr2Ö3 p. a. minőség
A spektrofotométeres eljárás és a spektrofotométer kalibráló oldat készítését 

a cikk első részében közöltük (1).

Eredmények
A spektrofotométeres eljárásnál először meg kellett győződni, hogy az ered­

mények különböző rétegvastag esetén egymásba átszámithatók-e. Ezért 10 
különböző eredetű fűszerpaprikából festékkivonatot készítettünk, és az így 
kapott oldatok fényelnyerését négy különböző vastagságú küvettában mértük 
meg.

Minden feltüntetett adat öt mérés átlaga a szórásértékeket a táblázat átte­
kinthetősége m iatt elhagytuk, de a párhuzamos adatokat a korrelációs együtt­
ható számításánál figyelembe vettük.

A táblázat adatai szerint mind a tíz esetben jó egyezést kaptunk, amit a 
korrelációs együttható magas értéke is bizonyít, vagyis rétegvastagság változása 
az eredményt nem befolyásolja.

A továbbiakban az extrakció körülményeit vizsgáltuk. Először, hogy a 
festék kioldásra bemért mennyiség hatással van-e a mérhető festéktartalomra. 
Az eredeti Bendek-módszer szerint 0,25 g paprikaport kell az 50 cm3 benzollal 
extrahálni, és ebből az oldatból ötszörös hígítást készíteni, amely alkalmas a 
fotométeres mérésre. A módosítás során a hígítás elkerülése miatt a 0,1 g fűszer- 
paprika kerül extrahálásra és az oldószer összes mennyisége 100 cm3.

Ezért két kísérletsorozatot végeztünk. Az egyikben 6 mintával 4 külön­
böző bemérésű tömeget extraháltunk, (0,05; 0,1; 0,25 és 0,5 g-ot.). (2. tábl.)

* É le lm iszeripa ri K u ta tó  In téze t, N öv i Sad (Jugoszlávia)

284















7. ábra
összefüggés az e legyte j zs írta rta lm a  

és a vizezés m értéke k ö z ö tt

2. ábra
összefüggés az e legyte j fa jsú lya  és a 

vizezés m értéke k ö z ö tt

Zsírtartalom
Értékelését az eredmények nagy szórása miatt, amely az eltérő tejtermelés 

körülményekből (takarmányozás, fejés, stb.) adódik, nem ta rtju k  elsődlegesnek 
Meghatározása részben az esetleges lefölözés, részben a zsírmentes szárazanyag­
tartalom kiszámításához szükséges. A vizsgált elegytejek zsírtartalma és a vizezés 
mértéke közötti összefüggést az 1. ábrán tüntettük fel.

Fajsúly
A víz hozzáadására a tej fajsúlya jelentősen csökken, azonban a szabvány 

adta tág intervallumot (1,029—1,033) az 5 százalékos vízesés valamennyi ered­
ménye és a 10 százalékos hígítási sor harmadrésze is kielégítette (2. ábra). A faj- 
súlyvizsgálat elsősorban a nagyobb mértékű vizezettségnél ad gyors tájékoz­
tatást.

Szárazanyagtartalom
A szárazanyag-tartalomra szabványelőírás nincs, ezért minimális elmélet 

értékét a zsírtartalom és a zsírmentes szárazanyag-tartalom hasonló értékeinek 
összegezésével állapítottuk meg (12,0%). A vizezés szárazanyagra gyakorolt 
hatását a 3. ábrán tüntettük fel. Az elméletileg számított minimális érték és a 
vizsgálati eredmények közti jó összefüggés ellenére a zsírtartalom okozta na­
gyobb szórás miatt célszerűbb a zsírmentes szárazanyagtartalom értékelését 
előtérbe helyezni.

4  É le lm iszervizsgá la ti Közlem ények 291









Tej és egyes tejtermékek lúgos foszfatáz próbájának változatai

W A G N E R  A T T I L A * ,  H O R V Á T H  L Ó R Á N D * ,  K I S S  T I B O R * *  
és B O R S I  M I K L Ó S N É *

Érkezett; 1975. április 25.

BEVEZETÉS

Korábbi közleményekben beszámoltunk a tej és tejtermékek hőkezeltségé- 
nek kimutatásáról (5, 6 , 7). Azóta a F IL  — 1DF (International Dairy Federation) 
is előterjesztett a tej és a tejpor foszfatáz aktivitásának mérésére javaslatot 
amely módszer a foszfatáz enzim hatására a fenilfoszfátról lehasadó fenol és a 
2 — 6 -dibrómkinonklorimid reakcióján alapszik. A szovjet GOSZT 3623—73(8) 
szabvány pedig a fenol és a 4-aminoantipirin reakcióra épül.

A nemzetközi módszerek nagyobb eszköz és anyagigénye miatt szükséges 
az egyszerűbb, érzékenyebb, és a többféle tejtermék vizsgálatára használható 
eljárások alkalmazását is lehetővé tenni. Ennek megfelelően a foszfatáz próbának 
többféle változatát dolgoztuk ki, illetve a gyakorlat igényeinek megfelelően 
módosítottuk és azokat az értékelhetőség, gyakorlatiasság szempontjából össze­
hasonlítottuk.

Vizsgálati anyagok és módszerek
Anyagok

A vizsgálatokhoz nyers, valamint üzemi és laboratóriumi körülmények 
között pasztőrözött tejet, tejszínt, illetve ezekből készített terméket használ­
tunk.

Lúgos foszfatáz próba
A következőkben részletesebben kifejtésre kerülő kutatási célkitűzéseknek 

megfelelően alapvetően az eddigiekben a hazánkban használt lúgos foszfatáz 
próba, valamint a szovjet szabványokban szereplő ugyancsak lúgos foszfatáz- 
próba különböző variánsait vizsgáltuk. A hazánkban használt gyors foszfatáz- 
próba részletes leírása többek között Wagner (5 ) korábbi munkájában található 
meg, míg a szovjet szabványos eljárást a GOSZT 3623 — 73 szabvány (8 ) írja le.

Az alkalmazott reagenseket a továbbiakban az alábbiak szerint jelöljük:
I. sz. reagens: KOH-t [4 g/1000 cm3] és 

KHC03-t [36 g/1000 cm3] 
tartalmazó fenolftaleinfoszfát oldat 
(készítését lásd (5) alatt).

*  'Te jterm ékek E llenőrző Á llom ása, Budapest
* *  K ö zp on ti É le lm iszeripa ri K u ta tó  In téze t, Budapest
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Cézium-137 szennyezettség mérés élelmiszerekben

S Z E N T E S I  G Y Ö R G Y  és S C H L E C H T A  A N T A L  
Megyei É le lm iszere llenőrző és Vegyvizsgáló In té ze t, Békéscsaba 

Érkezett: 1975. február 3.

A cézium-137 élelmiszerekben történő meghatározása a közelmúltban a 
szakmai érdeklődés előterébe került. Több közlemény is jelent meg e tárgyról 
(1, 2, 3, 4). Intézetünk laboratóriumában végzett méréseinkről mi is beszámol­
tunk már (4).

Vizsgálatainkat azóta is folytattuk. E közleményben azt foglaljuk össze, 
hogy a hozzánk hasonló műszerparkkal rendelkező laboratóriumok milyen nálunk 
bevált módosításokkal finomíthatják mérési eljárásukat, s a (4)-ben leírtakhoz 
képest jobb, igen gyors tájékoztató vizsgálati módszer állhat rendelkezésükre.

Módosított mérésünk alapelve: az ammónium-foszformolibdát (AMP) a 
céziumot ioncserével bizonyos pw-tartományban szelektíven megköti, s így a 
többi izotóptól (különösen a kálium- 40-től) nem zavartatva jobban mérhető 
béta-detektorral az aktivitása, mint a (4)-ben leírt gamma-detektorral.

Vizsgálataink két irányúak voltak:
1. kimértünk egy viszonylagtágpw-tartományt, amelyben a cézium szelek­

tíven megköthető AMP segítségével
2. meghatároztunk egy minimális Cs—137 aktivitást, amit jó l azonosítani 

tudtunk mérési eljárásunk során.

Mérőrendszer:
Az aktivitás mérését végablakos halogéntöltésű Geiger-Müller számláló­

csővel (E F K I) végeztük, univerzális ólomtornyát N K  —108 tip . számlálóhoz 
kapcsolva, integrális üzemmódban, 600 sec mérésidővel, 9,5 imp/min háttér 
mellett. A preparátum 30 mm átmérőjű Al-tálkára került. A rendszer Cs* —137 
standardokkal volt hitelesítve, melyeknek tömege mindig 500 mg volt az A l- 
tálkán.

Vegyszerek:
C s*-137 törzsoldat (5 p Ci/cm3)
Cs*-hordozó oldat (10 mg Cs*/cm3)
Ammónium-foszformolibdát (B. D. H. Ldt. England)
H N 03 a. lt. 20%-os oldat
NaOH a. lt. 2 n oldat
K N 0 3 a. lt. 53,648 mg K /Ю  cm3

V izsgálatok:
A pw-tartomány kimérésénél a fő problémát az okozta, hogy élelmiszereink 

általában jelentős mennyiségű káliumot is tartalmaznak, s a hamuk kálium ionjai 
is szívesen kötődnek az AMP-n. A másik 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 lim i­
tations on the possibility of correlation of sensory perceived textural charac­
teristics and their instrumental counterparts.

Methods of sensory evaluation of foods
Let’s look 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; i t  can be followed by the assessment 
of separate textural factors as hardness, fibrousness, schewiness etc from which 
i t  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 CHO KO I.ATE A 3  PROFILE O F CH O C O LATE IV 

M E A N  N O TE  M E A N  NO TE

C H A R A C T E R S  C H A R A C T E R S

Fig. 4.
R e p ro d u c ib ility  o f q u a lity  p ro f ilin g  m ethod. Note ve ry  s im ila r p a tte rn  of results obta ined in 

tw o  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 fla t 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 0 : 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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Pozsár hónapos retekkel kapcsolatosan közölt adatai szintén csak n itrá t­
tartalmakra vonatkoznak és a helyes műtrágyázás alkalmazásának szükségessé­
gére hívják fel a figyelmet (18).

Saját vizsgálatok
Jelen dolgozatban azokról a vizsgálatokról számolunk be, amelyeket az 

egyes hazai élelmiszerek n itrá t/n itr it ill. nitrózamin szintjének megismerésére 
több évre tervezett átfogó munka első lépéseként, néhány n itrát kumulációra 
hajlamos zöldségféleség és a felhasználásukkal készült bébiételek n itrá t és n itr it 
tartalmának felmérésére végeztünk.

A minták legtöbbször ismeretlen helyről származtak, üzletekben vagy 
piacokon vásároltuk 1975 májusa és 1976 májusa között. Néhány parajmintát 
a termelőhelyen vettünk és szedés után néhány órán belül feldolgoztuk. A sárga­
répa esetében részben a peszticid-maradék vizsgálatokra beküldött, nagy tétele­
ket képviselő, és ebben az időszakban a hazai fogyasztást reprezentáló import 
répa mintákat dolgoztuk fel. A vizsgálatok minden esetben a megmosott, meg­
tisztíto tt, konyhakész állapotban levő zöldségfélékkel történtek. A kereskedelmi 
forgalomból származó mintákkal kapcsolatosan a felhasznált műtrágya mennyi­
ségére illetve az öntözőviz. nitrát-tartalmára vonatkozóan általában nincsenek 
adataink.

Vizsgálati módszer
A meghatározásokat a felaprított minták vizes kivonatából, megfelelő 

tisztítás (derítés, szűrés) — a n itrá t meghatározások esetében fém kadmium 
oszlop segítségével végzett redukció — után N-(l-naftil)etiléndiamin és szulfanila- 
mid reagensekkel történő színkifejlesztéssel, spektrofotometriás módszerrel 
végeztük.

A kivonatok rossz szűrhetőségét és az esetenként fellépő kolloid oldatok 
zavarosságát aktív szénnel történő derítéssel, melegítéssel, pH beállítással, 
hígítással, szinte zöldségféleségenként különböző megoldásokkal küszöböltük ki.

A z  a lk a lm a z o t t  v iz s g á ló  m ó d sze r le írá s a

S zükséges eszközök

E rlenm eye r lo m b ik o k , 
szívópa lack,
B üchner-tö lcsér,
üvegtölcsérek,
25, 50, 100, 250 és 1000 cm3-es norm á l lo m b iko k , 
vá k u u m s z iv a tty ú  (vagy v ízsu g á r-sz iva ttyú ), 
tu rm ixg é p ,
csappal e llá to tt ,  1 cm á tm é rő jű  25—30 cm hosszú kro m atog ra fá ló  oszlop.

S zükséges a n y a g o k ;

A ) szu lfan ilam id , 0 ,5% -os o lda t
1,25 g szu lfa n ila m id o t 250 cm 3-es m érő lom bikba  m érünk és 1 +  1 híg ítású  sósavval 
je lig  tö l t jü k .  Az o ld a t 1 — 2 hónap ig  á llandó .

B) N -( l-n a fti l) -e t iié n d ia m in . HC1, 0 ,5% -os o lda t
0,50 g N -( l-n a ft i l) -e t ilé n d ia m in . H C l- t 100 cm 3-es m érő lom bikba m érünk és d e s z tillá lt 
vízzel je lig  tö l t jü k .  Az o ld a t sötét üvegben, hűtőszekrényben tá ro lv a  néhány h é tig  
e lta r th a tó .

C) N a N 0 2- n it r it -N  standard o ld a t készítéséhez
0,2464 g N a N 0 2-et d e s z tillá lt vízzel 1 lite rre  h íg ítu n k . Ebből az o ld a tb ó l 10 cm3- t  
100 cm 3-re, m a jd  az így k a p o tt o ld a tb ó l ú jabb  10 cm3- t  100 cm3-re h íg ítv a  0,5 / ig  
n it r it -N /c m 3 koncen trác ió jú  o ld a to t készítünk.

D) ka dm iu m szu lfá t, a kadm ium  oszlop készítéséhez
400 cm3-es főzőpohárba 300 cm 3 20% -os C dS O í-o lda to t ö n tü n k  és ké t síma fe lü le tű , 
5X  15 cm m éretű c ink lem ezt m e rítü n k  bele. A  lemezeken k iv á ló , szivacs-szerű kad- 
m iu m o t idő n ké n t az o lda tba  ka p a rju k . A  ka dm iu m  k ivá lás  kb . 3 —4 óra m ú lva  abba­
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Sárgarépa m inták N 0 - 2 é> N 0 - 3 tartalm a
3. táblázat

Sorszám
N O ~ 2 ta rta lom NO ~ 3 ta rta lom

Sorszám
NO- ,  ta rta lom N O 'j  ta rta lom

m g/kg-ban m g/kg-ban

1 0,33 15,6 11 0,04 104
2 0,39 25,2 1 2 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 1 0 0 2
6 0,13 57,5 i 6 5,00 119
7 0 , 1 2 1 0 1 , 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

1 0 0,13 57,4 2 0 0,39 2 0 1 , 6

Á tlag : 0,79 m g/kg  NO ~2, ille tve  230,4 m g/kg  NO -*3

Megjegyzés: az 1 — 8 -as sorszámú m in ta  h o lla nd , a 9 — 10-es sorszámú m in ta  csehszlovák im ­
p o rtb ó l szárm azott.

mg/kg n itrátot tartalmaztak. Az egyes minták közötti eltérések mindkét vizsgált 
összetevőre vonatkozóan i t t  is nagyságrendiek voltak. Ha azonban a minták 
n itr it-  illetve nitrát-tartalom  szerinti megoszlását megfigyeljük, látható, hogy a 
minták többségének n itr it tartalma a 0,4 mg/kg a latti tartományba esett, s 
csupán két esetben mértünk kimagaslóan nagy, 5 mg/kg feletti nitrit-szintet. 
Ezek közül az egyik minta egy budafoki egyéni termelőtől származott, a másik 
üzletben vásárolt minta pedig a vizsgálat időpontjában már meglehetősen fony- 
nyaut, állott volt. Érdekességként em litjük, hogy a budafoki termelőtől szár­
mazó sárgarépában mértük a legmagasabb nitrátszintet is, ami valószínűsíti, 
hogy vagy tú lzott műtrágyázásról, vagy a műtrágya szakszerűtlen, egyenetlen 
kiszórásáról lehetett szó. Az üzletben vásárolt, fonnyadt minta nitráttartalm a a 
közepesnél kisebb volt, így ebben az esetben a nagy n itrit-tarta lom  oka a hosszas, 
nem megfelelő körülmények közötti tárolásban keresendő.

A hónapos retek minták vizsgálati eredményeit a 4. táblázatban mutatjuk be. 
A vizsgált minták átlagosan 1,31 mg/kg n itrite t és 1785 mg/kg nitrátot tartalmaz­
tak. Egy a KÖZÉRT-ben vásárolt, szemmel láthatóan fonnyadt mintában 
kiugróan magas szinteket mértünk.

4 . tá b lá z a t

Retek m inták NO- 2 és NO- 3 tartalm a

Sorszám
N O - ,

ta rta lom
N O - 3

ta rta lom

mg/kg-ban

1 3,56* 3415*
2 0,38 2170
3 0 , 6 6 910
4 1,46 1 1 1 1
5 1,04 1330
6 0,82 1495
7 1,25 2105

Átlag: 1,31 mg/kg NO ~2, ill. 1790 mg/kg NO - 3 
M e g je g y z é s : a *-gal je lö lt m inta fonnyadt volt.
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СОДЕРЖАНИЕ НИТРАТА В ОВОЩАХ ВЫРАЩ ИВАЕМЫ Х В 
ВЕНГРИИ
Л., Кадаш

Автор в статье излатает результаты испытаний проведенных с 
целью определения содержания нитрата в овощах. Автор испытал 6 - 2 0  
образцов происходящих из неоднородных (гетерогенных) овощей, полу­
ченные результаты сообщает в виде средних величин и приводит также полу­
ченные предельные значения. Подчеркивает, что содержание нитрата в бота­
нически близкосродных овощах в значительной степени может отступать, а в 
рамках одних и тех же видов овощей значение нитрата в широких пределах 
может изменятся.

NITRATGEHALT VON UNGARISCHEN GEMÜSESORTEN

L. Kádas
Die Ergebnisse von Untersuchungen über den Nitratgehalt von ungarischen 

Gemüsesorten sind angeführt. Von jeder Gemüsesorte wurden 6 — 20 Muster 
heterogener Herkunft untersucht, und das Ergebnis wird als Durchschnittswert 
angegeben, m it Hinweis auf die extremen Werte der Messung. Es wird darauf 
hingewiesen, dass sich bedeutende Abweichungen zwischen den Nitratgehalten 
von botanisch nahe verwandter Gemüsesorten melden können, und dass die 
Werte auch bei den selben Gemüsesorten binnen weiten Grenzen variieren kön­
nen.

N ITRATE CONTENTS OF VEGETABLES GROWN IN  HUNGARY
L. Kádas

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 w ith 
the extreme values obtained. I t  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 w ithin wide lim its in case of the same vege­
table variety.
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A nagy érdeklődéssel kísért kétnapos ülésszakon összesen 32, a főtémába 
vágó előadás hangzott el, közülük több külföldi előadók részéről. Különös 
figyelem nyilvánult meg a négy fontos nagyipari állami termelő [szektor -  a 
húsipar, baromfiipar, tejipar és konzervipar -  iparági felső irányítóinak (a meg­
felelő trösztök vezérigazgatóinak vagy helyetteseinek) tájékoztatói iránt a jóm i­
nőségű és higiénikus termékek előállításának követelményeiről az egyes iparágak­
ban az 5. ötéves terv időszakában.

Közérdeklődésre számot tartó előadások hangzottak el még az alábbi téma­
körökben: az élelmiszerhigiénia időszerű igazgatási és szervezési kérdéseiről, 
ideértve a MÉM Élelmiszeripari Higiéniai Ellenőrző Szolgálatának szerepét az 
élelmiszerek ellenőrzésében ( Bíró Géza, Pigler József és Berezvai Ferenc), a hu­
mán élelmezésegészségügyi szolgálat működéséről (Marton Tibor), a tej-, illetve 
tojásportermelés időszerű higiéniai kérdéseiről (Katona Ferenc, Prokopovitsch 
Leó és Jakab Rezső), a szakosított állattartó telepek élelmiszer-előállításával kap­
csolatos higiéniai tapasztalatokról (Kovács József)-, az antibiotikumok jelenlété­
ről és kimutatásáról húsban és húskészítményekben, különös tekintettel a takar­
mánnyal felvett mennyiségekre (Kovács Sándor, Takács János és Simonffy 
Zoltán). A külföldi előadók referátumai közül külön említést érdemelnek a hús­
iparban alkalmazható starter baktériumtenyészetekről (Rosemarie Rhode, NDK), 
valamint a kezelés során a zsírban és a tejzsírban bekövetkező zsírtartalom­
változásokról (M. Dobes, M. Mrázová és A. M iku lik, CSSZK) elhangzott elő­
adások.

Beszámoló a Fővárosi Élelmiszerminőségvédelmi Ankétről

A Fővárosi Tanács V. B. Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Főosztálya 1976. 
november 25-én rendezte meg a I I I .  Élelmiszerminőségvédelmi Ankétját, a fő­
város lakossága élelmiszerellátása minőségi helyzetével kapcsolatos ellenőrzési 
tevékenységek megtárgyalására.

Fehér Imre főosztályvezető megnyitója után Pollák Lászlóné igazgató ta rto tt 
előadást az élelmiszerek minőségalakulásáról a fővárosban; részletesen ismertette 
a Fővárosi Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet vizsgálatait, a vizsgálatok 
értékelését és az ezekből leszűrhető tapasztalatokat élelmiszer iparáganként. Az 
előadás kiterjedt szektoriális és termékcentrikus szempontokra egyaránt. Berezvai 
Ferenc főállatorvos ismertette az állati eredetű élelmiszerek minőségalakulását a 
fővárosban — a fogyaszthatóság szempontjából. Gomola György (Főv. Tanács 
Mezőg. és Élelmezésügyi Főosztály) pedig a főváros területén üzemelő élelmiszer­
feldolgozó üzemek higiéniai fejlesztésével kapcsolatos hatósági ellenőrzésekről 
számolt be. Bíró Géza osztályvezető (MÉM), Énekes Béláné osztályvezető (Buda­
pesti KÖJÁL) és Farkas Zoltán (Budapesti Kereskedelmi Felügyelőség) pedig az 
egyes szakterületek összefoglaló vizsgálati tapasztalatairól, majd az 1977-ben a 
főváros élelmezésügyében felmerülő feladatokról beszélt. Az ankétot -  melyen a 
főváros szakigazgatási intézményeinek képviselői mellett a fővárosban üzemelő 
szinte valamennyi élelmiszeriparág képviselői is résztvettek, Fehér Imre főosz­
tályvezető zárszava fejezte be, melyben biztosította a főváros területén üzemelő 
élelmiszeripari egységeket, hogy a Fővárosi Tanács V. B. minden esegítséget megad 
a fővárosban az új 5 éves terv élelmiszeripari célkitűzéseinek elérése, ill. a főváros 
lakossága megfelelő élelmiszerellátásának biztosítása érdekében.

Kottász J. (Budapest)

Szakái S. (Budapest)





Török Gábor Emlékkollokvium

Halálának 10-ik évfordulója alkalmából a hazai élelmiszeripari kutatás mű­
velői és képviselői kegyelettel adóztak Török Gábor emlékének és életművének 
a Magyar Tudományos Akadémia nagytermében, 1976. november 26-án ta rto tt 
emlékkollokvium keretében.

„Az élelmiszeripari szakemberek egész generációja nőtt fel mellette, amely 
— míg él és dolgozik — hálával fog emlékezni rá” — e szavakkal nyitotta meg az 
emlékkollokviumot Tóth-Zsiga István, a MÉTE ügyvezető titkára, felidézve azt 
a munkát, amit Török Gábor a szervezett magyar élelmiszeripari kutatás, a ha­
zai gyorsfagyasztóipar megteremtése, a szakembergárda nevelése, az élelmiszer­
tartósítás tudományának kiemelkedően eredményes művelése terén végzett. 
Egyik alapítója, a legszűkebb vezetőség tagja, majd tiszteletbeli elnöke volt a 
Mezőgazdasági Ipari Tudományos Egyesületnek, a mai MÉTE elődjének. Szel­
lemi hagyatéka, egyénisége továbbra is él és hat közöttünk, miként erre -  töb­
bek között — a közreműködésével létrehozott kollokviumi rendszer és a MÉTE 
által alapított „TÖRÖK GÁBOR EM LÉKÉREM ” is utal.

Az elnöki megnyitó után Telegdy Kováts László ny. egyetemi tanár idézte 
fel Török Gábor életpályáját és személyiségét, jellemezve őt m int mérnököt, 
kutatót és embert.

Majd Kardos Ernő, a Konzerv- és Paprikaipari Kutató Intézet ny. igazga­
tója emlékezett meg Török Gáborról, m int az élelmiszeripari kutatóintézetek meg­
szervezőjéről. Ismertette azt a munkát, amit az első öt intézet kialakításában, 
szervezeti felépítésében és kutatási rendszere kidolgozásában végzett. Török Gá­
bort nevezték ki 1949 novemberében az Országos Mezőgazdasági Kísérleti Intézet 
igazgatójává és ő szervezte azt át a konzerv-, paprika-, hús-, hűtő- és növényolaj- 
ipar kutatóintézetévé, ebben az anyaintézetben alapozva meg azt a bázist, amely­
ből később 4 nagy, önálló kutatóintézet és a hűtőipar fejlesztési labiratóriuina 
alakult ki. Ismertette a Török Gábor vezetése alatt á llt egykori anyaintézet 
munkáját, főbb eredményeit és főleg azt a tevékenységet, amit Török Gábor a 
kutatási módszerek kialakításában, a kutatási tematika kidolgozásában, a ku­
tatógárda nevelésében, irányításában, nemkülönben a kollokviumi rendszer 
kialakításában, a szakirodalom művelésében, tan- és szakkönyvek írásában, ill. 
lektorálásában fe jte tt k i és vált tanítómesterünkké, példaképünkké.*

Végül Simek Ferenc, a Központi Élelmiszeripari Kutató Intézet igazgatója 
közvetlen szavakkal emlékezett meg Török Gáborról, m int az intézet első igazga­
tójáról és arról a munkáról, amelyet — széles körű és gazdag tudásának, nagy 
tapasztalatainak és kiemelkedő vezetői képességeinek latbavetésével — az Inté­
zet megalakításában és kifejlesztésében végzett. Egykori intézetének dolgozói, 
közöttük a „Török Gábor Szocialista Brigád” tagjai méltó folytatói szeretnének 
lenni az általa alapított, szervezett élelmiszeripari kutatásnak.

Az emlékkolokvium Tóth-Zsiga István zárszavával ért véget.
Kardos E. (Budapest)

* Török Gábor 1961 — 1966-ban folyóiratunk az Élelmiszervizsgálati Közlemé­
nyek szerkesztőbizottságának is tagja volt (Szerk.).
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