


nyezettségű fagylaltokat és csak ezeket vizsgálják meg alaposabban. A nem 
megfelelő terméket előállító termelőtől megvonják a gyártási engedélyt. Erélyes 
intézkedéseik eredményeképpen az országban 1947 óta nem volt fagylaltmér­
gezés (19).

Fenti meggondolások alapján több száz esetben végeztünk különböző élel­
miszerek mintáinál lemezöntéssel párhuzamos vizsgálatokat a rezazurinos 
redukció használhatóságának felmérésére.

II. A kísérleti körülmények megválasztása

A reduktáz-próbát a tejiparban úgy végzik, hogy a vizsgálandó tej alikvot 
részéhez kémcsőben hozzáadják a rezazurin oldatát és 30 perces, 37°C-os termosz­
tátolás után az elszíneződés mértékét színskála alapján értékelve következtetnek 
a valószínű csíraszámra (20.) Más élelmiszereknél ezzel szemben a viszonylag 
hosszú redukciós idők miatt általában a redukció időtartamát mérik és ebből 
következtetnek a mikrobás szennyezettség mértékére. Ezen a szokványon belül 
az egyes szerzők eltérő kísérleti körülmények között dolgoznak. Mi az irodalmi 
tapasztalatok (valamint a rezazurin tulajdonságainak) figyelembevételével 
igyekeztünk a célkitűzésünknek legjobban megfelelő módszert kialakítani:

A rezazurin tulajdonságai, szerkezete

A rezazurin C12H70 4N, amelyet Weselski állított elő 1871-ben 7-oxifenoxazon 
(2)-10-oxid. Vízben oldhatatlan redoxindikátor, a gyakorlatban nátriumsóját 
használják, ez 1%-ban vízoldható. Színváltozás kíséretében végbemenő reduká- 
lódási folyamatát alábbiakban tüntetjük fel:
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rezazurin rezorufin dihidrorezorufin
c12h 7o4n c12h 7o3n c12h 9o3n

Az első szakaszra a levegő oxigénje nincs hatással. (A második szakasznál 
óvakodni kell az oldat felkeverésétől, mert a szín újra visszafordul rózsaszínre.)

A rezazurin egyúttal sav-bázis indikátor is, pH 6,8 fölött kék, pH 6,3 alatt 
vörös. — A rezorufin pH 6,4 fölött vörös, 4,8 alatt sárgásnarancs színű.

A rezazurin hatását a metilénkékhez hasonlóan úgy fejti ki, hogy a jelen­
levő élő sejtek (baktériumok, élesztő- és penészgombák, leukociták stb.) sejt- 
lélekzésekor keletkezett piroszőlősavval — mint hidrogénakceptör — verseng. 
Kandier szerint az elszíntelenedési reakciók a tejben a sejteken belül mennek végbe 
és ezeket extracelluláris fermentek a baktérium-tej-redoxfesték rendszerben nem 
katalizálják (20). Ez a megállapítás azonban nem feltétlenül érvényes más 
rendszerekre is, pl. Losonczyné (5) közlése szerint a rezazurin próba nem alkal­
mazható a vágás után két napon belül feldolgozott húsoknál a friss izomszövet 
nagy reduktáz-aktivitása miatt, valamint nitrites sókeverékkel készült vörös- 
árutöltelékek esetében sem a zavaró hatások következtében.
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2 . ábr
A S a c c h a r o m y c e s  c e r e v is ia e  I. 
törzs túlélési görbéje a sugár­
dózis függvényében (besugá­
rozva citrát-foszfát pufferben, 

pH = 3,6)

3 . á b ra
A S a c c h a ro m y c e s  c e re v is ia e  II. 
törzs túlélési görbéje a sugár­
dózis függvényében. A világos 
körök a 20 órás tenyészet besu­
gárzás után közvetlenül megha­
tározott túlélését, a sötét körök 
a besugárzást követő 30. na­
pon meghatározott csiraszám- 
értékeket jelzik. A besugárzás 
citrát-foszfát pufferben (pH = 
= 3,6) volt, a szuszpenziót + 4 

°C hőmérsékleten tároltuk
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Tájékozódó vizsgálatok alapján a besugárzott közeg pH-ja is hatással 
van az élesztők sugárérzékenységére. Bacillus cereus spóráinál azt észleltük, 
hogy a sugárérzékenység pH = 5 alatt a semlegeshez viszonyítva növekedett 
( Farkas et al., 5).

Néhány élesztőnél megállapítottuk azt is, hogy pH = 3,6-os pufferban 
4 °C hőmérsékleten tárolva sugárérzékenységük csökkent. Ezt már korábbi 
vizsgálatainknál is tapasztaltuk [Farkas et al. (6 ); Kiss és Clarke (2); 1969; 
Zehnder et al. (7)].

Megállapítottuk, hogy mind a besugárzás és a leoltás között eltelt idő, 
mind pedig az inkubálási idő befolyásolhatja az eredményt.

Kísérleteink során megállapítottuk, hogy a besugárzás pufferben hatéko­
nyabbnak bizonyul, mint 10%-os fruktózoldatban. Korábbi vizsgálatainkkal 
Kiss és Farkas, (8 ) megegyezően, ugyanazok a dózisok ugyanannak az élesztő­
szuszpenziónak egy aliquot részére a besugárzási közeg összetételétől függően 
másként hatnak. A kísérleteket két ismétlésben végeztük, azonos eredménnyel.

A besugárzás után közvetlenül leoltott szuszpenzió élőcsíraszáma, össze­
hasonlítva a 6 , 24 és 48 óra múlva leoltott szuszpenzió élőcsíraszámával, első­
sorban csak a 0,4 és 0,6 Mrad dózissal kezeltnél ad szignifikáns különbséget. 
Ezeknél a dózisoknál az élőcsíraszám 24 és 48 óra után kisebbnek adódik puffer- 
ben tárolva, mint amikor 24 órán belül történik a leoltás. A fruktóz-oldatban 
történt besugárzás esetén ez a tendencia nem érvényesül ilyen határozottan. 
24 órás állás után inkább növekedés észlelhető. Feltehetően a sérült sejtek 
regenerálódása a jelenlevő tápközeg következtében gyorsabban megy végbe 
és így az élőcsíraszám-meghatározás a besugárzás után közvetlenül kapott 
értékkel közel azonos lesz.

7. t á b lá z a t

A besugárzástól a csíraszám -meghatározásig eltelt idők hatásának összehasonlítása különböző  
dózisoknál a csíraszám -különbségek alapján a t-próba segítségével. A táblázatban levő szám ok  
a különbségek valószínűségi szintjét, az aláhúzottak a pozitív és a nem aláhúzottak a negatív  
eltérést jelzik.
Valószínűségi szint: P =  95% szignifikáns*

P =  99 % erősen szignifikáns**
P =  99,9% igen erősen szignifikáns***

(Citrát-foszfát pufferben (pH =  3,6) besugárzott és +  4 °C hőmérsékleten tárolt S a c c h a r o m y c e s  
c e r e v i s i a e  T22)

Összehasonlított
tárolási

időpontok/óra

Dózis (Mrad)

0 0,1 0,2 1 0,4 0,6

0 -  6 73,6 99,8** 75,9 70,3 97,7*

0 - 2 4 77,4 65,9 55,9 99,5** 98,7*

0 - 4 8 23,0 81,4 78,3 97,7* 99,7**

A húsról izolált kevert mikroflóra esetében az élesztőnél tapasztaltakhoz 
hasonlóan azt észleltük, hogy pufferben besugározva ugyanaz a dózis hatáso­
sabbnak bizonyul, mint húsban. A csíraszám növekedése húsban a nem besugár­
zott mintánál feltehetően a hidegtűrő baktériumok szaporodása következtében 
lép fel. A besugárzottaknál a csíraszám viszonylag konstans értéken való mara­
dása a kezelés után talán a gyors regenerálódás eredménye, illetve a húsban levő 
védőhatás érvényesülése, ami a pufferban történt besugárzásnál lassabban jut 
érvényre. A besugárzást követő 24 órán belül itt is célszerűnek látszik a minta 
csíraszámának meghatározása.
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nálását elkerülendő a tápoldatot glükózzal egészítették ki, amely egyben csök­
kenti a vizsgálati mintákban legtöbbször előforduló szénhidrátok hatását is. 
A 4%-nál magasabb glükózszint azonban már gátolja a protozoon növekedését.

A Tetrahymena pyriformist fehérjék biológiai értékének vizsgálatára először 
Rockland és Dunn (6 ) javasolták. Ők a ,,H” törzzsel végeztek kísérleteket és a 
41 napos inkubáció után anyagcseretermékként keletkezett sav mennyiségét 
mérték. A savképzés azonban nem áll közvetlen kapcsolatban a fehérje-szintézis­
sel, ezenkívül az értékelés megbízhatóságát zavarja a nitrogén-anyagcsere vég­
termékeként képződő ammónia.

Kézenfekvő az elképzelés, hogy a különböző fehérjék hatásosságát a Tetra­
hymena pyriformis esetében is a szövetfehérje szintézis alapján kellene mérni, 
vagyis az adott inkubációs periódus után a sejteket elválasztani és nitrogén­
tartalmukat meghatározni. Az említett protozoon fehérjeszuszpenziókból való 
elkülönítése azonban majdnem lehetetlen. Viszont, ha feltételezzük, hogy az orga­
nizmus összetétele, szárazanyag súlyának átlaga nem változik a szaporodást elő­
segítő fehérje hatására, akkor a szintetizált fehérjeszövet mennyisége arányos 
lesz az élőlények számával. Ez azt jelenti, hogy a protozoon a felvett fehérjét nem 
átlagos testméretének növelésére használja fel, hanem azt megtartva szaporodik.

A sejtszám mérése szintén problémákat vet fel. A szokásos turbidimetriás 
mérések a jelenlevő fehérjeszuszpenzió miatt a populáció pontos sűrűségét nem 
adják meg.

Anderson és Williams (7), akik tesztorganizmusként már a W törzset vezet­
ték be, a csíraszámot kolorimetriás módszerrel mérik, amely a 2,3,5-trifenil- 
tetrazoliumklorid vörös színű vízoldhatatlan trifenilformazánná történő enzimes 
redukcióján alapul. A TTC-s mérés tehát a Tetrahymena pyriformis dehidrogenáz 
enzimaktivitásán alapul, amely csak megközelítőleg arányos a sejtszámmal (8 ). 
Másfelől Jámbor (9) a tetrazoliumsók redukciójának mechanizmusáról szóló ta­
nulmányaiban kifejti, hogy a redukció foka növekedik bizonyos kolloidok jelen­
létében, beleértve a zselatint is.

A fent említett problémák miatt az organizmus szaporodása mérésének leg­
megbízhatóbb módja a mikroszkópos számlálási technika (10). Jelenleg úgy 
tűnik, nincs alkalmasabb kiértékelési lehetőség, amit élelmiszerek vizsgálatánál 
alkalmazni lehetne, és szorosabb kapcsolatot mutatna a fehérjeszintézissel.

A Tetrahymena pyriformissal meghatározott fehérjeérték numerikus jellem­
zésére Stott (4) javaslata alapján a 4 nap inkubálás után kapott csíraszámot ve­
hetjük alapul. Az egyes fehérjéknél kapott sejtszámot a teljes tojáshoz viszo­
nyítva a relatív fehérjeértékeket kapjuk meg. Stott vizsgálatai azt mutatták, 
hogy a protozoon növekedése a tápközegben jelenlevő fehérje mennyiségével is 
arányos és 0,1 —0,4 mgN/ml koncentráció tartományban ez az összefüggés lineá­
ris. Összehasonlítható eredmények nyerése érdekében így minden kísérletet 
adott mg N/ml értéknél — Stott után 0,3 mg N/ml-nél — kell végezni.

Az élelmi anyagok közvetlen vizsgálata felveti a fehérjék mellett levő egyéb 
komponensek, ásványi sók, vitaminok, purinok, szénhidrátok szerepének problé­
máját. A Tetrahymena pyriformisnak a fehérjeminőség-vizsgálatában való al­
kalmazhatóságához olyan körülményeket kell teremteni, amelyek során a növe­
kedést elsődlegesen az aminosavak utilizációja irányítja. A nem fehérje anyagok 
aspecifikus stimulációját ki kell szűrni. Ezt kazein teszt-fehérje használata mel­
lett Rosen és Fernell (11) a tápoldat komponensek mennyiségének és arányának 
helyes megválasztásával érte el. Megjegyzendő, hogy a nem megfelelő oxigén- 
ellátás, a vitaminok, purinok, pirimidinek, szénhidrátok túl nagy koncentrációja 
gátolhatja a tesztorganizmus proteolitikus aktivitását.
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BESTIMMUNG DES EIWEISSWERTES VERMITTELS EINER 
MIKROBIOLOGISCHEN METHODE

M. Hegedüs

In der Arbeit wird über die mikrobiologische Bestimmung des Eiweisswertes 
berichtet. Als Testorganismus diente der Protozoonstamm Tetrahymena pyrifor- 
mis W. Der Verfasser bespricht die theoretischen Grundlagen der Methode und 
beschreibt die von ihm angewendete Technik ausführlich. Die erhaltenen Re­
sultate werden mit Angaben der mit verschiedenen Methoden erhaltenen Er­
gebnisse verschiedener Verfasser verglichen und festgestellt, dass der Teststamm 
Tetrahymena pyriformis W die allgemein akzeptierte Reihenfolge des Wertes 
der einzelnen Eiweissstoffe gut wiedergibt. Aufgrund dessen hält er den Stamm 
für einen zur Prüfung des Eiweisswertes geeigneten Testorganismus.

DETERMINATION OF THE PROTEIN VALUE BY A MICROBIOLOGICAL
METHOD

M. Hegedűs

A method is described for the microbiological determination of the protein 
value. The strain Tetrahymena pyriformis W. of the protozoa served as test 
organism. The theoretical fundamentals of the method are presented, and the 
technique applied by the author is described in detail. On comparing the obtain­
ed results with the data given by various authors using different methods it was 
found that the protozoon strain Tetrahymena pyriformis W reflects correctly 
the generally accepted order of the value of the various proteins. Consequently, 
the investigated strain appears to be suitable for use as a test organism in the 
investigation of the value of proteins.

DOSAGE DE LA VALEUR DE PROTEINE PAR VOIE MICROBIENNE
M. Hegedűs

La publication rend compte sur le dosage par voie microbienne de la valeur 
de protéine. On se servait de la souche protozoaire de Tetrahymera pyriformis 
Wen tant qu’organisme modele. L’auteur décrit les principes théoriques de la 
méthode et donne une description détaillée de la technique qu’il a employée. 
En comparant les résultats obtenus avec ceux d’autres auteurs obtenus avec 
de méthodeg diverses, il constate que la souche Tetrahymena pyriformis refléte 
conenablement l’ordre généralement adopté par rapport á la valeur des 
diverses protéines; par conséquant, il estime que la souche se préte comme 
organisme modele ä l’examen de la valeur de protéine.
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Kombinált módszerek alkalmazása dobozolt virsli tartósítására*
I N C Z E  K Á L M Á N  

Országos Húsipari K utató Intézet, Budapest 
és

F A R K A S  J Ó Z S E F  
K özponti Élelmiszeripari K utató Intézet, Budapest 

Érkezett: 1971. december 5.

A fémdobozba csomagolt húskészítmények hagyományos konzerválása a 
húsok rossz hővezetőképessége, illetve a mikrobákkal erősen szennyezett ada­
lékanyagok felhasználása miatt csak a termék jelentős tápérték-vesztesége, 
túlfövése és egyéb minőségromlása árán lehetséges.

A húskészítmények hőterhelésének csökkentésére azonban lehetőség kí­
nálkozik olyan technológia kidolgozásával, amelyben az ionizáló sugárzásnak 
a hőkezeléssel kombinált alkalmazása enyhébb hőkezelést tesz elégségessé. 
Számos vizsgálat szerint ugyanis remény van arra, hogy olyan, viszonylag kis 
sugárdózis és enyhe hőkezelés kombinációjával is lehet tárolási stabilitást 
biztosítani és élelmiszerhigiénés szempontból is kifogástalan terméket biztosí­
tani, amelyek önmagukban nem rendelkeznek kielégítő tartósító hatással. 
E feltételezésekre, a terjedelmes szakirodalomra és előző évi kísérleteink ta­
pasztalataira támaszkodva vizsgáltuk az ionizáló sugárzás és hőkezelés egymást 
követő alkalmazásainak hatását dobozolt virsli eltarthatóságára és minőségére.

Anyagok és módszerek
A kísérleteinknél használt virsli az Országos Húsipari Kutatóintézet Tech­

nológiai Kísérleti Üzemében készült.
1/5-ös konzervdobozokba 3 — 3 burkolóanyag nélküli virslit tettünk, majd 

3% konyhasót, 0,1% KN03-ot és 0,2% borkősavat tartalmazó felöntőlével töl­
töttük fel a dobozokat. A nitrithatás tanulmányozására indított kísérletnél 
3% konyhasót és 600 ppm NaN02-ot tartalmazó felöntőlevet használtunk.

A dobozolt húskészítmények besugárzását a Központi Élelmiszeripari 
Kutatóintézet élelmiszerbesugárzó kísérleti üzemének 45 kCi aktivitású 6 0 Co- 
gamma-sugárforrásával végeztük, 300 krad/óra dózisteljesítmény mellett. 
Besugárzás közben a hőmérséklet 12 °C volt.

A virsli-tartósítási kísérletekben a következő kezeléseket alkalmaztuk:
a) kontroll: hagyományos hőkezelés 110°C-on 30 percig
b) 100 °C-on 30 perces hőkezelés, majd 2 órás állás után ez a kezelés meg­

ismételve
c) 100 °C-on 30 perces hőkezelés, majd kb. 2 óra múlva besugárzás 500 krad 

dózissal
d) 500 krad-os besugárzás, majd 2 óra múlva 100 °C-on 30 perces hőke­

zelés^

* A K özponti Élelmiszeripari K utató Intézet Tudom ányos Kollokvium án, 
1971. május 21-én elhangzott előadás. (Szerk.)
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Die Versuchsergebnisse erwiesen, dass die kombinierten Behandlungen prak­
tisch dieselbe haltbadmachende Wirkung ausübten, wie die intensive, traditionelle 
Hitzebehandlung. Gleichzeitig war das mit dem traditionellen Verfahren konser­
vierte Produkt organoleptisch von unannehmbarer Konsistenz und Geschmack, 
die bestrahlten + hitzebehandelten signifikant besser, als die Kontrollprobe, die 
Qualität der hitzebehandelten + bestrahlten Proben aber in hochsignifikantem 
Masse besser, als diejenige der mit dem traditionellen Verfahren konservierten. 
Die Resultate der Konsistenzprüfung mittels des Texturometers waren mit den 
Ergebnissen der organoleptischen Beurteilung im Einklang.

Es wurde auch festgestellt, dass bei Zufügung einer entsprechenden Menge 
(60 mg%) von Nitrit zur Aufgussflüssigkeit, die gute Haltbarkeit der Würstchen­
konserve bereits bei einer Hitzebelastung von geringer Hitzebehandlungs- 
Aequivalenz (F0 sO,3) gesichert werden kann. Bei Anwendung einer stärkeren 
Hitzebehandlung erhöht diese anfängliche Nitritkonzentration die Produktions­
sicherheit.

USE OF COMBINED METHODS FOR THE PRESERVATION OF CANNED 
VIENNA SAUSAGE (HOT DOGS)

K. Incze and J. Farkas

Some experimental batches of canned Vienna sausages in a salt and nitrate 
containing brine were preserved by various methods, and the preserving effects 
compared during a 2 -month storage period followed by microbiological investi­
gations. The applied treatments were as follows: heat treatment alone according 
to the conventional technology (F0 al.7 ); heat treatment followed by radiation 
treatment (F0 s0 .2  + 0.5 Mrad); radiation treatment followed by heat treatment, 
with doses as in the preceding series; fractionated heat treatment (F0 s0 .2  + 2 
hours incubation + F0 s0.2). The experimental batches were subjected to senso­
ry tests by 7 experts, and the scores were evaluated by variance analysis. The 
consistency of the samples was compared also by Texturometer tests.

Besides, experiments were carried out to test whether the addition of nitrite 
promotes the preserving effects of heat treatment.

The experimental results showed that the preserving effect of the combined 
treatments was practically the same as that of the vigorous conventional heat 
treatment. At the same time the products preserved by the conventional heat 
treatment had a sensorily not acceptable consistence and taste. The samples 
treated by radiation plus heat, and those treated by fractional heat treatment 
disclosed a significantly better quality than that of the heat treated batches, 
whereas the quality of the heat treated plus radiation treated batches proved 
to be very significantly better than that of the conventionally heat treated 
samples. The results of consistency tests carried out by Texturometer examina­
tions were in accordance with those of the sensory tests.

Further, it was found that on the addition of adequate amounts (60 mg%) 
of nitrite to the brine, the canned Vienna sausages can be preserved already 
by a heat treatment of low heat treatment equivalent (F0 s0.3). By applying a 
more vigorous heat treatment, such an initial nitrite concentration raises the 
security of faultless production. 6
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7. ábra

500,0 mg minta-hamut vittük minden kémiai vagy fizikai változtatás nélkül az 
említett mérési rendszerbe.

Feltételezve, hogy minden beütés 1 37Cs-től származik, az 500,0 mg hamu 
aktivitásának, s a minta szárazanyagra vonatkoztatott hamutartalmának az 
ismeretében számolható volt a vonatkoztatási alapra a 137Cs aktivitás. A háttér 
1 0 0 0  imp. körüli volt, s a hasznos jel 0 —1 0 0 -ig változott mintától függően. 
Értékelésre csak a 20 imp.-nál nagyobb hasznos beütések kerültek. Néhány 
mintában ily módon mért és számolt 137Csj aktivitást a későbbi táblázat^ (1. 
táblázat) tartalmaz.
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2 6 4

A Cs-137 mért gamma spektruma



















/. táblázat
к szorzótényező értékei, ha a vizsgálandó ital vízoldható szárazanyagtartalm a 0 —5 ref % 

szám ítási alap 0 ref %

t
2

h ő f o k
4

°C
6 8 10 12 1 4 16 2 0 2 5

v ö 3 ,0 0 ,0 0 9 1 9 8 8 7 8 5 8 8 3 0 8 0 3 7 8 0 7 5 9 7 3 8 7 0 3 6 6 4
V / 3 ,2 0 ,0 0 971 9 3 8 9 0 9 8 8 0 8 5 3 8 2 9 8 0 8 7 8 7 7 5 2 711

9 8 9 9 5 9 9 3 0 9 0 3 8 7 9 8 5 7 8 3 6 8 0 0 7 5 9
3 ,4 0 ,0 1 0 2 2 9 8 0 9 5 3 9 2 8 9 0 6 8 8 5 8 4 8 8 0 6
3 ,6 0 ,0 1 0 7 3 1 0 3 9 1 0 1 0 9 7 8 9 5 5 9 3 3 8 9 6 8 5 3
3 ,8 0 ,0 1 1 2 4 1 0 9 0 1 0 6 0 1031 1 0 0 3 9 8 2 9 4 4 901
4 ,0 0 ,0 1 1 7 6 1 141 1111 1081 1 0 5 2 1 0 2 7 1 0 0 4 9 9 2 9 4 8
4 ,2 0 ,0 1 2 2 7 1 1 9 3 1161 1131 1 1 0 2 1 0 7 7 1 0 5 4 1031 9 9 5
4 ,4 0 ,0 1 2 7 8 1 2 4 3 1 2 1 2 1181 1 1 5 2 1 1 2 6 1 1 0 3 1 0 8 0 1 0 4 0
4 ,6 0 ,0 1 3 3 0 1 2 9 4 1 2 6 3 1231 1 2 0 2 1 1 7 6 1 1 5 2 1 1 2 9 1 0 8 9 1 0 4 3
4 ,8 0 ,0 1381 1 3 4 5 1 3 1 3 1 2 8 2 1 2 5 2 1 2 2 5 1201 1 1 7 8 1 1 3 7 1 0 9 0
5 ,0 0 ,0 1 4 3 2 1 3 9 6 1 3 6 4 1 3 3 2 1 3 0 2 1 2 7 5 1 2 5 0 1 2 2 6 1 1 8 5 1 1 3 7
5 ,2 0 ,0 1 4 8 3 1 4 4 7 1 4 1 4 1 3 8 2 1351 1 3 2 4 1 2 9 9 1 2 7 5 1 2 3 3 1 1 8 5
5 ,4 0 ,0 1 5 3 5 1 4 9 8 1 4 6 5 1 4 3 2 1401 1 3 7 4 1 3 4 8 1 3 2 4 1281 1 2 3 2
5 ,6 0 ,0 1 5 8 6 1 5 4 9 1 5 1 5 1 4 8 2 1451 1 4 2 3 1 3 9 8 1 3 7 3 1 3 2 9 1 2 7 9
5 ,8 0 ,0 1 6 3 7 1 6 0 0 1 5 6 6 1 5 3 3 1 5 0 1 1 4 7 3 1 4 4 7 1 4 2 2 1 3 7 7 1 3 2 7
6 ,0 0 ,0 1 6 8 9 1651 1 6 1 6 1 5 8 3 1551 1 5 2 2 1 4 9 6 1 4 7 0 1 4 2 6 1 3 7 4
6 ,2 0 ,0 1 7 4 0 1701 1 6 6 7 1 6 3 3 1601 1 5 7 2 1 5 4 5 1 5 1 9 1 4 7 4 1 4 2 1
6 ,4 0 ,0 1791 1 7 5 2 1 7 1 8 1 6 8 3 1 651 1621 1 5 9 4 1 5 6 8 1 5 2 2 1 4 6 9
6 ,6 0 ,0 1 8 4 3 1 8 0 3 1 7 6 8 1 7 3 3 1 7 0 0 1671 1 6 4 3 1 6 1 7 1 5 7 0 1 5 1 6
6 ,8 0 ,0 1 8 9 4 1 8 5 4 1 8 1 9 1 7 8 4 1 7 5 0 1 7 2 0 1 6 9 2 1 6 6 6 1 6 1 8 1 5 6 3
7 ,0 0 ,0 1 9 4 5 1 9 0 5 1 8 6 9 1 8 3 4 1 8 0 0 1 7 7 0 1 7 4 2 1 7 1 4 1 6 6 6 1611
7 ,2 0 ,0 1 9 9 6 1 9 5 6 1 9 2 0 1 8 8 4 1 8 5 0 1 8 1 9 1791 1 7 6 3 1 7 1 4 1 6 5 8
7 ,4 0 ,0 2 0 4 8 2 0 0 7 1 9 7 0 1 9 3 4 1 9 0 0 1 8 6 9 1 8 4 0 1 8 1 2 1 7 6 3 1 7 0 5
7 ,6 0 ,0 2 0 9 9 2 0 5 8 2 0 2 1 1 9 8 4 1 9 5 0 1 9 1 8 1 8 8 5 1861 1811 1 7 5 3
7 ,8 0 ,0 2 1 5 0 2 1 0 9 2 0 7 1 2 0 3 5 1 9 9 9 1 9 6 8 1 9 3 8 1 9 1 0 1 8 5 9 1 8 0 0
8 ,0 0 , 0 2 2 0 2 2 1 6 0 2 1 2 2 2 0 8 5 2 0 4 9 2 0 1 7 1 9 8 7 1 9 5 8 1 9 0 7 1 8 4 7
8 ,2 0 ,0 2 2 5 3 2 2 1 1 2 1 7 3 2 1 3 5 2 0 9 9 2 0 6 7 2 0 3 7 2 0 0 7 1 9 5 5 1 8 9 5
8 ,4 0 ,0 2 3 0 4 2 2 6 1 2 2 2 3 2 1 8 5 2 1 4 9 2 1 1 6 2 0 8 6 2 0 5 6 2 0 0 3 1 9 4 2
8 ,6 0 ,0 2 3 5 5 2 3 1 2 2 2 7 4 2 2 3 5 2 1 9 9 2 1 6 6 2 1 3 5 2 1 0 5 2 0 5 1 1 9 8 9
8 ,8 0 ,0 2 4 0 7 2 3 6 3 2 3 2 4 2 2 8 5 2 2 4 9 2 2 1 5 2 1 8 4 2 1 5 4 2 1 0 0 2 0 3 7
9 ,0 0 ,0 2 4 5 8 2 4 1 4 2 3 7 5 2 3 3 6 2 2 9 9 2 2 6 5 2 2 3 3 2 2 0 3 2 1 4 8 2 0 8 4
9 ,2 0 ,0 2 5 0 9 2 4 6 5 2 4 2 5 2 3 8 6 2 3 4 8 2 3 1 4 2 2 8 2 2 2 5 1 2 1 9 6 2 1 3 1
9 ,4 0 ,0 2 5 6 1 2 5 1 6 2 4 7 6 2 4 3 6 2 3 9 8 2 3 6 3 2 3 3 1 2 3 0 0 2 2 4 4 2 1 7 9
9 ,6 0 ,0 2 6 1 2 2 5 6 7 2 5 2 6 2 4 8 6 2 4 4 8 2 4 1 3 2 3 8 1 2 3 4 9 2 2 9 2 2 2 2 6
9 ,8 0 ,0 2 6 6 3 2 6 1 8 2 5 7 7 2 5 3 6 2 4 9 8 2 4 6 2 2 4 3 0 2 3 9 8 2 3 4 0 2 2 7 3

1 0 ,0 0 ,0 2 7 1 4 2 6 6 9 2 6 2 8 2 5 8 7 2 5 4 8 2 5 1 2 2 4 7 9 2 4 4 7 2 3 8 8 2 3 2 1
1 0 ,2 0 ,0 2 7 6 6 2 7 2 0 2 6 7 8 2 6 3 7 2 5 9 8 2 5 6 1 2 5 2 8 2 4 9 5 2 4 3 7 2 3 6 8
1 0 ,4 0 ,0 2 8 1 7 2 7 7 1 2 7 2 9 2 6 8 7 2 6 4 7 2 6 1 1 2 5 7 7 2 5 4 4 2 4 8 5 2 4 1 5
1 0 ,6 0 , 0 2 8 6 8 2 8 2 2 2 7 7 9 2 7 3 7 2 6 9 7 2 6 6 0 2 6 2 6 2 5 9 3 2 5 3 3 2 4 6 3
1 0 ,8 0 , 0 2 9 2 0 2 8 7 3 2 8 3 0 2 7 8 7 2 7 4 7 2 7 1 0 2 6 7 5 2 6 4 2 2 5 8 1 2 5 1 0
1 1 ,0 0 , 0 2 9 7 1 2 9 2 4 2 8 8 0 2 8 3 8 2 7 9 7 2 7 5 9 2 7 2 5 2 6 9 1 2 6 2 9 2 5 5 7

i r r V q

ahol к értéke — - és t függvényeként az 1 . és 2 . táblázatban található:
vf

1. tá blázat: 0 — 3 ref. % esetén (szódavíz, ásványvíz)
2 tá blázat: 10 — 15 ref.%esetén (sör, Cola, alkohol mentes szénsavas üdítőital)

A fenti táblázatok kidolgozására az adott lehetőséget, hogy a szénsav kon- 
cent rációnak a vizsgálandó ital vízoldható szárazanyag tartalmától való függése 
cseké ly, 2,5 ref. %-onként alig 0,5 abst. %, tehát a mérési pontosság határán 
belül m áradunk akkor is, ha a ref. % értéket nem pontosan, hanem a fent adott 
intervall úrnőnként vesszük csupán figyelembe.
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2. táblázat
к szorzótényező értékei, ha a vizsgálandó ital vízoldható szárazanyagtartalma: 10— 15 ref. % 

szám ítási alap: 12,5 ref%

t h ő f o k
2

°C
4 6 8 10 12 14 16 2 0 2 5

Vö 3 ,0 6 ,0 0 8 6 8 8 4 0 8 1 4 7 8 9 7 6 5 7 4 4 7 2 5 7 0 7 6 7 6 6 4 0
3 ,2 0 ,0 0 9 2 0 8 9 0 8 6 5 8 3 9 8 1 5 7 9 4 7 7 4 7 5 6 7 2 4 6 8 7

V í 3 ,4 0 ,0 0 9 71 9 41 9 1 5 8 8 9 8 6 5 8 4 3 8 2 4 8 0 5 7 7 2 7 3 5
9 9 2 9 6 6 9 3 9 9 1 5 8 9 3 8 7 3 8 5 3 8 2 0 7 8 2

3 ,6 0 ,0 1 0 2 2 9 9 0 9 6 4 9 4 2 9 2 2 9 0 2 8 6 8 8 2 9
3 ,8 0 ,0 1 0 7 4 1 0 4 3 1 0 1 6 9 9 2 97 1 951 9 1 6 8 7 7
4 ,0 0 ,0 1 1 2 5 1 0 9 4 1 0 6 7 1 0 4 0 1 0 1 4 9 6 5 9 2 4
4 ,2 0 ,0 1 1 7 6 1 1 4 5 1 1 1 7 1 0 9 0 1 0 6 4 1041 1 0 2 0 1 0 0 0 971
4 ,4 0 ,0 1 2 2 7 1 1 9 6 1 1 6 8 1 1 4 0 1 1 1 4 1091 1 0 6 9 1 0 4 9 1 0 1 3
4 ,6 0 ,0 1 2 7 9 1 2 4 7 1 2 1 8 1 1 9 0 1 1 6 4 1 1 4 0 1 1 1 8 1 0 9 7 1061 1 0 1 9
4 ,8 0 ,0 1 3 3 0 1 2 9 8 1 2 6 9 1241 1 2 1 4 1 1 9 0 1 1 6 8 1 1 46 1 1 0 9 1 0 6 6
5 ,0 0 ,0 1381 1 3 4 9 1 3 2 0 1291 1 2 6 4 1 2 3 9 1 2 1 7 1 1 9 5 1 1 5 7 1 1 1 3
5 ,2 0 ,0 1 4 3 3 1 4 0 0 1 3 7 0 1341 1 3 1 3 1 2 8 9 1 2 6 6 1 2 4 4 1 2 0 5 1161
5 ,4 0 ,0 1 4 8 4 1451 1421 1391 1 3 6 3 1 3 3 8 1 3 1 5 1 2 9 3 1 2 5 3 1 2 0 8
5 ,6 0 ,0 1 5 3 5 1 5 0 2 1471 1441 1 4 1 3 1 3 8 8 1 3 6 4 1341 1 3 0 2 1 2 5 5
5 ,8 0 ,0 1 5 8 7 1 5 5 2 1 5 2 2 1 4 9 2 1 4 6 3 1 4 3 7 1 4 1 3 1 3 9 0 1 3 5 0 1 3 0 3
6 ,0 0 ,0 1 6 3 8 1 6 0 3 1 5 7 2 1 5 4 2 1 5 1 3 1 4 8 6 1 4 6 2 1 4 3 9 1 3 9 8 1 3 5 0
6 ,2 0 ,0 1 6 8 9 1 6 5 4 1 6 2 3 1 5 8 2 1 5 6 3 1 5 3 6 1 5 1 2 1 4 8 8 1 4 4 6 1 3 9 7
6 ,4 0 ,0 1 7 4 0 1 7 0 5 1 6 7 4 1 6 4 2 1 6 1 2 1 5 8 5 1561 1 5 3 7 1 4 9 4 1 4 4 5
6 ,6 0 ,0 1 7 9 2 1 7 5 6 1 7 2 4 1 6 9 2 1 6 6 2 1 6 3 5 1 6 1 0 1 5 8 6 1 5 4 2 1 4 9 2
6 ,8 0 ,0 1 8 4 3 1 8 0 7 1 7 7 5 1 7 4 3 1 7 1 2 1 6 8 4 1 6 5 9 1 6 3 4 1 5 9 0 1 5 3 9
7 ,0 0 ,0 1 8 9 4 1 8 5 8 1 8 2 5 1 7 9 3 1 7 6 2 1 7 3 4 1 7 0 8 1 6 8 3 1 6 3 9 1 5 8 7
7 ,2 0 ,0 1 9 4 6 1 9 0 9 1 8 7 6 1 8 4 3 1 8 1 2 1 7 8 3 1 7 5 7 1 7 3 2 1 6 8 7 1 6 3 4
7 ,4 0 ,0 1 9 9 7 1 9 6 0 1 9 2 6 1 8 9 3 1 8 6 2 1 8 3 3 1 8 0 7 1781 1 7 3 5 1681
7 ,6 0 ,0 2 0 4 8 2 0 1 1 1 9 7 7 1 9 4 3 191 1 1 8 8 2 1 8 5 6 1 8 3 0 1 7 8 3 1 7 2 9
7 ,8 0 ,0 2 0 9 9 2 0 6 2 2 0 2 7 1 9 9 4 1961 1 9 3 2 1 9 0 5 1 8 7 8 1831 1 7 7 6
8 ,0 0 ,0 2 1 5 1 2 1 1 3 2 0 7 8 2 0 4 4 2 0 1 1 1981 1 9 5 4 1 9 2 7 1 8 7 9 1 8 2 3
8 ,2 0 ,0 2 2 0 2 2 1 6 4 2 1 2 9 2 0 9 4 2 0 6 1 2 0 3 1 2 0 0 3 1 9 7 6 1 9 2 7 1871
8 ,4 0 ,0 2 2 5 3 2 2 1 4 2 1 7 9 2 1 4 4 211 1 2 0 8 0 2 0 5 2 2 0 2 5 1 9 7 6 1 9 1 8
8 ,6 0 ,0 2 3 0 5 2 2 6 5 2 2 3 0 2 1 9 4 2 1 6 1 2 1 3 0 2 1 0 1 2 0 7 4 2 0 2 4 1 9 6 5
8 ,8 0 ,0 2 3 5 6 2 3 1 6 2 2 8 0 2 2 4 5 2 2 1 1 2 1 7 9 2 1 5 1 2 1 2 2 2 0 7 2 2 0 1 3
9 ,0 0 ,0 2 4 0 7 2 3 6 7 2 3 3 1 2 2 9 5 2 2 6 0 2 2 2 9 2 2 0 0 2 1 7 1 2 1 2 0 2 0 6 0
9 ,2 0 ,0 2 4 5 8 2 4 1 8 2 3 8 1 2 3 4 5 2 3 1 0 2 2 7 8 2 2 4 9 2 2 2 0 2 1 6 8 2 1 0 7
9 ,4 0 ,0 2 5 1 0 2 4 6 9 2 4 3 2 2 3 9 5 2 3 6 0 2 3 2 8 2 2 9 8 2 2 6 9 2 2 1 6 2 1 5 5
9 ,6 0 ,0 2 5 6 1 2 5 2 0 2 4 8 2 2 4 4 5 2 4 1 0 2 3 7 7 2 3 4 7 2 3 1 8 2 2 6 4 2 2 0 2
9 ,8 0 ,0 2 6 1 2 2 5 7 1 2 5 3 3 2 4 9 6 2 4 6 0 2 4 2 7 2 3 9 6 2 3 6 6 2 3 1 3 2 2 4 9

1 0 ,0 0 ,0 2 6 6 4 2 6 2 2 2 5 8 4 2 5 4 6 2 5 1 0 2 4 7 6 2 4 4 5 2 4 1 5 2 3 6 1 2 2 9 7
1 0 ,2 0 ,0 2 7 1 7 2 6 7 3 2 6 3 4 2 5 9 6 2 5 5 9 2 5 2 6 2 4 9 5 2 4 6 4 2 4 0 9 2 3 4 4
1 0 ,4 0 ,0 2 7 6 6 2 7 2 4 2 6 8 5 2 6 4 6 2 6 0 9 2 5 7 5 2 5 4 4 2 5 1 3 2 4 5 7 2 3 9 2
1 0 ,6 0 ,0 2 8 1 8 2 7 7 5 2 7 3 5 2 6 9 6 2 6 5 9 2 6 2 5 2 5 9 3 2 5 6 2 2 5 0 5 2 4 3 9
1 0 ,8 0 ,0 2 8 6 9 2 8 2 5 2 7 8 6 2 7 4 6 2 7 0 9 2 6 7 4 2 6 4 2 2 6 1 1 2 5 5 3 2 4 8 6
1 1 ,0 0 ,0 2 9 2 0 2 8 7 6 2 8 3 6 2 7 9 7 2 7 5 9 2 7 2 4 2 6 9 1 2 6 5 9 2 6 0 1 2 5 3 4

Példa:
Kőbányai világos sörnél mért adataink:
pl = 723 Hgmm 
Po = 448 Hgmm 
Vf =160 ml
t =  8°C

legyen továbbá a szívópalack össztérfogata: vö = 730 ml 
vö 730

kiszámítjuk először—  értékét: ---- = 4,56.
Vj 160

2 7 4















Schalm 2 +  reakciójú juhtejek klorid 
ion-tartalm a

4. táblázat

X,- mg % f1 észlelet f/x ,
mg %-k összege

172 1 172
174 1 174
175 2 350
195 1 195
202 1 202

n4 =  6 X,- =  1093
— Z/ f Xj
X 4 =  -----------  =  182 mg %

Schalm 3 +  reakciójú juhtejek klorid 
ion-tartalm a

5. táblázat

f ,-XíХ г- mg % f1 észlelet mg %-k összege

258 1 258
293 1 293

r,5 =  2 Zf,- X ; =  551
-  * U x iX 5 =  ---- ------  =  275 mg %

Eredmények megbeszélése
A Schalm negatív reakciójú juhtejek általunk mért adatai megegyeznek 

az eddigi közlemények adataival. A Schalm 1+, 2 + , 3+ fokozatú reakciót adó 
tejek klorid ion-tartalma feltűnően magasabb a negatív tejekhez viszonyítva, 
ezért a tőgygyulladás, vagy a tej kórtani elváltozásának megállapítása a nyáj 
élettani, kórtani, járványtani helyzetének ismeretében nem nehéz. Diagnjsz- 
tikai nehézséget a kétes reakciójú tejek okozzák, és a határértéknek a kétes és az 
l+ -es reakciójú tejek átlaga között kell lenni (2., 3. táblázat).

A 2. és a 3. táblázat adatainak átlag értéke
-  Z li  * iaz x — ------------  képlet alapján 155,0 mg%.

n2 + n3
Az adatok eltérés négyzetének összege:

2 (Z * /)2SQo_i_3 =  Z X * - - ----- — =214,05.
n

Az adatok középértékének szórása:

Szignifikanciavizsgálat:

t érték =

« 3

= 9,04. 

= 3,09.

Szabadságfok: (FG) = n2 + n3-  2 = 16
P  =  1% .
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1/ SQ2+3S2 + 3  = У ------------  = 14,62, amely reálisnak látszik, mivel
' n2 + n3- l

X + S2+ a = 155 ± 14 = 141, 169 mg%, amely megfelel a X2, X3 érté­
keknek.

A különbség szórása (Sd):





Adatok a grape-fruit (toronja, Citrus paradisi v. Citrus decumanus)
mikroflórájáról

N I K O D E M U S Z  I S T V Á N ,  M A R I A  C A R  I D A D  B R A V E  Y 
A L M A Q U E R  D E  A R G Ü E L L E S  É S  M A G A L I S  F E R N A N D E Z

Y I B A R G U R E N
Rubai Tudom ányos Akadémia Élelmiszerkémiai Intézete és a Magyar Tudom ányos Akadémia 

K utató Csoportja, H avanna, Kuba
Érkezett: 1971. december 5.

Az utóbbi években Magyarországra rendszeresen importálnak déligyümöl­
csöket, ezek közül jelentős mennyiségben a Citrus család tagjait, pl. narancs, 
citrom, grape-fruit (toronja) stb. E tény egészségügyi szempontból fontos, 
mert ezen gyümölcsök behozatalával el lehet érni, hogy a lakosság télen is köny- 
nyen és olcsón gyümölcshöz jusson, másrészről viszont káros is lehet, mert 
a) lehetővé teszi egyes emberre kórokozó baktériumok behozatalát és b) lehe­
tőséget teremt egyes növényi kórokozók elterjedésére az országon belül. Bár e 
két káros következmény valószínűsége nem nagy, mégis célszerű a behozott 
gyümölcsöket időnként mikrobiológiai vizsgálat alá vetni. Mivel a Citrus félék 
mikroflórájával foglalkozó hazai vizsgálatokról nem tudunk, célszerűnek tart­
juk a grape-fruit mikrobiológiai vizsgálati adataink rövid ismertetését. A gyü­
mölcsök mikroflórája [Kelter (1), Ienislea (2) nagyjából 3 csoportra osztható fel:

1. Természetes flóra. E csoportba azon mikrobák tartoznak, amelyek 
bizonyos növényeken állandóan jelenvannak s jelenlétük káros következménnyel 
nem jár.

2. járulékos flóra. Ide azon mikrobák sorolhatók, amelyek nem fordulnak 
elő állandóan bizonyos növényeken, de jelenlétük általában nem jár káros 
következményekkel.

3. Idegen flóra. E fogalom alatt azon mikroorganizmusok értendők, ame­
lyek a növényekre vagy csak ritkán, vagy mesterségesen kerülnek és okozhat­
nak káros elváltozásokat magán a növényen, valamint felelősek lehetnek a 
fogyasztók megbetegedéséért. (Növényi kórokozók, vagy emberi kórokozók.)

A Citrus félék belseje általában az erősen savi vegyhatás és illő olajok 
jelenléte miatt általában steril, azonban a héjuk erősen szennyezett. Mint álta­
lában a gyümölcsökön a mikroflóra jelentős részét élesztő- és penészgombák 
(Müller 3) alkotják.

Az elmúlt években alkalmunk nyílt Citrus gyümölcsök bakteriológiai vizs­
gálatára. Ezek jelentős részét a kubai fennhatóság alatt levő Isla de Pinos-on 
(a Fenyők Szigete) levő Andre Voisin-ről elnevezett gyümölcscsomagoló üzemben 
végeztük. A vizsgálatok grape-fruit romlás miatt bekövetkező gazdasági kár 
megelőzése, ill. megakadályozása céljából voltak szükségesek.

Vizsgálati anyagok és módszerek: Vizsgálataink első részében a grape-fruit 
felületén található mikroorganizmusokat tanulmányoztuk. Erre a célra a gyü­
mölcsök héjáról (általában 1 0  cm2-nek megfelelő felületről) steril, nedves vatta­
tamponnal mintát vettünk s ezt a következő táptalajokra oltottuk le:

283















7. ábra
A Zeiss Leukométer képe

2. ábra
A műszer működési elvének vázlata

I

2 9 0























Minőségvédelmi Ankét és Élelmiszeripari Termékbemutatók 
Zalaegerszegen (1971. november 11)

H E R T E L E N D I  G Y Ö R G Y
Megyei Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet, Zalaegerszeg

A zalaegerszegi termékbemutatón résztvevő ZM. Állatforgalmi és Húsipari 
Vállalat, a ZM. Tejipari Vállalat, a ZM.Sütőipari Vállalat, a ZM. Szesz- és Szikvíz- 
ipari Vállalat és a ZM. Szálloda és Vendéglátóipari Vállalat ízléses elrendezéssel, 
szakszerű összeállítással és a göcseji tájra jellemző dekorációval mutatta be jó­
minőségű termékét.

A bemutatott élelmiszerek mind külső, mind belső csomagolási szempontból 
tetszetősek és a mai követelményeknek megfelelőek voltak.

A bemutatott termékekből bírálat és megismerés céljából a vállalatok dolgo­
zói az érdeklődőknek tetszés szerint kínáltak föl kostolót.

A termékbemutató megtekintése után a minőségvédelmi ankétot a ZM. Ta­
nács VB. nevében Fülöp Győző MÉO. osztályvezető nyitotta meg. Üdvözölte a 
megjelenteket és ismertette a ZM. élelmiszeriparának a IV. ötéves terv időszaká­
ban eddig mutatott és várható fejlődését.

A minőségvédelmi ankét elnöki tisztjét Szilágyi József a MÉM. Minőség­
felügyeleti és Szabványügyi Osztály vezetője töltötte be és rámutatott arra, 
hogy a negyedévenkénti igazgatótanácsi értekezletet és a minőségvédelmi anké­
tot azért rendezték meg Zalaegerszegen, mert a Magyar Szabványügyi Hivatal 
képviselőivel széles körben a nagy nyilvánosság előtt olyan témát kellett megbe­
szélni, amely a Zala megyei MÉVI profiljába most kezd kialakulni, a cukrászat 
és a vendéglátóiparral kapcsolatban.

A szabványosításnak e területen a minőségátalakítás érdekében nagy jelen­
tősége van.

Szilágyi elvtárs rámutatott arra, hogy az ellenőrzés bármilyen színvonalas 
és szigorú lehet, célját csak akkor érheti el, ha az ellenőrzés egyik fontos alapja » 
a szabvány korszerű.

Célkitűzése az ankétnak, hogy a minőségfejlesztés és a fogyasztók érdekvé­
delmének szempontjait a szabvány hatékonyságának oldaláról vitassa meg. Aján­
latos itt a konferencián eldönteni, hogy milyen területen kell a szabványokat kor­
szerűsíteni, hogy a további munkában segítséget nyújthasson az ellenőrzésekhez.

A bevezető elhangzása után Sütő Kálmán a Szabványügyi Hivatal elnök- 
helyettese ,,Az élelmiszer szabványosítás és ellenőrzés mint a minőségvédelem 
eszköze az új gazdasági mechanizmusban” című előadását tartotta meg.

Az előadás foglalkozott a szabványosítás gazdasági rendező szerepével, a 
gazdasági irányítás új rendszerének a szabványosításra való kihatásával és a 
szabványosítás jellemző vonásaival. Az állami szabványoknak tartalmazniok 
kell a minőségi előírások mellett a kérdéses termék tartóssági, megbízhatósági 
és eltarthatósági követelményeit.
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WÜRDIG G. ÉS SCHLOTTER H.-A.
S02-képződés szulfátredukció által az 
erjedés folyamán.
(SOo-Bildung durch Sulfatreduktion 
während der Gährung.)
Weinwiss. 23, 356, 1968. Ref. ZUL. 
145, 4, 253, 1971.

Némely élesztő a szőlőmustban elő­
forduló szulfátot a must erjedésekor 
részben szuifittá tudja redukálni. Ilyen 
módon 130 mg/1 S02 is képződhet. De 
olyan élesztő törzseket is szelektáltak, 
amelyek 400 mg/l-t is elérő S02-meny- 
nyiségeket tudnak képezni. Ilyen sze­
lekcióból származó más törzsek viszont 
nem tudnak S02-t képezni. S02-t ké­
pező élesztők nem mindenütt és nem 
minden mustban vannak jelen. A 
Mosel körüli bortermő vidéken erő­
sebben vannak elterjedve. De ezen 
vidéken belül is nagy különbségek 
fordulnak elő. Kis gazdaságokban 
S02-t képező élesztők ritkábban talál­
hatók. Egy nagy gazdaságban fahor­
dók S02-tartalmát ellenőrizték és 8 — 
129 mg/1 S02-képződést állapítottak 
meg. A S02-et képező élesztőket, mint 
más káros szervezeteket, tiszta élesztő­
adalékokkal kell elnyomni. S-tartalmú 
kártevők elleni védőszereknek az S02- 
képződésre nincs hatásuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KLIEWER W. M.:
Szabad aminosavak és egyéb nitrogén­
frakciók szó'ló'kben.
( Free amino acids and other nitro­
genous fractions in wines grapes.)
J. Food Sei. 35, 17, 1970. Ref. ZUL. 
145, 5, 313, 1971.

Szerző 26 vörös- és 23 fehérszőlő­
fajta levében a korai és a késői érés 
időszakában mennyilegesen határozta 
meg a következő aminosavakat: a-ala- 
nin, arginin, aszparaginsav, glutamin- 
sav, prolin, szerin és treonin. Az ered­
ményeket bezárólag azokkal az ada­

tokkal, amelyek az össz-N-re (0,44 — 
2,56 g/1), az aminosav-N-re (53-76% ) 
és a ,,nem-aminosav-N”-re (23 — 56%) 
vonatkoznak, táblázatban foglalta 
össze. A legtöbb szőlőfajtánál a főal­
kotórészek prolin és (valamivel kevés­
bé gyakran) arginin voltak. Csak két 
,,Salvator” és „Scarlet” elnevezésű 
fajtánál, amelyek a Vitis labrusca-tól 
származtak, volt alanin a főalkotórész.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PANTANO V. ÉS ROSSI R.:
Cukorkulör kimutatása borban, cse­
megeborban, ecetben és alkoholmentes 
italokban.
(Ricerca del caramello nei vini, vini 
liquor ősi, aceti e bevande.)
Boll. Chim. Provincián (Bologna). 
Ref. ZUL. 144, 3, 225, 1970.

A cukorkulör (festőcukor) kimuta­
tása sósavas rezorcin oldattal Jäger­
schmidt szerint boroknál és egyéb sok 
cukrot tartalmazó italoknál kétséges, 
bizonytalan és megbízhatatlan, mert 
kb.90°C hőmérsékletnél már cukorka ra- 
melizációs termékek képződnek, ame­
lyek cukorkulör felhasználásának lát­
szatát keltik, pozitív színreakciót ь 
nak. Szerzők ezért ezt az eljárás' 
következő módon megváltoztatták: 
Az ólomacetáttal és magnéziumoxid- 
dal derített mintából a cukorkulört 
egy n-butanol/éterelegy (1+5) segít­
ségével kirázzák. A kimutatás szoba- 
hőmérsékleten tömény sósavban ol­
dott 5%-os rezorcinoldat lassú hozzá- 
folyatásával történik, miközben a két 
oldat határfelületén jellegzetes vörös 
színeződés keletkezik. A pozitív-leletet 
csepp-reakcióval is megerősíthetjük. 
A rezorcinoldatot a szürőpapiroson 
a n-butanol-éteroldat beszárított folt­
jára cseppentjük és figyeljük a szín­
keletkezést. Mint azt a szerzők és má­
sok 3 -15%  cukortartalmú borokkal 
felsorolt példái igazolják, a vörös 
színeződés cukorkulörre utal. Negatív 
esetben csupán egy sárga vagy narancs- 
színű gyűrű, illetve egy sárga folt ke­
letkezik.

Kieselbach Gy. ( B u d a p e s t )
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