


nyezettségli fagylaltokat és csak ezeket vizsgaljak meg alaposabban. A nem
megfeleld termeket elallitd termel6t6l megvonjak a gyartasi engedelyt. Erélyes
intqzkeag?eik eredményeképpen az orszagban 1947 ota nem volt fagylaltmér-
ezés .

g Fenti meggondolasok alapjan tdbb szaz esetben végeztiink kilénbdzé élel-
miszerek mintainal lemezdntéssel parhuzamos vizsgalatokat a rezazurinos
redukcio hasznalhatésdganak felmérésére.

1. A kisérleti koriilmények megvalasztasa

A reduktaz-probat a tejiparban gy végzik, hogy a vizsgalando tej alikvot
részéhez kémcs6ben hozzéaadjak a rezazurin oldatat és 30 perces, 37°C-0s termosz-
tatolas utan az elszinezGdes mértékeét szinskala alapjan ertékelve kovetkeztetnek
a val6szinl csiraszdmra (20.) Maés élelmiszereknel ezzel szemben a viszonylag
hossz( redukcids id6k miatt altalaban a redukci6é id6tartaméat mérik és ebbdl
kovetkeztetnek a mikrobas szennyezettség mértékére. Ezen a szokvanyon beldl
az egyes szerz6k eltérd kisérleti kérilmények kodzoétt dolgoznak. Mi az irodalmi
tapasztalatok (valamint a rezazurin tulajdonsagainak) figyelembevételével
igyekeztiink a célkit(izéstinknek legjobban megfeleld mddszert kialakitani:

A rezazurin tulajdonsagai, szerkezete

A rezazurin CI2H7 4N, amelyet Weselski allitott el6 1871-ben 7-oxifenoxazon
(2)-10-oxid. Vizben oldhatatlan redoxindikator, a gyakorlatban natriumsoéjat
hasznéljak, ez 1%-ban vizoldhat6. Szinvaltozas kiséretében végbemend reduka-
l6dasi folyamatat alabbiakban tlntetjik fel:

kék lila rézsaszin szintelen
0
I X /I N\ h . 2 U A N A h, /N 1 HN\ /o
LjrJ o 1 -> z . 0 0
HO\ / NO/ N/ N0 woy /v 07 Vv 7\ 0 Wol /' \ o /\/X OH
rezazurin rezorufin dihidrorezorufin
clh To4dn clh To3n clh o3

Az elsd szakaszra a levegd oxigénje nincs hatdssal. (A masodik szakasznal
6vakodni kell az oldat felkeverését6l, mert a szin Gjra visszafordul rézsaszinre.)

A rezazurin egyduttal sav-bazis indikator is, pH 6,8 folott kék, pH 6,3 alatt
vorés. — A rezorufin pH 6,4 folott vords, 4,8 alatt sargasnarancs szind.

A rezazurin hatasat a metilénkékhez hasonloan Ggy fejti ki, hogy a jelen-
lev6 €6 sejtek ﬁbaktériumok, éleszt6- és penészgombak, leukocitdk sth.) sejt-
lélekzésekor keletkezett Ipirosz(ﬁlc’jsavval —mint hidrogénakceptér — verseng.
Kandier szerint az elszintelenedési reakciok a tejben a sejteken belll mennek végbe
és ezeket extracellularis fermentek a baktérium-tej-redoxfesték rendszerben nem
katalizaljak (20). Ez a megallapitas azonban nem feltétlenil érvényes mas
rendszerekre is, pl. Losonczyné (5) kozlése szerint a rezazurin préba nem alkal-
mazhat6 a vagas utan két napon belul feldolgozott husoknal a friss izomszdvet
nagy reduktaz-aktivitdsa miatt, valamint nitrites sdkeverékkel késziilt vords-
arutoltelékek esetében sem a zavard hatdsok kovetkeztében.
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Saccharomyces cerevistae /.

2. éabr

A saccharomyces cerevisiae |

torzs tulélési gbrbéje a sugar-

dozis flggvényében (besuga-

rozva citrat-foszfat pufferben,
pH = 3,6)

3. abra

A saccharomyces cerevisiae Il
torzs tulélési gorbéje a sugar-
dozis fu%vgnyeben.,A vilagos
korok a 20 6ras tenyészet besu-
arzas utan kozvetlenil megha-
arozott thléléset, a stét korok
a besugarzast kovet6 30. na-
on meghatarozott csiraszam-
ertekeke *glnk. A besugarzas
citrat-fosztat pufferben (pH =
=3 6?1”vo,lt, _a szuszpenziot + 4
°C hémérsékleten taroltuk









T4jékozdd6 vizsgalatok alapjan a besugarzott kozeg pH-ja is hatéassal
van az éleszték sugarerzekenysegere Bacillus cereus sporainal azt eszleltik,
hogy a sugarérzékenyseg pH = 5 alatt a semlegeshez viszonyitva névekedett
(Farkas et al., 5).

Néhany éleszténél megallapitottuk azt is, hogy pH = 3,6-0s pufferban

4 °C hémersékleten tarolva sugarérzékenységik csokkent. Ezt mar korabbi
vizsgalatainkndl is tapasztaltuk [Farkas et al. (+); Kiss és Clarke (2); 1969;
Zehnder et al. (7)].

Megallapitottuk, hogy mind a besugarzas és a leoltas kdzott eltelt id6,
mind pedig az inkubalasi id6 befolyasolhatja az eredményt.

Kisérleteink soran megallapitottuk, hogy a besugarzas pufferben hatéko-
nyabbnak bizonyul, mint 10%-os fruktézoldatban. Kordbbi vizsgalatainkkal
Kiss és Farkas, (s ) megegyez6en, ugyanazok a dézisok ugyanannak az éleszt6-
szuszpenzionak egy aliquot részére a besugarzasi kozeg osszetételétdl fuiggben
masként hatnak. A kisérleteket két ismétlésben végeztik, azonos eredménnyel.

A besugéarzas utan kozvetlenul leoltott szuszpenzi6é élécsiraszdma, 0Ossze-
hasonlitva a s, 24 és 48 dra mulva leoltott szuszpenzio él6csiraszdmaval, els6-
sorban csak a 0,4 és 0,6 Mrad ddzissal kezeltnél ad szignifikans kilénbséget.
Ezeknél a dozisoknal az él6csiraszam 24 és 48 6ra utan kisebbnek adodik puffer-
ben térolva, mint amikor 24 6ran belil torténik a leoltds. A fruktdz-oldatban
tortént besugarzas esetén ez a tendencia nem érvényesul ilyen hatarozottan.
24 oras allas utan inkabb novekedés észlelhetd. Felteheten a sériilt sejtek
regeneralodasa a jelenlevl tapkozeg kovetkezteben gyorsabban megy vegbe

gL az élécsiraszam-meghatarozads a besugarzas utan kozvetlenll kapott
ertek el kozel azonos lesz.

7. tablazat

A besugarzastdl a csiraszam-meghatarozasig eltelt id6k hatasanak dsszehasonlitasa kulonb6z6
dézisoknal a csiraszam-kilénbségek alapjan a t-proba segitségével. A tablazatban levé szamok
a kulénbségek valdszinliségi szintjét, az alahtzottak a pozitiv és a nemaldhlUzottak a negativ
eltérést jelzik.
Valészinliségi szint: P = 95% szignifikans*
P = 99 % erésen szignifikans**

= 99,9% igen erdsen szignifikans***

(Citrat-foszfat pufferben (pH = 3,6) besugarzott és + 4 °C h6mérsékleten tarolt saccharomyces
cerevisiae T22)

Osszehasonlitott D6zis (Mrad)
taroléasi
idépontok/éra 0 0.1 0.2 1 0.4 06
0- 6 73,6 99,8** 75,9 70,3 97,7*
0-24 77,4 65,9 55,9 99,5%* 98,7*
0-48 23,0 81,4 78,3 97,7* 99,7**

A husrol izolalt kevert mikroflora esetében az éleszt6nél tapasztaltakhoz
hasonldan azt észleltiik, hogy pufferben besugarozva u%yanaz a dozis hataso-
sabbnak bizonyul, mint hdsban. A csiraszam novekedése hishan a nem besugar-
zott mintanal feltehetGen a hidegtiir6 baktériumok szaporodasa kovetkeztében
lep fel. A besugarzottaknal a csiraszam viszonylag konstans értéken valé mara-
dasa a kezelés utan talan a gyors regeneralodas eredménye, illetve a hishan levé
védbhatas érvényestlése, ami a pufferban tortént besugarzasnal lassabban jut
érvényre. A besugarzast kovetd 24 oran belll itt is célszerlinek latszik a minta
csiraszaméanak meghatarozasa.
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nalasat elkertilendd a tapoldatot glikozzal egészitették ki, amely egyben csok-
kenti a vizsgalati mintakban legtdbbszor el6forduld szénhidratok hatésat is.
A 4%-nal magasabb gliikdzszint azonban mar gatolja a protozoon ndvekedését.

A Tetrahymena pyriformist fehérjék bioldgiai értékének vizsgalatara el6szor
Rockland és Dunn (s javasoltak. Ok a ,,H” torzzsel végeztek kisérleteket és a
41 napos inkubacio utan anyagcseretermékként keletkezett sav mennyiségét
mérték. A savképzés azonban nem all kdzvetlen kapcsolatban a fehérje-szintézis-
sel, ezenkiviil az értékelés meghbizhatésagat zavarja a nitrogén-anyagcsere vég-
termékeként képz6d6é ammonia.

Kézenfekvd az elképzelés, hogy a kiillonb6zd fehérjék hatasossagat a Tetra-
hymena pyriformis esetében is a szovetfehérje szintézis alapjan kellene mérni,
vagyis az adott inkub&cids periddus utan a sejteket elvalasztani és nitrogén-
tartalmukat meghatarozni. Az emlitett protozoon fehérjeszuszpenzidkbdl vald
elkilénitése azonban majdnem lehetetlen. Viszont, ha feltételezzlk, hogy az orga-
nizmus Osszetétele, szarazanyag sulyanak atlaga nem valtozik a szaporodast el6-
segit6 fehérje hatasara, akkor a szintetizalt fehérjeszévet mennyisége aranyos
lesz az él6lények szaméval. Ez azt jelenti, hogy a protozoon a felvett fehérjét nem
atlagos testméretének novelésére hasznalja fel, hanem azt megtartva szaporodik.

A sejtszam mérése szintén problémakat vet fel. A szokasos turbidimetrids
mérések a jelenlevd fehérjeszuszpenzié miatt a populacié pontos s(irliségét nem
adjak meg.

Anderson és Williams (7), akik tesztorganizmusként méar a W torzset vezet-
ték be, a csiraszdmot kolorimetrias modszerrel mérik, amely a 2,3,5-trifenil-
tetrazoliumklorid vorés szin vizoldhatatlan trifenilformazanna térténd enzimes
redukciojan alapul. ATTC-s mérés tehat a Tetrahymena pyriformis dehidrogenaz
enzimaktivitasan alapul, amely csak megkdzelitoleg aranyos a sejtszammal (s ).
Masfelél Jambor (9) a tetrazoliumsok redukcidjanak mechanizmusardl szolo ta-
nulmanyaiban kifejti, hogy a redukci6 foka névekedik bizonyos kolloidok jelen-
létében, beleértve a zselatint is.

A fent emlitett problémak miatt az organizmus szaporodasa mérésének leg-
megbizhatébb moédja a mikroszképos szamléléasi technika (10). Jelenle(r; agy
tlnik, nincs alkalmasabb kiértékelési lehetéség, amit élelmiszerek vizsgalatanal
alkalmazni lehetne, és szorosabb kapcsolatot mutatna a fehérjeszintézissel.

A Tetrahymena pyriformissal meghatarozott fehérjeérték numerikus jellem-
zésére Stott (4) javaslata alapjan a 4 nap inkubalds utan kapott csiraszamot ve-
hetjik alapul. Az egyes fehérjéknél kapott sejtszamot a teljes tojashoz viszo-
nyitva a relativ fehérjeértékeket kapjuk meg. Stott vizsgalatai azt mutattak,
hogy a protozoon ndvekedese a tapkozegben jelenlevé fehérje mennyiségével is
aranyos és 0,1 —0,4 mgN/ml koncentracio tartomanyban ez az 6sszefliggés linea-
ris. Osszehasonlithatd eredmények nyerése érdekében i?(y minden kisérletet
adott mg N/ml értéknél —Stott utan 0,3 mg N/ml-nél —kell végezni.

Az élelmi anyagok kdzvetlen vizsgalata felveti a fehérjék mellett levd egyéb
komponensek, dsvanyi sok, vitaminok, purinok, szénhidratok szerepének proble-
majat. A Tetrahymena pyriformisnak a fehérjeminéség-vizsgalataban val6 al-
kalmazhatdsagahoz olyan kériilményeket kell teremteni, amelyek soran a nove-
kedést elsédlegesen az aminosavak utilizacioja iranyitja. A nem fehérje anyagok
aspecifikus stimulacidjat ki kell sz(irni. Ezt kazein teszt-fehérje hasznalata mel-
lett Rosen és Fernell (11) a tapoldat komponensek mennyiségenek és aranyanak
helyes megvalasztasaval érte el. Megjegyzendd, hogy a nem megfelel6 oxigén-
ellatas, a vitaminok, purinok, pirimidinek, szénhidratok tal nagy koncentraciéja
gatolhatja a tesztorganizmus proteolitikus aktivitasat.
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BESTIMMUNG DES EIWEISSWERTES VERMITTELS EINER
MIKROBIOLOGISCHEN METHODE

M. Hegediis

In der Arbeit wird tber 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 ausfuhrlich. 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 hélt er den Stamm
flir einen zur Priifung des Eiweisswertes geeigneten Testorganismus.

DETERMINATION OF THE PROTEIN VALUE BY A MICROBIOLOGICAL
METHOD

M. Heged(s

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. Heged(is

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 I’ordre généralement adopté par rapport & la valeur des
diverses protéines; |i)ar conséquant, il estime que la souche se préte comme
organisme modele & I’examen de la valeur de protéine.
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Kombinalt médszerek alkalmazéasa dobozolt virsli tartésitasara*

INCZE KALMAN
Orszagos Husipari Kutaté Intézet, Budapest
és
FARKAS JOZSEF
Kézponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. december 5.

A fémdobozba csomagolt huskészitmények hagyomanyos konzervalasa a
hisok rossz hévezetSképessége, illetve a mikrobakkal erésen szennyezett ada-
lékanyagok felhaszndlasa miatt csak a termék jelentds tapérték-vesztesége,
tulfévese és egyéb mindségromlasa aran lehetséges.

A huskészitmények héterhelésének csokkentésére azonban lehet6ség Ki-
nalkozik olyan technol6gia kidolgozasaval, amelyben az ionizalé sugarzasnak
a hokezeléssel kombinalt alkalmazasa enyhébb hdékezelést tesz elégségessé.
Szamos vizsgalat szerint ugyanis remény van arra, hogy olyan, viszonylag kis
sugardoézis és enyhe hékezelés kombinacidjaval is lehet tarolasi stabilitast
biztositani és élelmiszerhigiénés szempontbol is kifogastalan terméket biztosi-
tani, amelyek 6nmagukban nem rendelkeznek kielégit6 tartosité hatéssal.
E feltételezésekre, a terjedelmes szakirodalomra és el6z6 évi kisérleteink ta-
pasztalataira tAmaszkodva vizsgaltuk az ionizalé sugarzas és hékezelés egymast
kovet6 alkalmazasainak hatasat dobozolt virsli eltarthatosagara és minGségére.

Anyagok és mddszerek

A kisérleteinknél hasznalt virsli az Orszdgos Husipari Kutatdintézet Tech-
nolégiai Kisérleti Uzemében készilt.

1Y56s konzervdobozokba 3—3 burkol6anyag nélkili virslit tettiink, majd
3% konyhasot, 0,1% KNO3ot és 0,2% bork&savat tartalmazd felont6lével tol-
tottuk fel a dobozokat. A nitrithatds tanulmanyozasara inditott kisérletnél
3% konyhasot és 600 ppm NaNO2-ot tartalmazé felont6levet hasznaltunk.

A dobozolt huskészitmények besugarzasat a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatointézet élelmiszerbesugarzé kisérleti zemének 45 kCi aktivitasd s0Co-
gamma-sugarforrasaval végeztik, 300 krad/6ra doézisteljesitmény mellett.
Besugarzas kozben a hémérséklet 12 °C volt.

A virsli-tartositasi kisérletekben a kovetkezd kezeléseket alkalmaztuk:

ag kontroll: hagyomanyos hékezelés 110°C-on 30 percig

b _100,°C|-on 30 perces hékezelés, majd 2 6ras allas utan ez a kezelés meg-
ismételve
c) é(/)OfC-Ion 30 perces hékezelés, majd kb. 2 éra mulva besugarzas 500 krad
6zissa
d) 50|Q Krad-os besugarzas, majd 2 dra mulva 100 °C-on 30 perces héke-
zelés

i * A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Tudomanyos Kollokviuméan,
1971. majus 21-én elhangzott el6adas. (Szerk.)
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Die Versuchsergebnisse erwiesen, dass die kombinierten Behandlungen prak-
tisch dieselbe haltbadmachende Wirkung austibten, 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
Qualitéat der hitzebehandelten + bestrahlten Proben aber in hochsignifikantem
Masse besser, als diejenige der mit dem traditionellen Verfahren konservierten.
Die Resultate der Konsistenzpriifung mittels des Texturometers waren mit den
Ergebnissen der organoleptischen Beurteilung im Einklang.

Es wurde auch festgestellt, dass bei Zuflgung einer entsprechenden Menge
(60 mg%) von Nitrit zur Aufgussflussigkeit, die gute Haltbarkeit der Wiirstchen-
konserve bereits bei einer Hitzebelastung von geringer Hitzebehandlungs-
Aequivalenz (FosO,3) gesichert werden kann. Bei Anwendung einer starkeren
I—]itr]zelr)]ehandlung erhoht diese anféngliche 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 - -month storage period followed by microbiological investi-
gations. The applied treatments were as follows: heat treatment alone according
to the conventional technology (F.al.7); heat treatment followed by radiation
treatment (Fos0.2 + 0.5 Mrad); radiation treatment followed by heat treatment,
with doses as in the preceding series; fractionated heat treatment (Fos0.2 +2
hours incubation + F.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 (Fos0.3). By applying a
more vigorous heat treatment, such an initial nitrite concentration raises the
security of faultless production.6
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A Cs-137 mért gamma spektruma

7. abra
500,0 mg minta-hamut vittiik minden kémiai vagy fizikai valtoztatas nélkul az
emlitett mérési rendszerbe.

Feltételezve, hogy minden belités 1s-Cs-t6l szarmazik, az 500,0 mg hamu
aktivitdsanak, s a minta szérazanyagra vonatkoztatott hamutartalmanak az
ismeretében szamolhat6 volt a vonatkoztatasi alapra a 13fCs aktivitas. A hatter
1000 imMp. KOrlli volt, s a hasznos jel o —00-ig valtozott mintatol fuggden.
Ertékelésre csak a 20 imp.-nal na?yobb hasznos beltések keriltek. Néhany

mintaban ily moédon mért és szamolt 13fCsj aktivitdst a kés6bbi tablazat™ (1.
tdblazat) tartalmaz.

4

264



























/. téblazat

K szorzOtényez6 értékei, ha a vizsgalando ital vizoldhat6 szarazanyagtartalma 0—5 ref %
szamitasi alap 0 ref %

t héfok °C

2 4 6 8 10 12 14 16 20 25
Vo 3,0 0,00 919 887 858 830 803 780 759 738 703 664
Vi 3,2 0,00 971 938 909 880 853 829 808 787 752 711
989 959 930 903 879 857 836 800 759
3.4 0,0 1022 980 953 928 906 885 848 806
3,6 0,0 1073 1039 1010 978 955 933 896 853
3.8 0,0 1124 1090 1060 1031 1003 982 944 901
4,0 0,0 1176 1141 1111 1081 1052 1027 1004 992 948
4,2 0,0 1227 1193 1161 1131 1102 1077 1054 1031 995
4.4 0,0 1278 1243 1212 1181 1152 1126 1103 1080 1040
4.6 0,0 1330 1294 1263 1231 1202 1176 1152 1129 1089 1043
4,8 0,0 1381 1345 1313 1282 1252 1225 1201 1178 1137 1090
5,0 0,0 1432 1396 1364 1332 1302 1275 1250 1226 1185 1137
5.2 0,0 1483 1447 1414 1382 1351 1324 1299 1275 1233 1185
5.4 0,0 1535 1498 1465 1432 1401 1374 1348 1324 1281 1232
5,6 0,0 1586 1549 1515 1482 1451 1423 1398 1373 1329 1279
5.8 0,0 1637 1600 1566 1533 1501 1473 1447 1422 1377 1327
6,0 0,0 1689 1651 1616 1583 1551 1522 1496 1470 1426 1374
6,2 0,0 1740 1701 1667 1633 1601 1572 1545 1519 1474 1421
6.4 0,0 1791 1752 1718 1683 1651 1621 1594 1568 1522 1469
6,6 0,0 1843 1803 1768 1733 1700 1671 1643 1617 1570 1516
6.8 0,0 1894 1854 1819 1784 1750 1720 1692 1666 1618 1563
7,0 0,0 1945 1905 1869 1834 1800 1770 1742 1714 1666 1611
7.2 0,0 1996 1956 1920 1884 1850 1819 1791 1763 1714 1658
7.4 0,0 2048 2007 1970 1934 1900 1869 1840 1812 1763 1705
7.6 0,0 2099 2058 2021 1984 1950 1918 1885 1861 1811 1753
7.8 0,0 2150 2109 2071 2035 1999 1968 1938 1910 1859 1800
8,0 [ 2202 2160 2122 2085 2049 2017 1987 1958 1907 1847
8,2 0,0 2253 2211 2173 2135 2099 2067 2037 2007 1955 1895
8,4 0,0 2304 2261 2223 2185 2149 2116 2086 2056 2003 1942
8,6 0,0 2355 2312 2274 2235 2199 2166 2135 2105 2051 1989
8,8 0,0 2407 2363 2324 2285 2249 2215 2184 2154 2100 2037
9,0 0,0 2458 2414 2375 2336 2299 2265 2233 2203 2148 2084
9,2 0,0 2509 2465 2425 2386 2348 2314 2282 2251 2196 2131
9,4 0,0 2561 2516 2476 2436 2398 2363 2331 2300 2244 2179
9,6 0,0 2612 2567 2526 2486 2448 2413 2381 2349 2292 2226
9,8 0,0 2663 2618 2577 2536 2498 2462 2430 2398 2340 2273
10,0 0,0 2714 2669 2628 2587 2548 2512 2479 2447 2388 2321
10,2 0,0 2766 2720 2678 2637 2598 2561 2528 2495 2437 2368
10,4 0,0 2817 2771 2729 2687 2647 2611 2577 2544 2485 2415
10,6 00 2868 2822 2779 2737 2697 2660 2626 2593 2533 2463
10,8 00 2920 2873 2830 2787 2747 2710 2675 2642 2581 2510
11,0 0.0 2971 2924 2880 2838 2797 2759 2725 2691 2629 2557

i 4 Va
ahol Kk értéke — - és t fiiggvenyeként az 1. és - . tablazatban talalhato:
vf

1 t& blazat: 0—3 ref. % esetén (szodaviz, asvanyviz)
2 ta blazat: 1015 ref.%esetén (sor, Cola, alkohol mentes szénsavas (ditdital)

A fenti tablazatok kidolgozasara az adott lehetGséget, hogy a szénsav kon-
cent racionak a vizsgalando ital vizoldhato szarazanyag tartalmatol valo fuggése
cseké ly, 2,5 ref. %-onként alig 0,5 abst. %, tehat a mérési pontossag hataran
belil m &radunk akkor is, ha a ref. % értéket nem pontosan, hanem a fent adott
intervall Grnénként vesszuk csupan figyelembe.
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2. tablazat

K szorz6tényez6 értékei, ha a vizsgalandé ital vizoldhaté szdrazanyagtartalma: 10—15 ref. %
szamitasi alap: 12,5 ref%

2 4 6 8 10 12 14 16 20 25
Vo 3,0 6,00 868 840 814 789 765 744 725 707 676 640
) 3,2 0,00 920 890 865 839 815 794 774 756 724 687
Vi 3,4 0,00 971 941 915 889 865 843 824 805 772 735
992 966 939 915 893 873 853 820 782
3,6 0,0 1022 990 964 942 922 902 868 829
3,8 0,0 1074 1043 1016 992 971 951 916 877
4,0 0,0 1125 1094 1067 1040 1014 965 924
4,2 0,0 1176 1145 1117 1090 1064 1041 1020 1000 971
4.4 0,0 1227 1196 1168 1140 1114 1091 1069 1049 1013
4,6 0,0 1279 1247 1218 1190 1164 1140 1118 1097 1061 1019
4,8 0,0 1330 1298 1269 1241 1214 1190 1168 1146 1109 1066
5,0 0,0 1381 1349 1320 1291 1264 1239 1217 1195 1157 1113
5,2 0,0 1433 1400 1370 1341 1313 1289 1266 1244 1205 1161
5,4 0,0 1484 1451 1421 1391 1363 1338 1315 1293 1253 1208
5,6 0,0 1535 1502 1471 1441 1413 1388 1364 1341 1302 1255
5,8 0,0 1587 1552 1522 1492 1463 1437 1413 1390 1350 1303
6,0 0,0 1638 1603 1572 1542 1513 1486 1462 1439 1398 1350
6,2 0,0 1689 1654 1623 1582 1563 1536 1512 1488 1446 1397
6,4 0,0 1740 1705 1674 1642 1612 1585 1561 1537 1494 1445
6,6 0,0 1792 1756 1724 1692 1662 1635 1610 1586 1542 1492
6,8 0,0 1843 1807 1775 1743 1712 1684 1659 1634 1590 1539
7,0 0,0 1894 1858 1825 1793 1762 1734 1708 1683 1639 1587
7,2 0,0 1946 1909 1876 1843 1812 1783 1757 1732 1687 1634
7.4 0,0 1997 1960 1926 1893 1862 1833 1807 1781 1735 1681
7.6 0,0 2048 2011 1977 1943 191 1 1882 1856 1830 1783 1729
7,8 0,0 2099 2062 2027 1994 1961 1932 1905 1878 1831 1776
8,0 0,0 2151 2113 2078 2044 2011 1981 1954 1927 1879 1823
8,2 0,0 2202 2164 2129 2094 2061 2031 2003 1976 1927 1871
8,4 0,0 2253 2214 2179 2144 2111 2080 2052 2025 1976 1918
8,6 0,0 2305 2265 2230 2194 2161 2130 2101 2074 2024 1965
8,8 0,0 2356 2316 2280 2245 2211 2179 2151 2122 2072 2013
9,0 0,0 2407 2367 2331 2295 2260 2229 2200 2171 2120 2060
9,2 0,0 2458 2418 2381 2345 2310 2278 2249 2220 2168 2107
9.4 0,0 2510 2469 2432 2395 2360 2328 2298 2269 2216 2155
9,6 0,0 2561 2520 2482 2445 2410 2377 2347 2318 2264 2202
9,8 0,0 2612 2571 2533 2496 2460 2427 2396 2366 2313 2249
10,0 0,0 2664 2622 2584 2546 2510 2476 2445 2415 2361 2297
10,2 0,0 2717 2673 2634 2596 2559 2526 2495 2464 2409 2344
10,4 0,0 2766 2724 2685 2646 2609 2575 2544 2513 2457 2392
10,6 0,0 2818 2775 2735 2696 2659 2625 2593 2562 2505 2439
10,8 0,0 2869 2825 2786 2746 2709 2674 2642 2611 2553 2486
11,0 0,0 2920 2876 2836 2797 2759 2724 2691 2659 2601 2534
Példa:
Kébanyai vilagos sérnél mért adataink:
pl = 723 Hgmm
Po = 448 H?mm
Vf =160 m
t = 8°C
legyen tovabba a szivopalack dssztérfogata: v = 730 ml

) ;
Kiszamitjuk elészdrivj’ értekét: 10

= 4,56.
160
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4. tablazat 5. tablazat

Schalm 2+ reakci6ju juhtejek klorid Schalm 3+ reakcidju juhtejek Klorid
ion-tartalma ion-tartalma
. fIx, ) f,-Xi
X- mg % flészlelet g o4k Bsszege XFmg%  fiészlelet g6 gsszege
172 1 172 258 1 258
174 1 %%?) 293 1 293
175 2
195 l 195 r5= 2 Zf,’ X; = 551
202 1 202 - *UXi
[ 0
na=e  X-= 1093 x5 275 mg %
—  ZIfXj
X4 = et = 182 Mg %

Eredmények megbeszélése

A Schalm negativ reakcioju juhtejek Aaltalunk mért adatai megegyeznek
az eddi?i koézlemények adataival. A Schalm 1+, 2+, 3+ fokozatl reakciét add
tejek Klorid ion-tartalma feltin6en magasabb a negativ tejekhez viszonyitva,
ezért a togygyulladas, vagy a tej kortani elvaltozasanak megallapitasa a nyaj
élettani, kortani, jarvanytani helyzetének ismeretében nem nehez. Diagnjsz-
tikai nehézséget a kétes reakcidju tejek okozzak, és a hatarértéknek a kétes és az
I+-es reakcioju tejek atlaga kozott kell lenni (2., 3. tablazat).

A 2. ésa 3 tablazat adatainak atlag értéke

- Zli *i . - 0
az x Py e képlet alapjan 155,0 mg%.

Az adatok eltérés négyzetének Osszege:

Si3= ZX*- 2202 514,05,
Az adatok kozépértékének szorasa: "

SQ2+3

S2i3 = yh-é;--ﬁ-s-_--l- = 14,62, amely redlisnak latszik, mivel

Kok Xk+ S2+a = 155 + 14 = 141, 169 mg%, amely megfelel a X2 Xs érté-
eknek.
A kilénbség szoérasa (Sd):

=9,04.
Szignifikanciavizsgélat: -
t érték = =3,00.
Szabadsagfok: (FG) = n2+n3- 2 = 16
P o= 1%.
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Adatok a grape-fruit (toronja, Citrus paradisi v. Citrus decumanus)
mikroflorajaral
Z ISTVAN, MARIA CAR

uUs |
DE ARGUELLES ES MAGA
Y IBARGUREN

Rubai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézete és a Magyar Tudomanyos Akadémia
Kutaté Csoportja, Havanna, Kuba

Erkezett: 1971. december 5.

DAD BRAVE Y
LIS FERNANDEZ

Az utobbi években Magyarorszagra rendszeresen importalnak déligyamal-
csoket, ezek kozil jelentds mennyisegben a Citrus csaldd tagjait, pl. narancs,
citrom, grape-fruit (toronja) stb. E tény egészségligyi szempontbdl fontos,
mert ezen ?yUmélcs'ok behozatalaval el lehet érni, hogy a lakossag télen is kdny-
nyen és olcson gyumdlcshoz jusson, masrészr6l viszont karos is lehet, mert
a) lehet6vé teszi egyes emberre kdrokozé baktériumok behozatalat és b) lehe-
t0séget teremt egyes ndvényi korokozdk elterjedésére az orszagon belll. Bar e
két kéros kovetkezmény valdszinlisége nem nagy, mégis célszeri a behozott
gyumalcsoket idénként mikrobioldgial vizsgalat ala vetni. Mivel a Citrus félek
mikroflorajaval foglalkozé hazai vizsgalatokrél nem tudunk, célszerdinek tart-
juk a grape-fruit mikrobioldgiai vizsgalati adataink révid ismertetését. A gyu-
molcsok mikrofldraja [Kelter (1), lenislea (2) nagyjabol 3csoportra oszthato fel:

L Természetes flora. E csoportba azon mikrobak tartoznak, amelyek
bizonyos névényeken allanddan jelenvannak s jelenlétiik karos kdvetkezménnyel
nem Jar.

2. jarulékos fléra. lde azon mikrobak sorolhatok, amelyek nem fordulnak
el6 allandoéan bizonyos noévényeken, de jelenlétik altalaban nem jar karos
kévetkezményekkel.

3. Idegen fléra. E fogalom alatt azon mikroorganizmusok értend6k, ame-
lyek a n6véne/ekre vagI)K/ csak ritkan, vagy mesterségesen keriilnek és okozhat-
nak karos elvaltozasokat magan a ndvényen, valamint felel6sek lehetnek a
fogyaszték mecf;betegedéséért. (Novényi kdrokozok, vagy emberi kdrokozok.)

A Citrus félék belseje altalaban az er6sen savi vegyhatas és ill6 olajok
jelenléte miatt altaldban steril, azonban a héjuk erésen szennyezett. Mint alta-
laban a gyimolcsokdn a mikroflora jelentds részét élesztd- és penészgombak
(Maller 3% alkotjak.

Az elmalt években alkalmunk nyilt Citrus gyiimolcsok bakteriol6giai vizs-

alatara. Ezek jelent8s részét a kubai fennhatésag alatt levé Isla de Pinos-on

?a Fenydk Szigete) levé Andre Voisin-r6l elnevezett gylimdlcscsomagold izemben
végeztlk. A vizsgalatok grape-fruit romlas miatt bekdvetkezd gazdasagi kar
megeldzése, ill. megakadalyozéasa céljabol voltak szilkségesek.

Vizsgalati anyagok és mddszerek: Vizsgalataink els§ részében a grape-fruit
fellletén taldlhatdo mikroorganizmusokat tanulmanyoztuk. Erre a célra a gyi-
molcsok héjardl (altaldban 10 cm2nek megfelel§ feliiletrdl) steril, nedves vatta-
tamponnal mintat vettiink s ezt a kovetkezd taptalajokra oltottuk le:
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7. abra
A Zeiss Leukométer képe

2. ébra
A miiszer mlkodési elvének vazlata

































Mindségvédelmi Ankét és Elelmiszeripari Termékbemutatok
Zalaegerszegen (1971. november 11)

HERTELENDI GYORGY
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Zalaegerszeg

A zalaegerszegi termékbemutaton résztvevé ZM. Allatforgalmi és Husipari
Vallalat, a ZM. Tejipari Vallalat,a ZM.Sit6ipari Vallalat, a ZM. Szesz- és Szikviz-
ipari Vallalat és a ZM. Szalloda és Vendéglatoipari Vallalat izléses elrendezéssel,
szakszer(i 0sszedllitassal és a gocseji tajra jellemzd dekoracidoval mutatta be jo-
mindségl termékét.

A bemutatott élelmiszerek mind kiilsé, mind bels6 csomagolési szemponthol
tetszet6sek és a mai kdvetelményeknek megfeleléek voltak.

A bemutatott termékekbdl biralat és megismerés céljabol a vallalatok dolgo-
20i az érdekl6ddknek tetszés szerint kinaltak ol kostolot.

A termekbemutatd megtekintése utan a minGségvedelmi ankétot a ZM. Ta-
nacs VB. nevében Filop Gyéz6 MEO. osztalyvezetd nyitotta meg. Udvozolte a
megjelenteket és ismertette a ZM. élelmiszeriparanak a IV. 6téves terv idészaka-
ban eddig mutatott és varhatd fejlédését. )

A mindségvédelmi ankét elnoki tisztjét Szilagyi Jozsef a MEM. MinGség-
felligyeleti és Szabvanyiigyi Osztaly vezetSje toltotte be és ramutatott arra,
hogy a negyedévenkénti igazgatotanacsi értekezletet és a mindségvédelmi anké-
tot azért rendezték meg Zalaegerszegen, mert a Magyar Szabvénr‘)gyi Hivatal
képviselGivel széles kdrben a nagy nyilvanossag el6tt olyan témat kellett megbe-
szélni, amel¥ a Zala megyei MEVI profiljaba most kezd kialakulni, a cukraszat
és a vendéglatdiparral kapcsolatban.

A szabvanyositasnak e terileten a minGségatalakitas érdekeben nagy jelen-
t6sége van.

Szilagyi elvtars rdmutatott arra, hogy az ellenérzés barmilyen szinvonalas
és szigorl lehet, céljat csak akkor érheti el, ha az ellen6rzés egyik fontos alapja
a szabvany korszer(.

Célkitlizése az ankétnak, hogy a mindségfejlesztés és a fogyasztok érdekvé-
delmének szempontjait a szabvany hatékonysaganak oldaléarél vitassa me% Ajan-
latos itt a konferencian eldénteni, hogy milyen tertleten kell a szabvanyokat kor-
szerdsiteni, hogy a tovabbi munkaban segitséget nydjthasson az ellentrzésekhez.

A bevezetd elhangzasa utan Sit6 Kalman a Szabvanyligyi Hivatal elndk-
helyettese ,,Az élelmiszer szabvanyositas és ellen6rzés mint a minéségvédelem
eszkoze az U] gazdasagi mechanizmushan” cimd el6adasat tartotta meg.

Az el6adas foglalkozott a szabvanyositds gazdasagi rendez6 szerepével, a
gazdasagi iranyitas 0j rendszerének a szabvanyositasra valé kihatasaval és a
szabvanyositas jellemz6 vonasaival. Az allami szabvanyoknak tartalmazniok
kell a minGségi elGirasok mellett a kérdéses termek tartossagi, megbizhatdsagi
és eltarthatésagi kovetelményeit.
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WURDIG G. ES SCHLOTTER H.-A.

S02-képzédés szulfatredukcié altal az
erjedés folyaman.

(SOo0-Bildung durch Sulfatreduktion
wahrend der Géahrung.)

Weinwiss. 23, 356, 1968. Ref. ZUL.
145, 4, 253, 1971

Némely éleszt§ a sz6l6mustban eld-
fordulé szulfatot a must erjedésekor
részben szuifitta tudja redukalni. llyen
maédon 130 mg/l S02 is képzd&dhet. De
olyan éleszt6 torzseket is szelektaltak,
amelyek 400 mg/I-t is elér6 SO02meny-
nyiségeket tudnak képezni. Ilyen sze-
lekciobdl szarmazé mas torzsek viszont
nem tudnak SO02t képezni. S02t ké-
pezd éleszt6k nem mindeniitt és nem
minden mustban vannak jelen. A
Mosel korili bortermé vidéken erd-
sebben vannak elterjedve. De ezen
vidéken belil is nagy kulénbségek
fordulnak el6. Kis gazdasagokban
S02t képezd élesztbk ritkabban talal-
hatok. Egy nagy gazdasagban fahor-
dok SO2tartalmat ellen6rizték és 8—
129 mg/l S02képzédést allapitottak
meg. A S02et képez§ élesztket, mint
mas karos szervezeteket, tiszta éleszt6-
adalékokkal kell elnyomni. S-tartalmu
kartevok elleni véddszereknek az S0
képzdédésre nincs hatasuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KLIEWER W. M:

Szabad aminosavak és egyéb nitrogén-
frakciok sz6'l6'kben.

(Free amino acids and other nitro-
genous fractions in wines grapes.)

J. Food Sei. 35, 17, 1970. Ref. ZUL.
145, 5, 313, 1971

Szerz§ 26 vords- és 23 fehérsz6l6-
fajta levében a korai és a késGi érés
iddszakaban mennyilegesen hatarozta
meg a kovetkez6 aminosavakat: a-ala-
nin, arginin, aszparaginsav, glutamin-
sav, prolin, szerin és treonin. Az ered-
ményeket bezardlag azokkal az ada-
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tokkal, amelyek az 6ssz-N-re (0,44 —
2,56 ¢/1), az aminosav-N-re (53-76%)
és a ,,nem-aminosav-N"-re (23—56%)
vonatkoznak, tablazatban foglalta
Ossze. A legtobb szél6fajtanal a féal-
kotorészek prolin és (valamivel kevés-
bé gyakran) arginin voltak. Csak két
nSalvator” és ,,Scarlet” elnevezésl
fajtanal, amelyek a Vitis labrusca-tol
szarmaztak, volt alanin a féalkotérész.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PANTANO V. ES ROSSI R.:

Cukorkuldér kimutatasa borban, cse-
megeborban, ecetben és alkoholmentes
italokban.

(Ricerca del caramello nei vini, vini
liquordsi, aceti e bevande.)

Boll. Chim. Provincian (Bologna).
Ref. ZUL. 144, 3, 225, 1970.

A cukorkulér (fest6cukor) kimuta-
tasa soOsavas rezorcin oldattal Jager-
schmidt szerint boroknal és egyéb sok
cukrot tartalmazo italoknal ketséges,
bizonytalan és megbizhatatlan, mert
kb.90°C hémérsékletnél mar cukorka ra-
melizaciés termékek képz6dnek, ame-
lyek cukorkulér felhasznalasanak lat-
szatat keltik, pozitiv szinreakciot b
nak. Szerz6k ezért ezt az eljaras'
kdvetkez6 modon megvaltoztattak:
Az 6lomacetattal és magnéziumoxid-
dal deritett mintabdl a cukorkuldrt
egy n-butanol/éterelegy (1+5) segit-
segével kirazzak. A kimutatas szoba-
homérsékleten témény sésavban ol-
dott 5%-o0s rezorcinoldat lassu hozza-
folyatasaval torténik, mikozben a két
oldat hatarfelliletén jellegzetes vords
szinezédés keletkezik. A pozitiv-leletet
csepp-reakcioval is megerdsithetjik.
A Trezorcinoldatot a szur6papiroson
a n-butanol-éteroldat beszaritott folt-
jara cseppentjik és figyeljuk a szin-
eletkezest. Mint azt a szerzék és mé-
sok 3-15% cukortartalmi borokkal
felsorolt példai igazoljdk, a voros
szinez6dés cukorkulérre utal. Negativ
esethen csupan egy sarga vagy narancs-
szin(i gydird, illetve egy sarga folt ke-
letkezik.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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