Dr. Karpati Zoltan emlékezetére (1909—1972.)

A biologiai tudomanyok doktora, a Magyar Tudomanyos Akadémia Bioldgiai
Osztalya Botanikai Bizottsaganak tagja, a Munka-Erdemrend eziist fokozatanak
tulajdonosa, a névénytani tudomanyok nemzetkdzileg is elismert kivalé mivel&je
és tovabbfejlesztje 1972. janius 18-an elhunyt.

1909. oktober 1-én szilletett Sopronban és sz6kébb sziil6féldjéhez valo ra-
gaszkodasa egész élete folyaman megmaradt. Ez volt egyik oka annak, hogy
kutatasainak teriiletélil Sopront és kornyékét valasztotta.

Kozépiskolai tanulményait a helyi Széchenyi Istvdn Redliskoldban, egye-
temi tanulmanyait a budapesti Pazmany Péter Tudomanyegyetem Bolcsészet-
tudomanyi Karan végezte, ahol 1932-ben bolcsészettudomanyi doktorra avattak.
Még egyetemista koraban beiratkozott a Tanarképz6 Intézetbe, ahol kdzépiskolai
tanari oklevelet szerzett majd a Févaros szolgalataba Iépett. Szorgos és Kitarto
munkassaga gylimdlcseként 1941-ben egyetemi magantanar lett ,,Magyarorszag
és a kornyez6 terlletek novényzete” c. és targykdrl eléadasa eredményeképpen.
Ezutan nyerte el a Tudomanyos Minésit6 Bizottsag odaitélése alapjan a biold-
giai tudomanyok kandidatusa fokozatot.

Igen szivesen foglalkozott névényrendszertani kérdésekkel és ezen beldl a
termesztett névények rendszerezésének problémajaval is. ,,Magyarorszag és a
kdrnyezd terlletek Sorbusai” cimmel 1955-ben elnyerte a bioldgiai tudomanyok
doktora cimet.

Elndke volt a Magyar Bioldgiai Tarsasag Botanikai Szakosztalyanak. Igen
sok bel- és kilfoldi ismeretterjeszt6 tudomanyos lapnak volt munkatéarsa és
szerkesztObizottsagi tagja, hogy csak néh&nyat emlitsiink: a ,,Flora europaea”
magyarorszagi terileti referense, a ,,Flora europaea” area-térképezd bizottsaga-
nak tagja, a ,,Buvar”, a ,,Magyarorszag kultarfloraja” szerkesztébizottsaganak
tagja.

Szamos tudomanyos egyesiilet és tarsasdg hasznos és tevékeny tagjanak
bizonyult.
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7. ébra

Az egyes aminosavak, illetve aminosav-csoportok mennyiségének valto-
zasarol a 4. tablazat és a masodik abra ad felvilagositast. Az aminosavak, névekvé
Rf érték szerint, az el6bb ismertetett csoportositdsban szerepelnek. A foltok
intenzitasat itt is Chromoscan-egységekben fejeztiik ki.

Ezen adatok alapjan lehetoség nyilt annak vizsgalatara, hogy a csirazas
alatt az egyes aminosavak jelenléti aranya azonos vagy eltéré jelleggel valtozik-e.
Az eredmenyek azt mutatjak, hog?/ ez a koncentracio valtozas egyes aminosavak-
nal méas-mas dtemd és iranyu. A legjellegzetesebb eseteket az 5.  tablazatban és a
harmadik abrén oly mddon mutatjuk be, hogy az egyes aminosavakat, illetve
aminosav-csoportokat az dsszes aminosav szazalékaban fejeztiik ki. Itt lathato,
hogy az els6 hdrom napban bemutatott aminosavak mennyisége az ¢ssz-amino-
saviartalom novekedésével aranyosan nd. Ezutan egyértelmi csokkenés figyel-
het§ meg. Szembet(ing kivételt csak a gamma-aminovajsav képvisel, amely a
csirazés el6rehaladasaval az aminosavak kozott feldusul.

A csirdzd blza aminosav-készletének vizsgalata alapjan a kévetkezd meg-
allapitasokat tehetjik:

1 A csirazas alkalmaval aktivalodo proteazok a folyamat elsd szakaszaban
jelentésen novelik a biza aminosav-készletét. A jelek szerint tehat az j névényke
ekkor még nem képes felhasznalni a rendelkezésére bocsatott valamennyi amino-
savat. Ez az éallapot az 4ltalunk létrehozott csirdztatasi kortlmények kozétt,
mintegy 72 oraig jellemzi a rendszert.

2. Az embri¢ novekedésének me%gyorsulésa az aminosavak fokozott Gtem(
felhasznalasara vezet. Ez a felhasznalas, feltehetGen, nagyrészt az 0j novényke
szervezetébe valo beepiilést, kisebb részben pedig energiatermelést jelent. Ezt
a megallapitadst mind az §ssz-aminosav-készlet meghatarozasa, mind az egyes
aminosavak aranyanak vizsgalata alatdmasztja.
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Az abran —ahol a nagyszamu mérési eredmény az egzes észlelt pontok
jelﬁlﬁsét nem tette lehet6vé —csak a kérdéses teriletet jel6ltik, ahova az adatok
esnek.

A biuret-reagenssel kapott eredményeket a 8. abra szemlélteti; a regresszios
egyenes adatai

Y = 0,0195 +0,0077 x S = 0,015

Y -00195* 00077 ¥
$*+0015

8. 4bra
Osszefliggés a lisztek vizben, alkoholban és lugban old6d6é fehérjetartalmanak Kjeldahl-
eljardssal meghatarozott N-tartalma és a biuret reagenssel mért extinkcio kozott

Ez az eg%/enes valamennﬁi kivonatra vonatkozik; a vizes és alkoholos
kivonatok kis fehérjetartalma kovetkeztében azonban a kis extinkcid-értékeknél
leolvasott eredmények nem elég pontosak; a ligos kivonatoknal, ill. sikér-
lisztnél a mddszer jol alkalmazhatd.

IRODALOM
(1) Lowry, O. H.—Rosenbrough, N. J.—Farr, A. L.—Randall, R. J J. Biol. Chem. 193,
5, 1951

2) L'eis'ztity R'.—Ttirley D.: Elelmiszerkémiai és technolégiai gyakorlatok. Budapest. 1971.

MPUMEHEHWE METOJA BEbICTPOIrO OMPEAENIEHNA BEJIKA TIPU
NCCNEQOBAHNAX HEKOTOPbBIX MULWEBBLIX NMPOAYKTOB. I.

., Tépnen 1., Hepenkosny ®. Epwa n E. BagoH

ABTOpPbI Ha OCHOBAHWWU MO/YYEHHbIX PE3yNbTaTOB UCMbITaHUIA YCTAHOBUAN,
yto metof LOWRK MnpuMeHWM mpu onpuieneHnn GenkosB 3epHOBbLIX KyNbTyp,
OCOBEHHO MPW MLUEHNYHBIX MyKax, HO [ ONpefieNieHns PacTBOPSIOLLMXCA MO
pasHoMy (hpaKumii Heo6X0AWMbI OTAeNbHblE KannbpauyoHHble npsvble. Mpu n3-
rotosneHun peareHTa Folin - Ciocalteau Heo6xo4yMMo TOUYHO COBOAATL YKa3aHWs,
a MNpu M3roTOB/IEHMM HOBOIO peareHTa HeobXOVMO NPOBEPATb ero M3BECTHLIM
6eM10KCONepXaLlMM pacTBOPOM, HYTO WAEHTUYHbI-IN 3HAYEHUS T'KCTUHKLMIA.

UyBCTBUTENBHOCTb MeTOfa OWYpeT MouTW Ha [ABa BeNMYeHbl MeHblue, Yem
peareHTa PO/MHA; XOPOLIO MPUMEHUM MPU COOTBETCTBYIOLUMX ycnosusx KOH-
LieHTpaumn.
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Gyiumoélcspalinkdk aromakivonatanak gazkromatografias
vizsgalata nagyobb hémérsékleten II.

KEVEI JANOSNE
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. marcius 1S.

Korabbi vizsgalataink (Spanvar és Kévéi) (1), (Keveiné és Blazovich) (2)
alapjan megallapitottuk, hogy borparlatok és gyumolcspalinkak minGségenek
megitélésére a gazkromatografids aromavizsgalatok jol felhasznalhatok. A sze-
szesitalok vizsgalatanal elsdsorban |, fuzli-alkohol”-tartalmuk kimutatasaval
és me?haté_rozéséval foglalkoztunk, de néhény kovetkeztetést a kilénbdzé
%yUmd csfajtakbdl késziilt palinkdk aromakromatogramjainak eltérd alakulasa-
0l is levonhattunk.

Az erjedési alkoholok jelenléte és mennlisége alapjan allapitottuk meg az
erjesztett ital valodisagat, 1ll. esetleges etilalkoholos higitasat, ,,vagasat” is.

Mindezeket a kovetkeztetéseket aranylag kis ~hémérséklethatarok —
50—140 °C — kozotti kromatografalas eredmeényeib6l vontuk le (Keveiné és
Blazovich? (2). Jelen kisérleteinkben mas all6fazis alkalmazasaval, nagyobb
hémérséklethatarok —60—200 °C —kozott ig&/ekezt[]nk kulénbségeket talalni

a

az ;?gyes gyimolcspalinkak aromakivonatanak kromatogréfias szétvalaszta-
sanal.

Anyagok és mddszerek

A mintak ismertetése

A Ma%yar Likdripari Vallalattol kapott kifogastalan mindseg(i kékszilva-,
sargabarack-, meggy-, torkoly- és almapalinka-mintakat hasonlitottuk @ssze.

A mintak el6készitése

A pélinka-mintakbol kozvetlen oldészeres aromakivonast végeztink.

Az aromakivonas keresztilvitele: 100 ml palinkahoz 400 ml desztillalt vizet
adunk, s elegyités utan az oldatot konyhaséval telitjlik és két részre osztva
két 500 ml-es razotolcsérbe ontjik. Az els6 részhez 50 ml éter-n-pentan 32:1)
oldoészerkeveréket adunk és az egészet 10 percig razzuk. Az oldatok szétvalasa
utan a vizes részt leengedjik s az éter-pentanos folyadékot a vizzel felhigitott
minta masik feléhez adjuk. Ezt is 10 percig razzuk és utana a két réteget kilon-
valasztjuk. A vizes oldat (minta) két részletét még két izben Gjabb 50—50 ml
oldoszerkeverékkel 10—I10 percig, az el6zGekhez hasonloan kirazzuk. A harom
éter-pentanos oldoszer-részletet tivegdugos jodszamlombikban egyesitjiik és viz-
mentes natriumszulfattal viztelenitjuk.

A natriumszulfatrol lesz(rt oldoszert Gvegcsiszolatos, zart,aromabeparlasra
késziilt desztillalo késziilékben (Spanyar et al) (3), melyet vizfiird6 segitségével
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35 °C-ra melegitiink, leparoljuk. Ha a desztillalo lombik tartalma kb. 5 ml-re
csokken, az aromas(ritményt a lombik aljan levé csapon at 5 ml-es piknométer
edényekbe engedjiuk. A piknométert elozbleg Uvegdugéja nélkil kalibraltuk
és jeloltik be 5 ml-re, mert az edényke zarasara itt atszdrhatd (orvossagos
livegek zaradsara hasznalt) gumidugdt (kapszulat) hasznalunk.

Gazkromatogréfias mérés

A palinka-aroma-s(ritmények térfogatat - a sziikséges mennyiségl stan-
dard vegyilet hozzdadasa utan — az olddszerkeverékkel pontosan 5 ml-re
allitjuk be. Ebbél az aromatérzsoldathol 20 /.d-t kromatografalunk.

Standard vegyuletként itt izoeugenolt hasznalunk: 1,75 g i-eugenolt 25 ml
éter-pentanban oldunk. Ebbdl a tdrzsoldatbol 0,05 ml-t (= 3,5 mg) adagolunk
az 5 ml dssztérfogatli aromasdritményhez. 20 [A aromas(ritmény kromatografa-
lasa esetén a minta 14 ftg standard vegyuletet tartalmaz.

A gazkromatografias mérés korilményei

Készulék: Perkin - Elmer 900 o

Detektor: kettds, szembekapcsolt langionizacids detektor (FID)

Oszlop: két darab 3,6 m hosszd, 2 mm atmérdjl rozsdamentes acél,
S 68 tipust spiralcsé

Toltet: 10% Reoplcx 400 Celite hordozén

Hémérséklet:
oszlop: 5 percig 60 °C, utana 4°/perc sebességgel programozva 200 °C-ig,
majd 30—35 percig tartasa 200 °C-on
adagol6 tér: 270 °C
elosztotér: 280 °C

Erzékenység:
R =y 18
A = 128 ill. 32

VivBgaz: nitrogén, nyomasa 50 psig (kb. 4,0 atil)
Hidrogén-nyomas: 16 psig %kb. 1,3 atu)
Levegd-nyomés: 45 psig (kb. 3,6 atl) = )
gy minta gazkromatografias szétvalasztdsa —a megadott kortilmények
kdzott —kb. 60 perc.

A gézkromatogréfias mérések kiértékelése és a kromatogramok &brézolésa

A gyumolcspélinka-mintdk aromakivonataibdl készilt kromatogramokat
el6bbi munkankban (Kevciné és Blazovich) (2) ismertetett vonaldiagramos
abréazolasban mutatjuk be. A vonaldiagramok az egyes aromacsicsok —a stan-
dard vegyilet szerint korrigalt — magassagainak azonos kiindulasi anyagra -
100 ml palinkara - és azonos érzékenységre - R = 10, A = 32 - atszamitott
jelolései. A vonaldiagram-abrakon a hdmersékletprogramozas kezdetét és végeét,
valamint az izoterm szakaszokat is megjeloljik. Az egyes cslicsmagassagokat
jelentd fligg6leges vonalakat megszamoztuk. Az els6 csucs (1) — szaggatott
vonallal rajzolva - az oldészert, a masodik (2) —vastag vonallal kihdzva -
az etanol-csucsot jelenti. ) . o

Minden palinka-minta vonaldiagramjan azonos szamokkal jel6ljik meg az
azonos kesleltetesi idejli (azonosnak vehet6) aromacstcsokat. A 20 cm-nél
nagyobb cslcsok magassagat a csucshoz irt szam jeldli centiméterben.
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Sargabarack-palinka

Ez a palinka-minta (3. abra) még tébb, ill. nagyobb mennyiségl aroma-
komponenst tartalmaz, mint a kekszilva-palinka kivonata.

A csucsok szdma valamival kevesebb 36., de a cslicsmagassagok altalaban
nagyobbak. Jelentékeny aromakomponenseket takar a 4., 5., 6., 9., 13, 15, 24,
25,32, 34, 36, 42. és 43. cslcs. A jellemz6 cslicsok hanyadosa a kovetkez6:
13/15 = 1,75, 34/36 = 5,6, 42/43 = 0,44. A sargabarack-palinkara e hanyadoso-
kon kivil a 4., 5., 6., 13. és 34. csucsok igen magas volta jellemzé.

Meggypélinka

Egy valddinak jelzett meggypalinka-mintat (4. abra) és egy kereskedelmi
forgalomban lev6 kecskeméti cseresznyepalinka-mintat (5. abra) vizsgaltunk
meg.

A meggypalinka-mintaban a jelentékenyebb cslcsok sorszama a koévetkez6:
4.5, 7,9, 13, 15, 24., 27., 34., 42. és 43. A benzaldehid cstcsa 524. itt is,
mint a szilvanal, jelentékeny nagysagu. Az egyes cstcsok hanyadosai: 13/15=0,91,
34/36 = 5,59 és 42/43 = (,86.

A kecskeméti cseresznyepalinka-minta alkohollal erésen higitott, ,,vagott”
palinka. Erre utal a keveésszam( (16 db), kis cslicsmagassagi aromakomponens
Jelenléte is. Az amilalkohol (9.? cslicsa ugyan szamottevo, de joval kisebb a valodi,
erjesztett italok amilalkohol-tartalmahoz viszonyitva. A 4. cslcs elég nagy,
a benzaldehid cslcsa (24.) is jelentds. A jellegzetes csicsok aranya: 13/15 = 1,00,
34/36 = 9,0 és 42/43 = 1,86.

E hanyadosok koziil csak a 13/15 csucsok aranyszama egyezik me%a meggy-
palinkaéval, de a 34/36 és a 42/43 cslcsok viszonyszdma mar nagyobb azoknal.
Ez a tény, valamint az ardnylag nagy benzaldehid csics jelenléte szokatlan.

4. &bra
Meggypalinka (100 ml) kivonatanak azonos érzékenységre (R = 10 és A = 32) széamitott
vonaldiagramjzi
Kisérleti kérilmények az 1 &bra sezrint
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Az egyes palinkak jobb @sszehasonlithatosaga celjabol tablazatban és oszlop-
grafikonon (8. abra) foglaltuk dssze a felsorolt harom aromacstcs-par héanyado-
sainak értékeét.

Tablazat

Néhany jellegzetes aromacslcs-magassag hanyadosa a gyimdélcspalinkak aromakivonatanak
vonaldiagramjaib6l szamitva

A hanyadosok < < Kecske-
szamitasara Kékszilva Jugoszlav — Sdrga-  weggy-  méti cse- Torkoly- Alma-
hasznalt cstcsok  palinka Szilvapa-  barack — pajfnka resznye palinka palinka
szama linka péalinka palinka
13/15 0,3 0,3 18 0,9 10 1,7
34/36 4,9 20 5,6 5,6 9,0 0,7 0,5
42/43 20 21 0,4 0,9 1,9 ) 02
Csucs
hanyadosok

3'5 cslcsok hanyadosa

/38 csucsok hanyadosa

N1 pélinkamintdk kivonatdnak vonaldiagramjaib6l sz&mitott néhdny aromacslcs-magassag
hanyadosa

A tdblazathol és az oszlopgrafikonbdl az alabbi végkdvetkeztetés vonhato le:

— Az egyes gylimolcspéalinkdk aromakivonatat az aroma-alkatrészek na-
Eyobb hémérsékleten torténé gazkromatogréfias szétvalasztasaval is meg lehet
ulénboztetni.

— A Reoplex allofazist tartalmazé kromatografald oszlopon szétvalasztot
alinka-aromak néhany jellegzetes alkatrészének csicsmagassagaibol szamitott
anyadosok az illet6 palinkara jellemz szamértéket adnak.

IRODALOM

(1) Spanyar P. és Kévéi E.: Elelmezési Ipar, 19, 12, 1965.
(2) Keveinc Pichler Emilia és Blazovich Marta: EVIKE 125, 1971.
(3) Spanyar, P., Kévéi, E. és Blazovich, AL.Ind. Alim. Agric., 87, 1063, 1964.
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2. Mintatérfogat

A standard merGedények térfogata 20 ml. Megvizsgaltuk, hogﬁ a mérendd
minta térfogata menn?/iben befolyasolja a relativ. mérési hatasfokot. Minden
merGedénybe 0,5 g KCI-t mérve a minta ossztérfogatat desztillalt vizzel 2,5-20
ml kozott valasztottuk. A 3. dbran az dssztérfogat és relativ beiitésszin viszonyat
tuntettiik fel. JOI lathato, hogy 2,5 és 20 ml kozott a mérési hatasfok gyakorla-
tilag fuggetlen a mintatérfogattol. A tovabbiakban 15 ml-es mintatérfogattal
dolgoztunk.

relativ beutésszam és mintatérfogat

OSSZEFUGGESE

minta mennyiség/m 1/

3. 4bra

3. Mérési hatasfok és kalium koncentréacio

Megvizsgaltuk, hogy a kalium koncentraciéja hogyan befolyasolja a mérési
hatasfokot. A 4. abran lathat6, hogy 40-80 g/1 K koncentracié intervallumban
a meresi hatasfok gyakorlatilag allandd, 25%-0s. A beltésszam és kalium-
koncentracio viszonya széles hatarok kozott linearis. A béta sugarzas mérésébdl
jelentkezd abszorpcids effektus legkisebb mérhet6 aktivitasat (hattér bedlités-
szam kétszerese) 4,0 g/1 kaliumkoncentracidnal kaptuk, amely a kaliummeg-
hatarozas also hatéra.
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valik le a csapadékkal, igy valdszinl, hogy a Fe-nek a csapadék kivalasaban
szerepe van. Warwicker (7¥ szerint a csapadékkivalas kritikus pH tartomanya
pH 4—5. A vizsgalt csapadékos mintakra is érvényes ez a megallapitas, csupan
a 2 szdmu mintaban nincs Fe-Icivalas, amit az alacsony pH magyarazhat.

A hibatlan mintak Cu-tarialmanak atlaga viszonylag magas (51 mg/l),
a hatarértéke 0-24,9 1. Sirunk (3) kilonbozé égetett szeszekben 1 nmg/l
alatti értékeket mért, Hoffman ﬂ4) 0,5—23,3 my/1 hatarértékeket ad meg. A csa-
padékos mintak Cu-tartalma atlag mintegy 5-szordse a nem csapadékosokénak.
Ez okozza a magas felsd hatarérteket is.

A csapadékos mintakbdl a Cu-nak atlag 13%-a valik le. igy feltételezhetd,
hogy a Cu-nak csak kis része képez csapadékot, de képzOdésében mégis szerepet
Létsuk. Rankine (8) szerint a kivalas kritikus pH-ja 4,2, csokken a csapadék-

épz6dés pH 4,2 és 2,5 kozdtt. Jelen esetben megfigyelhetS, hogy a csapadékos

mintak tobbsegének IpH-ja 6., 7., 9., 10. szamd minta) a kritikus pH kozelében
van, a csapadékkivalas altalaban pH 4 és 4,5 kozott torténik és a mintak Cu
koncentracigja tobbnyire 10 m/gl-nél magasabb. Ez utdbbi érték a Cu kritikus
koncentrécidhataranak tekinthetd.

A Cu-nal jol megfigyelheté a pH és a fémtartalom kozti bsszeﬁ]%gés. Minél
magasabb a pH értéke, annal alacsonyabb az eldallitas soran a h(it6bol és edény-
zeth6l kioldott Cu (és Fe) mennyisége. Rankine (8) vizsgalatai szintén ezt bizo-
nyitottak. A Cw/Fe viszonyszam viszont mutatja, hogy a pH _csokkenesével
viszonylag tobb Cu oldédik ki, mint Fe. Ezt a Cu savakban val6 jobb oldékony-
sdga magyarazhatja.

Az Mg, Cu és Na mennyiségét elsésorban a higitashoz hasznalt viz fémnyom-
tartalma befolyasolja. A vizsgalt mintakban az Mg atlagos mennYisége 1,6 mg/1,
hatarértékei 0—3,4 1 a Ca mennyisége atlag 7,0 mg/1, ill. hatarértékei
0-14,9 mg/l és a Na atlaga 8,9, illetve hatarértékei 0—185 mg 1

Hoffman g:l) Mg-nél 0,1-3,9 ml/1, Ca-nal 0,2—6,3 mg/1 és Na-nal 0,3-10,2
my/1 hatarértéket ad meg. Meuron (9) borparlatban 18,2 mg/1 Na értéket allapi-
tott meg. A vizsgalt mintdkban a Ca/Mg aran eléggé allando (3-6).

A csapadékos mintakban a Mg, ill. Ca at a? 10% korili mennyisége kerl
csapadékba, tehat az Fe-hez és a Cu-hoz hasonléan a csapadék keletkezésében
szerepUk lehet, jollehet a csapadékban nem valik le jelent6s Ca és Mg mennyiség.
Warwicker (? a Mg- és Ca-karbonat csapadék képzédésének lehetGségét an%-
sllyozza és demineralizalt viz hasznalatat javasolja. Ezzel kapcsolatban tanul-
ségos lehet égetett szeszt elGallitd Uzemek altal szeszhigitdshoz hasznalt vizmin
tak analizisének néhany adatat bemutatni (3. tblazat). Lathatd, hogy a vizsgalt
mintak Ca és Mg tartalma és keménysége magas, tehat szeszhigitasi célra nem
alkalmasak. Az adatok egyben magyarazatul szolgalhatnak egyes minték kiug-
réan magas Mg, Ca és Na tartalmahoz (példaul 6,13 szamu mintak). Az export-
mintak kozepes Mg és Ca tartalom mellett kiugréan magas Na-tartalmudak, amit
lagyitott viz hasznalata magyarazhat. ) .

A vizsgalatokbol kitlnik, hogy a kilénb6z6 italfajtak fémnyomtartalmanak
atlagértéker kulonbozbek, igy célszerl lehet ezt a minGségi normakban is kifeje-
zésre juttatni. Az egyes fajtakra adott technoléé;ia mellett a fémek koncentra-
cija jellemzd lehet, igy ennek vizsgalata eredetmeghatarozasanal kiegészitd
vizsgalatul szolgalhat. A hibatlan és csapadékos mintak fémnyomtartalmanak
atlagértékeibdl kovetkeztetni lehet arra a kritikus koncentracié-tartomanyra,
melyben a csapadékkivalas mar bekdvetkezhet. igy Fe-nél az 1 mg/l feletti,
Cu-nal a 10 mg/1 feletti mennyiség tlnik hatarértéknek.

A vizsgélt mintdk kozott voltak olyanok, melyek nehézfémtartalma a szab-
vany altal megengedett mennyiséget meghaladta. igy a vizsgalat az egészségre
karos mennyiségek megallapitasaban is szilkséges lehet. A fémnyomok mennyi-
sége és az italok pH-ja kozotti 6sszefiiggés arra mutat, hogy az el@allitas soran
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Tartésitoipari adalékanyagok mikrobiolégiai
szennyezettségének vizsgalata*

GAL ILONA és VAJDA ODON
F6vérosi Eleimiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Bevezetés

Az élelmiszeripari termékek minGségét — mint ismeretes — érzékszervi,
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzdi hatarozzak meg. A mikrobiolégiai
allapot nagymértékben fiigg a termék el@allitasdhoz felhasznalt nyersanyagok
mikrobas szennyezettségének mértékétdl és a mikrofléra dsszetételétdl.

Az adalékanyagok szerepét a mikrobioldgiai éllapot kialakitadsaban hajlan-
dok vagyunk lebecstilni, pedig azt szamos tapasztalat tamasztja ala. igy pl. sok
fliszerfeleség: feketebors, majoranna és masok olyan nagyszamu és nem kivanatos
osszetételi mikrofléra hordoz6i, hogy adalékanyagként val6 alkalmazasuk el6tt
néhol — altalaban etilénoxiddal —sterilezik, vagy gyakorlatilag steril illdolaj
kivonataikat hasznaljak fel izesitésre (1).

Az utols6 masfél évtizedben folytatott vizsgalatok alapjan kilon figyelmet
érdemel az élelmiszerek penészszama, mert jonehany kbzbnsé%es penésztorzsrol
megallapitottak, hogy toxino?én, aflatoxin tipust, vagy egyeb és nem ritkan
héallé toxinokat termel, amelyek a gomba pusztuldsa utan is mérgezést okoz-
hatnak (2). Ebben a vonatkozashan kilondsen érdekes az a régebbi megallapitas,
hoay egyes gyenge fitoncidhatasu illéolajokat tartalmazé fliszerek bizonyos
mikroorganizmusok, pl. penészek és éleszték ndvekedését stimulélhatjak; el6-
segitik a micélium kéﬁz()’dést és gatoljak az (aszexualis) spora képzédeést (1).

Az adalékanyagok jelentGségenek egy masik jellemzo példajat az USA-ban
1928-ban bekovetkezett nagyaranyl zoldborsé konzervromlas szolgaltatta.
Kiderult, ho?y az 1%-os koncentracidban felhasznalt cukor termofil sporas,
ezen belil kilondsen sima savanyodast okozé mikrobas szennyezettsége jelentds
szereEet jatszott a romlés elSidézésében (3). )

z a vizsgalati eredmeény vezetett az USA-ban, majd tobb mas orszagban
is cukorszennyezettsegi mikrobioldgiai normak kidolgozasahoz.

Ezek a megallapitasok és me?gondolésok késztettek arra, hogy az Intéze-
tinkben kb. 1 éve folyé mikrobio o?(iai allapotvizsgalatok korébdl kiemeljiink
néhany a hazai élelmiszeriparban, kozelebbrdl a tartdsitoiparban altalanosan
felhasznalt adalékanyagra: fliszerekre és cukorra és zsemlemorzsara vonatkozé
vizsgalati eredményt, és ezek ismertetésével hozzajaruljunk %elenlegi (nempato-
gén) szennyezettségiiknek és az ebbll adddé problémaknak felméreséhez.

* Nagyk6roson, 1972. majus 8-4n a IV. Konzervipari Higiéniai Napok alkalmaval
tartott el6adéas alapjan.
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az Gsszes termofil sgéraszém atlagosan maximum 125/10 g lehet, a sima savanyi-
tok szama pedig 50/10 g, tovabba, ha vonatkozd eredmenyeinket eﬁybevetJUK,
Vajda mintegy 10 év el6tti értekelésével (6), a kovetkezOket &

meg:

— Valamennyi vizsgalt kategoridban az atlagértékek Iényegesen meghalad-
jdk a hivatkozott elGirdsok szdmszer(i értekeit.

— Az egyes mintdk szennyezettsége rendkivil nagy ingadozast mutat,
ezt a ,,széIs6 értékek” rovatanak adatai jellemzik.

Kovetkeztetésként — vizsgalati adataink és masfél évtizedre visszamend
tapasztalataink alapjan — megallapithatd egyrészr6l, hogy a szennyezettség
mértéke novekedett. Ezt L’lg% véljuk, részben a gépi répaszedés egyéebként
orvendetes fejlédesének lehet betudni. Azonban ez a miiszaki fejlédeés a techno-
l6gia soran elengedhetetlen fertGtlenités alapos végrehajtasara hivja fel a figyel-
met. A fert6tlenités egyenletességének fontossagara utal a csiraszamok nagy
ingadozasa is.

A kCukoripari Kutatd Intézet tapasztalatai e megallapitasunkat alata-
masztjak.

— Az is megallapithatd, hogy az import cukor szennyezettsége mezofil
és savképzo termofil csirak esetében szignifikansan kisebb, mint a hazai
gyartastaké, pedig itt a csomagolassal c{éré utészennyezddés is tekin-
tetbe jon. Ez is igazolja az el6z0 bekezdésben elmondottakat.

Végll a kristalycukor mintak vizsgalata alapjan (a 4. tablazattdl fugget-

lenil) még a kovetkezd érdekesebb megallapitasainkat emlitjik meg:

— A'mezofil csirdk szama az dsszes minta 14,3%-aban felelt meg a szigort
normaknak és ugyancsak 14,3% volt az igen nagy szennyezettségliek
(103 10 g) aranya.

— A termofil sporaszamok atlagértéke 461/10 g-nak adodott a hatvanas
évek kezdetén 3 evjaratbol atlagolt 260 —281/10 g-mal szemben (6).

— A termofil savkégz()k kozll 25% felelt meg a hivatkozott el6irasoknak,
az atlagérték 152/10 g viszont a régi, szintén 3 évjarat figyelembe-
vételével szamitott atlagnak, 54/10 g-nak csaknem haromszorosa.

— A savképz6k szazalékos aranya az egyes mintaknal most is igen valtozo-
nak bizonyult, az atlagérték, 35,1% azonban a régi, 20% korlli atlag-
hoz képest lényegesen megndvekedett.

Az 5. tdblazatban 12 Eorcukor minta szennyezettségi adatait tiintettik fel.

A vonatkozé atlagértékek, mint lathato, részben joval nagyobbak a kristaly-
cukorénal. A mezofil csirdk, valamint a termofil spérasok szamainak atlaga itt
103 10 g nagysagrend(i. Ez nyilvanvaléan Gsszefiigg a porcukor-gyartas techno-
l6gidjaval, a kristalycukor drlésével, amely kialon hibaforrést, “szennyezddési
lehetGséget jelent.

Egyetlen ,kristalycukor tisztasagu” porcukor mintank volt csupan, ami
glrlrghutgl, hogy megfeleld kdrilmények kdzott joval tisztdbb porcukor is el6-
allithato.

A mezofilok szama atlagértékben valamennyi cukor mintanknal 60%-kal
volt tdbb a termofil spoérasokénal.

. Koszonettel tartézunk munkatarsainknak: dr. Fekete Tibornénak, Kovéacs
Arpadnénak és Kiraly Annanak a vizsgalatok végzéséért.

apithatjuk
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termel6 {(zemeiben és nagykereskedelmi elosztdiban; rendszeres ellen6rzések
a kiskereskedelmi lizlethdlézatban és a vendéglatoiparban—tizemélelmezésben;
az ellendrzéseket kiegészité laboratoriumi vizsgalatok. A jobb attekinthetéség
érdekében célszer(i ezt a hdrom tevékenységet —néhany szamszer( adat bemu-
tatdsa és értékelése kapcsan — kilon-kilon vizsgalni, s bel6lik az indokolt
kovetkeztetéseket levonni.

I. Tételes vizsgalatok

Budapest 17 nagyobb csarnokéban és piacan tételes vizsgalatra kerll
minden vidékrél felérkez6 - nem az allami nagyiparban kitermelt — his
és huskészitmény (masodlagos husvizsgalat), tovabba a vagott, tisztitott
baromfi, az éI6 és élettelen hal és a IGttvad. Husvizsgalo kirendeltségek miikod-
nek ezen kivil a Budafoki Baromfifeldolgozé Vallalatnal, a Halértékesitd
Véllalat és a MAVAD Vallalat budapesti kdzponti telepein, a Budapesti Nagy-
vésartelepen. Ezeket a vizsgalatokat mindenutt élelmiszer-higiénikus szakallat-
orvosok végzik. Az altaluk ily médon megvizsgalt arumennyiseg az utébbi évek
atlagaban 25 000 tonna korll mozgott. Ennek tulnyomé részet a baromfihds
vizsgalata teszi ki.

A megvizsgalt hisok és huskészitmények mennyiségi megoszlasat, valamint
az elbirdlasuk soran hozott dontéseket az 1 tablazat tartalmazza.

7. tablazat

Az 1970 és 1971-ben megvizsgélt hisok és hliskészitmények és azok elbiralasa

A lefoglalt, kozfogyasztasra alkalmatlan
. élelmiszer-mennyiség (t)
Megvizsgalva
osszesen (t) EbbéI
Osszesen HH-ban
értékesitve

1970 1971 1970 1 1971 1970 1 1971 1970 | 1971

Elelmiszerféleség
megsemmisitve

Nyershis 6S5 1334 3 9 1 3 2 6
Huskészitmény 4223 47S5 11 25 4 6 7 19
Baromfi 17 204 19677 89 114 34 42 55 72
Hal 337 347 46 54 - - 46 54
Vad 408 378 3 6 1 1 2 5
Kulonféle egyéb 466 677 9 3 — - 9 3
Osszesen 23323 27198 161 211 40 52 121 159

. 1000 1000 0,69 0,77 0,17 0,19 0,52 0,58
%-0s megoszlas

100,0 116,5 100,0 130,5 100,0 127,0 100,0 132,0

Az adatokbdl kideril, hogy az elmdlt évben megvizsgalt teljes his- és has-
készitmény-mennyiség 16,5%-kal magasabb volt az el6z6 (1970-es) évinél.
A vizsgalatra kerll6 arumennyiségek tébb mint 99%-a alkalmas kézfogyasz-
tasra. A feltétel nélkili (szabad) forgalomba nem bocsathaté arumennyiség azonban
1971-ben nem csupan a nagyobb felhozatallal arnyosan, hanem ezt meghaladd
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A hibéas huskészitmények 6sszehasonlitdsa, a hibaokok relativ el6fordulasi gyakorisadga alapjan 5. tablazat
M ikrobioldgiai ok ~Egyéb” ok
_ x e = © Mindo6sszesen
< cL < Ay < , T <2< 2 = - (a csoport 6sszes
Technol6giai csoport s < x 5 o s 3 @ %Zg >, < 2 o mintainak % -aban)
- o o - = =
= R EC 3 sos 2328 583 azs. w2 2
< w X o - [P @ EQZ ©own wXc ©g>x oc 4
< = 0 = = = 0 - - =
s w2y s w g o HRY 5258 wesS <8sa T o 1970 1971
1 1 0 0 2 0 1 0 7,3
Vorosaru | I GD | I
0 0 0 0 0 3 0 L 0 7| 1 5,9
1 1 1 0 2 3 1 0 14,7
Felvagottak LU I I I I
0 1 0 0 1 4 2 Ll 2 4 7| 12,3
o . 1 1 2 0 3 | | 2 2 2 I I 6,7
Fustolt-fétt kolbaszok
1 1 1 1 3 5 0 | | 3 1 | | 14,7
2 3 2 3 1 3 1 1 23,3
Hurka, stitékolbasz, sajt | E | LU

és ken6saru

Nyers fiistoltkolbasz L 0 1 3 n 1 1 0 1 1 2 52,2

Fistolthas 0 0 0 5 5 2 GD 0 2 2 |l 21,4

(nyers, fétt és
form azott)






egyszer a helyszinen - az érintett .vezetGkkel egyetértéshen —megsemmisitésre
(denaturalasra) keriilnek, s laboratériumi vizsgalatukra mar egyaltalan nincs
sziikség. Ez annal is inkabb indokolt, mivel a termék sorsa szempontjabél mar
teljesen szilkségtelen vizsgalat gazdasagi szempontbdl is indokolatlan: altalaban
tobbe Kkertilne, mint az idokdzben megsemmisitett kis készletek eredeti forgalmi
iérrt]ék)e (egy-egy komplett vizsgalat onkoltsége nem egyszer 150-200 Ft is
ehet).

d) A kifogasolasok relativ el6fordulasi gyakorisaga a kiilénbdz6 technolégiai
csoportokban

Az 5. tabléazat a huskészitmények dsszes kifogasolasait (,.eltérést” és ,hibat”
egyuttesen) f6bb hibaokok szerint rendezve mutatja be relativ el6fordulasi gyako-
risaguk alapjan. Hangsulyozni kell, hogy itt nem abszolUt gyakorisagokrol van
sz6 (erre vonatkozdé Osszehasonlitdé %-os adatok a tablazat jobb széls6 oszlopa-
ban talalhaték), hanem arrél, hogy az adott termékcsoport Osszes ipari eredet(i
kifogasolasa cglegyen az akar sok, akar kevés) milyen okokbdl tevédott Gssze,
s ezek el6fordulasanak altalaban mi a varhaté valészin(isége, illetve ezekben éves
szinten milyen eltolédasok jelentkeznek. Eppen az adatok nagy fokban prognosz-
tikus jellege miatt, de az egyszeriibbség kévéért is, a relativ elfordulasi gyakori-
sagokat nem szazalékokban adtuk meg, hanem 1—I10-ig terjed6 kozonséges
szamsorban. A gyakoribb — 25% feletti relativ — el6fordulast jelz6 6 —10-es
mutatoszamokat, a jobb attekinthet6ség érdekében, kilon Cr-jellel emeltem ki,
A tablazat két also vizszintes sora a két vizsgalt evre vonatkoztatva az egyes
kifogasolasi okoknak az @sszes termékekben észlelt eléfordulasi gyakorisagat
mutatja, ezuttal azonban mar konkrét szazalék-értékekben. Ezen utébbibol
e_?f/értelmt’jnek az derdl ki, hogy a kifogasolt hlskészitmenyek tulnyomo tdbbse
(71,7, ill. g2,4%-a) mikrobioldgial szemponthol nem felelt meg a kovetelményeknek.

A tablazat adatai meggy6z6en mutatjak tovabba, hogE</ a paszt6rozés
h6kezelése a vorosarut, a felvagottakat és a f6tt kolbaszokat kielégité bizton-
saggal teszi mikrobiologiai szempontbdl artalmatlanna, s igy ezek csaknem
mindig a kiilénbéz6 ,,e? éb” okok miatt nem felelnek meg. A hurka-sajt-ken6s-
aru, a nyers fistoltkolbaszok és a hidegkonyhai termekek viszont csaknem
mindig mikrobioldégiai okbol kifogasoltak. Erdekes tovabba, hogy a fistdlt-
husok_(leginkabb nyers éllapotbang 20—25%-o0s gyakorisaggal tartalmazhatnak
specifikus ételmergezé vagy etelfertéz6 csirakat, alapos megfézesik ezért fel-
tétlendl indokolt. = Figyelmet érdemel végil az is, hogy mig az egyéb okok
kdzll 1970-ben az dsszetételre vonatkoz6 szabvanyelGirasok be nem tartasa volt
a tipikus hiba, 1971-re a szabvanyiigyi fegzelem sokat :avi tt, bar ehhez a kor-
szer(ibb 0 keretszabvanyok is hozzajarultak, amelyek egyetlen minta vizsgalata
esetén szamolnak a terméken bellli” egyenldtlenséggel, inhomogenitassal, vala-
mint a kiilénféle vizsgalati metodikakban rejlé belsé reﬁrodukélhatéségi hibakkal.
A feldolgozd kapacitds tulterhelt voltat u%yanak or 1971-ben egyértelmlen
mutatja a technol6giai fegyelem lazasagabol eredd hibaknak (mindenekel6tt a nem ki-
elégité hdkezelésnek) nagymérvii emelkedése.

) Higiéniai allapotot felderit6 és mindsitd vizsgalatok

Az ellen6rzés a termelé Uzemekben rendszeresen végez — higiéniai szem-
lékkel egybekotott — laboratériumi jellegl felderitd vizsgalatokat is (altalaban
a ten Cate-féle agarkolbasz médszerreﬂ), amelyek vizsgalati eredményeit elbiralasi
kategoriak szerint és a két évre vonatkozdan a 6. tablazat tartalmazza.

A higiéniai allapot felderitését célz6 mintakat az ellenérz6 szakallatorvos
a higiéniali szempontbdl kritikus izemi pontokon veszi. Az elmarasztald ered-
menyek tampontot adnak a termelési és végtermék-higiénia javitasara, illetve
a takaritasok és fertGtlenitések hatékonysaganak megitélésére.

Az adatok az ellen6rzésiink ala tartozo févarosi kdzépnagy Uzemek javuld
higiéniajardl tantskodnak. Ezt tamasztja ala a kifogasok Gsszes szazalékaranya-
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