
Dr. Kárpáti Zoltán emlékezetére (1909— 1972.)

A biológiai tudományok doktora, a Magyar Tudományos Akadémia Biológiai 
Osztálya Botanikai Bizottságának tagja, a Munka-Érdemrend ezüst fokozatának 
tulajdonosa, a növénytani tudományok nemzetközileg is elismert kiváló művelője 
és továbbfejlesztője 1972. június 18-án elhunyt.

1909. október 1-én született Sopronban és szőkébb szülőföldjéhez való ra­
gaszkodása egész élete folyamán megmaradt. Ez volt egyik oka annak, hogy 
kutatásainak területéül Sopront és környékét választotta.

Középiskolai tanulmányait a helyi Széchenyi István Reáliskolában, egye­
temi tanulmányait a budapesti Pázmány Péter Tudományegyetem Bölcsészet­
tudományi Karán végezte, ahol 1932-ben bölcsészettudományi doktorrá avatták. 
Még egyetemista korában beiratkozott a Tanárképző Intézetbe, ahol középiskolai 
tanári oklevelet szerzett majd a Főváros szolgálatába lépett. Szorgos és kitartó 
munkássága gyümölcseként 1941-ben egyetemi magántanár lett „Magyarország 
és a környező területek növényzete” c. és tárgykörű előadása eredményeképpen. 
Ezután nyerte el a Tudományos Minősítő Bizottság odaítélése alapján a bioló­
giai tudományok kandidátusa fokozatot.

Igen szívesen foglalkozott növényrendszertani kérdésekkel és ezen belül a 
termesztett növények rendszerezésének problémájával is. „Magyarország és a 
környező területek Sorbusai” címmel 1955-ben elnyerte a biológiai tudományok 
doktora címet.

Elnöke volt a Magyar Biológiai Társaság Botanikai Szakosztályának. Igen 
sok bel- és külföldi ismeretterjesztő tudományos lapnak volt munkatársa és 
szerkesztőbizottsági tagja, hogy csak néhányat említsünk: a „Flora europaea” 
magyarországi területi referense, a „Flora europaea” area-térképező bizottságá­
nak tagja, a „Búvár”, a „Magyarország kultúrflórája” szerkesztőbizottságának 
tagja.

Számos tudományos egyesület és társaság hasznos és tevékeny tagjának 
bizonyult.
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7. ábra

7  napok s zá m a

Az egyes aminosavak, illetve aminosav-csoportok mennyiségének válto­
zásáról a 4. táblázat és a második ábra ad felvilágosítást. Az aminosavak, növekvő 
Rf érték szerint, az előbb ismertetett csoportosításban szerepelnek. A foltok 
intenzitását itt is Chromoscan-egységekben fejeztük ki.

Ezen adatok alapján lehetőség nyílt annak vizsgálatára, hogy a csírázás 
alatt az egyes aminosavak jelenléti aránya azonos vagy eltérő jelleggel változik-e. 
Az eredmények azt mutatják, hogy ez a koncentráció változás egyes aminosavak- 
nál más-más ütemű és irányú. A legjellegzetesebb eseteket az 5. táblázatban és a 
harmadik ábrán oly módon mutatjuk be, hogy az egyes aminosavakat, illetve 
aminosav-csoportokat az összes aminosav százalékában fejeztük ki. Itt látható, 
hogy az első három napban bemutatott aminosavak mennyisége az össz-amino- 
sávtartalom növekedésével arányosan nő. Ezután egyértelmű csökkenés figyel­
hető meg. Szembetűnő kivételt csak a gamma-aminovajsav képvisel, amely a 
csírázás előrehaladásával az aminosavak között feldúsul.

A csírázó búza aminosav-készletének vizsgálata alapján a következő meg­
állapításokat tehetjük:

1. A csírázás alkalmával aktiválódó proteázok a folyamat első szakaszában 
jelentősen növelik a búza aminosav-készletét. A jelek szerint tehát az új növényke 
ekkor még nem képes felhasználni a rendelkezésére bocsátott valamennyi amino- 
savat. Ez az állapot az általunk létrehozott csíráztatási körülmények között, 
mintegy 72 óráig jellemzi a rendszert.

2. Az embrió növekedésének meggyorsulása az aminosavak fokozott ütemű 
felhasználására vezet. Ez a felhasználás, feltehetően, nagyrészt az új növényke 
szervezetébe való beépülést, kisebb részben pedig energiatermelést jelent. Ezt 
a megállapítást mind az össz-aminosav-készlet meghatározása, mind az egyes 
aminosavak arányának vizsgálata alátámasztja.
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Az ábrán — ahol a nagyszámú mérési eredmény az egyes észlelt pontok 
jelölését nem tette lehetővé — csak a kérdéses területet jelöltük, ahová az adatok 
esnek.

A biuret-reagenssel kapott eredményeket a 8. ábra szemlélteti; a regressziós 
egyenes adatai

Y = 0,0195 + 0,0077 x S = ±0,015

8. ábra
összefüggés a lisztek vízben, alkoholban és lúgban oldódó fehérje ta r ta lmának Kjeldahl- 

eljárással meghatározott  N-ta r ta lm a és a biuret reagenssel mért extinkció között

Ez az egyenes valamennyi kivonatra vonatkozik; a vizes és alkoholos 
kivonatok kis fehérjetartalma következtében azonban a kis extinkció-értékeknél 
leolvasott eredmények nem elég pontosak; a lúgos kivonatoknál, ill. sikér- 
lisztnél a módszer jól alkalmazható.

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

265, 1951.
(2) Läsztity R .— Törley D.: Élelmiszerkémiai és technológiai gyakorla tok.  Budapest.  1971.

ПРИМЕНЕНИЕ МЕТОДА БЫСТРОГО ОПРЕДЕЛЕНИЯ БЕЛКА ПРИ
ИССЛЕДОВАНИЯХ НЕКОТОРЫХ ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТОВ. I.

Д., Тёрлеи Й., Неделкович Ф. Ёрша и Е. Вадон

Авторы на основании полученных результатов испытаний установили, 
что метод LOWRK применим при оприделении белков зерновых культур, 
особенно при пшеничных муках, но для определения растворяющихся по 
разному фракций необходимы отдельные калибрационные прямые. При из­
готовлении реагента Folin -  Ciocalteau необходимо точно соблюдать указания, 
а при изготовлении нового реагента необходимо проверять его известным 
белоксолержашим раствором, что идентичны-ли значения г'кстинкций.

Чувствительность метода биурет почти на два величены меньше, чем 
реагента Фолина; хорошо применим при соответствующих у с л о в и я х  кон­
центрации.
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Gyümölcspálinkák aromakivonatának gázkromatográfiás 
vizsgálata nagyobb hőmérsékleten II.

K É V É I  J Á N O S N É  
Központi Élelmiszeripari K u ta tó  Intézet, Budapest  

Érkezett: 1972. március IS.

Korábbi vizsgálataink (Spanvár és Kévéi) (1); (Keveiné és Blazovich) (2) 
alapján megállapítottuk, hogy borpárlatok és gyümölcspálinkák minőségének 
megítélésére a gázkromatográfiás aromavizsgálatok jól felhasználhatók. A sze­
szesitalok vizsgálatánál elsősorban ,,fuzli-alkohol”-tartalmuk kimutatásával 
és meghatározásával foglalkoztunk, de néhány következtetést a különböző 
gyümölcsfajtákból készült pálinkák aromakromatogramjainak eltérő alakulásá­
ból is levonhattunk.

Az erjedési alkoholok jelenléte és mennyisége alapján állapítottuk meg az 
erjesztett ital valódiságát, ill. esetleges etilalkoholos hígítását, „vágását” is.

Mindezeket a következtetéseket aránylag kis hőmérséklethatárok — 
50—140 °C — közötti kromatografálás eredményeiből vontuk le (Keveiné és 
Blazovich) (2). Jelen kísérleteinkben más állófázis alkalmazásával, nagyobb 
hőmérséklethatárok — 60 — 200 °C — között igyekeztünk különbségeket találni 
az egyes gyümölcspálinkák aromakivonatának kromatográfiás szétválasztá­
sánál.

Anyagok és módszerek

A minták ismertetése
A Magyar Likőripari Vállalattól kapott kifogástalan minőségű kékszilva-, 

sárgabarack-, meggy-, törköly- és almapálinka-mintákat hasonlítottuk össze.
A minták előkészítése
A pálinka-mintákból közvetlen oldószeres aromakivonást végeztünk.
Az aromakivonás keresztülvitele: 100 ml pálinkához 400 ml desztillált vizet 

adunk, s elegyítés után az oldatot konyhasóval telítjük és két részre osztva 
két 500 ml-es rázótölcsérbe öntjük. Az első részhez 50 ml éter-n-pentán (2:1) 
oldószerkeveréket adunk és az egészet 10 percig rázzuk. Az oldatok szétválása 
után a vizes részt leengedjük s az éter-pentános folyadékot a vízzel felhígított 
minta másik feléhez adjuk. Ezt is 10 percig rázzuk és utána a két réteget külön­
választjuk. A vizes oldat (minta) két részletét még két ízben újabb 50 — 50 ml 
oldószerkeverékkel 10—10 percig, az előzőekhez hasonlóan kirázzuk. A három 
éter-pentános oldószer-részletet tivegdugós jódszámlombikban egyesítjük és víz­
mentes nátriumszulfáttal víztelenítjük.

A nátriumszulfátról leszűrt oldószert üvegcsiszolatos, zárt,aromabepárlásra 
készült desztilláló készülékben (Spanyár et al) (3), melyet vízfürdő segítségével
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35 °C-ra melegítünk, lepároljuk. Ha a desztilláló lombik tartalma kb. 5 ml-re 
csökken, az aromasűrítményt a lombik alján levő csapon át 5 ml-es piknométer 
edényekbe engedjük. A piknométert előzőleg üvegdugója nélkül kalibráltuk 
és jelöltük be 5 ml-re, mert az edényke zárására itt átszúrható (orvosságos 
üvegek zárására használt) gumidugót (kapszulát) használunk.

Gázkromatográfiás mérés
A pálinka-aroma-sűrítmények térfogatát -  a szükséges mennyiségű stan­

dard vegyület hozzáadása után — az oldószerkeverékkel pontosan 5 ml-re 
állítjuk be. Ebből az aromatörzsoldatból 20 /.d-t kromatografálunk.

Standard vegyületként itt izoeugenolt használunk: 1,75 g i-eugenolt 25 ml 
éter-pentánban oldunk. Ebből a törzsoldatból 0,05 ml-t (= 3,5 mg) adagolunk 
az 5 ml össztérfogatű aromasűrítményhez. 20 [A aromasűrítmény kromatografá- 
lása esetén a minta 14 ftg standard vegyületet tartalmaz.

A gázkromatográfiás mérés körülményei 
Készülék: Perkin -  Elmer 900
Detektor: kettős, szembekapcsolt lángionizációs detektor (FID)
Oszlop: két darab 3,6 m hosszú, 2 mm átmérőjű rozsdamentes acél,

S 68 típusú spirálcső 
Töltet: 10% Reoplcx 400 Celite hordozón

Hőmérséklet:
oszlop: 5 percig 60 °C, utána 4°/perc sebességgel programozva 200 °C-ig, 

majd 30 — 35 percig tartása 200 °C-on 
adagoló tér: 270 °C 
elosztótér: 280 °C 

Érzékenység:
R = 10
A = 128, ill. 32

Vivőgáz: nitrogén, nyomása 50 psig (kb. 4,0 atü)
Hidrogén-nyomás: 16 psig (kb. 1,3 atü)
Levegő-nyomás: 45 psig (kb. 3,6 atü)

Egy minta gázkromatográfiás szétválasztása — a megadott körülmények 
között — kb. 60 perc.

A gázkromatográfiás mérések kiértékelése és a kromatogramok ábrázolása
A gyümölcspálinka-minták aromakivonataiból készült kromatogramokat 

előbbi munkánkban (Kevciné és Blazovich) (2) ismertetett vonaldiagramos 
ábrázolásban mutatjuk be. A vonaldiagramok az egyes aromacsúcsok — a stan­
dard vegyület szerint korrigált — magasságainak azonos kiindulási anyagra -  
100 ml pálinkára -  és azonos érzékenységre -  R = 10, A = 32 -  átszámított 
jelölései. A vonaldiagram-ábrákon a hőmérsékletprogramozás kezdetét és végét, 
valamint az izoterm szakaszokat is megjelöljük. Az egyes csúcsmagasságokat 
jelentő függőleges vonalakat megszámoztuk. Az első csúcs (1) — szaggatott 
vonallal rajzolva -  az oldószert, a második (2) — vastag vonallal kihúzva -  
az etanol-csúcsot jelenti.

Minden pálinka-minta vonaldiagramján azonos számokkal jelöljük meg az 
azonos késleltetési idejű (azonosnak vehető) aromacsúcsokat. A 20 cm-nél 
nagyobb csúcsok magasságát a csúcshoz írt szám jelöli centiméterben.
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Ez a pálinka-minta (3. ábra) még több, ill. nagyobb mennyiségű aroma­
komponenst tartalmaz, mint a kékszilva-pálinka kivonata.

A csúcsok száma valamival kevesebb 36., de a csúcsmagasságok általában 
nagyobbak. Jelentékeny aromakomponenseket takar a 4., 5., 6., 9., 13., 15., 24.,
25., 32., 34., 36., 42. és 43. csúcs. A jellemző csúcsok hányadosa a következő: 
13/15 = 1,75, 34/36 = 5,6, 42/43 = 0,44. A sárgabarack-pálinkára e hányadoso­
kon kívül a 4., 5., 6., 13. és 34. csúcsok igen magas volta jellemző.

Meggy pálinka
Egy valódinak jelzett meggypálinka-mintát (4. ábra) és egy kereskedelmi 

forgalomban levő kecskeméti cseresznyepálinka-mintát (5. ábra) vizsgáltunk 
meg.

A meggypálinka-mintában a jelentékenyebb csúcsok sorszáma a következő:
4., 5., 7., 9., 13., 15., 24., 27., 34., 42. és 43. A benzaldehid csúcsa (24.) itt is, 
mint a szilvánál, jelentékeny nagyságú. Az egyes csúcsok hányadosai: 13/15 = 0,91, 
34/36 = 5,59 és 42/43 = 0,86.

A kecskeméti cseresznyepálinka-minta alkohollal erősen hígított, „vágott” 
pálinka. Erre utal a kevésszámú (16 db), kis csúcsmagasságú aromakomponens 
jelenléte is. Az amilalkohol (9.) csúcsa ugyan számottevő, de jóval kisebb a valódi, 
erjesztett italok amilalkohol-tartalmához viszonyítva. A 4. csúcs elég nagy, 
a benzaldehid csúcsa (24.) is jelentős. A jellegzetes csúcsok aránya: 13/15 = 1,00, 
34/36 = 9,0 és 42/43 = 1,86.

E hányadosok közül csak a 13/15 csúcsok arányszáma egyezik meg a meggy­
pálinkáéval, de a 34/36 és a 42/43 csúcsok viszonyszáma már nagyobb azoknál. 
Ez a tény, valamint az aránylag nagy benzaldehid csúcs jelenléte szokatlan.

S  á rg  a b a r a c k -p á l i n k a

4. ábra
Meggypálinka (100 ml) k ivona tának  azonos érzékenységre (R =  10 és A = 32) számított

vonaldiagramjzi
Kísérleti körülmények az 1. ábra  sezrint
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Az egyes pálinkák jobb összehasonlíthatósága céljából táblázatban és oszlop­
grafikonon (8. ábra) foglaltuk össze a felsorolt három aromacsúcs-pár hányado­
sainak értékét.

Tábláza t
Néhány jellegzetes aromacsúcs-magasság hányadosa a gyümölcspálinkák aromakivonatának 

vonaldiagramjaiból számítva

A hányadosok 
számítására  

használt  csúcsok 
száma

Kékszilva
pálinka

Jugoszláv
szilvapá­

linka

Sárga­
barack
pálinka

Meggy­
pálinka

Kecske­
méti  cse­
resznye 
pálinka

Törköly­
pálinka

Alma­
pálinka

13/15 0,3 0,3 1,8 0,9 1,0 1,7

34/36 4,9 2,0 5,6 5,6 9,0 0,7 0,5

42/43 2,0 2,1 0,4 0,9 1,9 - 0,2

Csúcs 
hányadosok

,3/'5 csúcsok hányadosa 

3<*/зв csúcsok hányadosa

Л pál inkaminták  k ivonatának vonaldiagramjaiból számított  néhány aromacsúcs-magasság
hányadosa

A táblázatból és az oszlopgrafikonból az alábbi végkövetkeztetés vonható le:
— Az egyes gyümölcspálinkák aromakivonatát az aroma-alkatrészek na­

gyobb hőmérsékleten történő gázkromatográfiás szétválasztásával is meg lehet 
különböztetni.

— A Reoplex állófázist tartalmazó kromatografáló oszlopon szétválasztot 
pálinka-aromák néhány jellegzetes alkatrészének csúcsmagasságaiból számított 
hányadosok az illető pálinkára jellemző számértéket adnak.

IRODALOM
(1) Spanyár P. és Kévéi E.: Élelmezési Ipar, 19, 12, 1965.
(2) Keveinc Pichler Em ilia  és Blazovich M árta: É V IK E  125, 1971.
(3) Spanyár, P., Kévéi, E. és Blazovich, AL.Ind. Alim. Agric., 87, 1063, 1964.
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2. Mintatérfogat
A standard mérőedények térfogata 20 ml. Megvizsgáltuk, hogy a mérendő 

minta térfogata mennyiben befolyásolja a relatív mérési hatásfokot. Minden 
mérőedénybe 0,5 g KCl-t mérve a minta össztérfogatát desztillált vízzel 2,5-20 
ml között választottuk. A 3. ábrán az össztérfogat és relatív beütésszín viszonyát 
tüntettük fel. Jól látható, hogy 2,5 és 20 ml között a mérési hatásfok gyakorla­
tilag független a mintatérfogattól. A továbbiakban 15 ml-es mintatérfogattal 
dolgoztunk.

relatív b e u té sszá m  é s  mintatérfogat 

ÖSSZEFÜGGÉSE

0 2°
minta mennyiség / m l /

3. ábra

3. Mérési hatásfok és kálium koncentráció
Megvizsgáltuk, hogy a kálium koncentrációja hogyan befolyásolja a mérési 

hatásfokot. A 4. ábrán látható, hogy 40-80 g/1 К koncentráció intervallumban 
a mérési hatásfok gyakorlatilag állandó, 25%-os. A beütésszám és kálium­
koncentráció viszonya széles határok között lineáris. A béta sugárzás méréséből 
jelentkező abszorpciós effektus legkisebb mérhető aktivitását (háttér beütés­
szám kétszerese) 4,0 g/1 káliumkoncentrációnál kaptuk, amely a káliummeg­
határozás alsó határa.
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válik le a csapadékkal, így valószínű, hogy a Fe-nek a csapadék kiválásában 
szerepe van. Warwicker (7) szerint a csapadékkiválás kritikus pH tartománya 
pH 4 —5. A vizsgált csapadékos mintákra is érvényes ez a megállapítás, csupán 
a 2. számú mintában nincs Fe-lciválás, amit az alacsony pH magyarázhat.

A hibátlan minták Cu-taríalmának átlaga viszonylag magas (5,1 mg/1), 
a határértéke 0-24,9 mg/1. Sírunk (3) különböző égetett szeszekben 1 mg/1 
alatti értékeket mért, Hoffman (4) 0,5 — 23,3 mg/1 határértékeket ad meg. A csa­
padékos minták Cu-tartalma átlag mintegy 5-szöröse a nem csapadékosokénak. 
Ez okozza a magas felső határértéket is.

A csapadékos mintákból a Cu-nak átlag 13%-a válik le. így feltételezhető, 
hogy a Cu-nak csak kis része képez csapadékot, de képződésében mégis szerepet 
játszik. Rankine (8) szerint a kiválás kritikus pH-ja 4,2, csökken a csapadék­
képződés pH 4,2 és 2,5 között. Jelen esetben megfigyelhető, hogy a csapadékos 
minták többségének pH-ja (6., 7., 9., 10. számú minta) a kritikus pH közelében 
van, a csapadékkiválás általában pH 4 és 4,5 között történik és a minták Cu 
koncentrációja többnyire 10 m/gl-nél magasabb. Ez utóbbi érték a Cu kritikus 
koncentrációhatárának tekinthető.

A Cu-nál jól megfigyelhető a pH és a fémtartalom közti összefüggés. Minél 
magasabb a pH értéke, annál alacsonyabb az előállítás során a hűtőből és edény- 
zetből kioldott Cu (és Fe) mennyisége. Rankine (8) vizsgálatai szintén ezt bizo­
nyították. A Си/Fe viszonyszám viszont mutatja, hogy a pH csökkenésével 
viszonylag több Cu oldódik ki, mint Fe. Ezt a Cu savakban való jobb oldékony- 
sága magyarázhatja.

Az Mg, Cu és Na mennyiségét elsősorban a hígításhoz használt víz fémnyom- 
tartalma befolyásolja. A vizsgált mintákban az Mg átlagos mennyisége 1,6 mg/1, 
határértékei 0 — 3,4 mg/1 a Ca mennyisége átlag 7,0 mg/1, ill. határértékei 
0-14,9 mg/1 és a Na átlaga 8,9, illetve határértékei 0 —18,5 mg 1.

Hoffman (4) Mg-nál 0,1-3,9 ml/1, Ca-nál 0,2 —6,3 mg/1 és Na-nál 0,3-10,2 
mg/1 határértéket ad meg. Meuron (9) borpárlatban 18,2 mg/1 Na értéket állapí­
tott meg. A vizsgált mintákban a Ca/Mg arány eléggé állandó (3-6).

A csapadékos mintákban a Mg, ill. Ca átlag 10% körüli mennyisége kerül 
csapadékba, tehát az Fe-hez és a Cu-hoz hasonlóan a csapadék keletkezésében 
szerepük lehet, jóllehet a csapadékban nem válik le jelentős Ca és Mg mennyiség. 
Warwicker (7) a Mg- és Ca-karbonát csapadék képződésének lehetőségét hang­
súlyozza és demineralizált víz használatát javasolja. Ezzel kapcsolatban tanul­
ságos lehet égetett szeszt előállító üzemek által szeszhígításhoz használt vízmin 
ták analízisének néhány adatát bemutatni (3. táblázat). Látható, hogy a vizsgált 
minták Ca és Mg tartalma és keménysége magas, tehát szeszhígítási célra nem 
alkalmasak. Az adatok egyben magyarázatul szolgálhatnak egyes minták kiug­
róan magas Mg, Ca és Na tartalmához (például 6,13 számú minták). Az export- 
minták közepes Mg és Ca tartalom mellett kiugróan magas Na-tartalmúak, amit 
lágyított víz használata magyarázhat.

A vizsgálatokból kitűnik, hogy a különböző italfajták fémnyomtartalmának 
átlagértékei különbözőek, így célszerű lehet ezt a minőségi normákban is kifeje­
zésre juttatni. Az egyes fajtákra adott technológia mellett a fémek koncentrá­
ciója jellemző lehet, így ennek vizsgálata eredetmeghatározásánál kiegészítő 
vizsgálatul szolgálhat. A hibátlan és csapadékos minták fémnyomtartalmának 
átlagértékeiből következtetni lehet arra a kritikus koncentráció-tartományra, 
melyben a csapadékkiválás már bekövetkezhet. így Fe-nél az 1 mg/1 feletti, 
Cu-nál a 10 mg/1 feletti mennyiség tűnik határértéknek.

A vizsgált minták között voltak olyanok, melyek nehézfémtartalma a szab­
vány által megengedett mennyiséget meghaladta. így a vizsgálat az egészségre 
káros mennyiségek megállapításában is szükséges lehet. A fémnyomok mennyi­
sége és az italok pH-ja közötti összefüggés arra mutat, hogy az előállítás során
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Tartósítóipari adalékanyagok mikrobiológiai 
szennyezettségének vizsgálata*

G Ä L  I L O N A  é s  V A J D A  Ö D Ö N  
Fővárosi Éleim iszerellenőrzö és Vegyvizsgáló In tézet, B udapest

Bevezetés

Az élelmiszeripari termékek minőségét — mint ismeretes — érzékszervi, 
fizikai, kémiai és mikrobiológiai jellemzői határozzák meg. A mikrobiológiai 
állapot nagymértékben függ a termék előállításához felhasznált nyersanyagok 
mikrobás szennyezettségének mértékétől és a mikroflóra összetételétől.

Az adalékanyagok szerepét a mikrobiológiai állapot kialakításában hajlan­
dók vagyunk lebecsülni, pedig azt számos tapasztalat támasztja alá. így pl. sok 
fűszerféleség: feketebors, majoránna és mások olyan nagyszámú és nem kívánatos 
összetételű mikroflóra hordozói, hogy adalékanyagként való alkalmazásuk előtt 
néhol — általában etilénoxiddal — sterilezik, vagy gyakorlatilag steril illóolaj 
kivonataikat használják fel ízesítésre (1).

Az utolsó másfél évtizedben folytatott vizsgálatok alapján külön figyelmet 
érdemel az élelmiszerek penészszáma, mert jónéhány közönséges penésztörzsről 
megállapították, hogy toxinogén, aflatoxin típusú, vagy egyéb és nem ritkán 
hőálló toxinokat termel, amelyek a gomba pusztulása után is mérgezést okoz­
hatnak (2). Ebben a vonatkozásban különösen érdekes az a régebbi megállapítás, 
hogy egyes gyenge fitoncidhatású illóolajokat tartalmazó fűszerek bizonyos 
mikroorganizmusok, pl. penészek és élesztők növekedését stimulálhatják; elő­
segítik a micélium képződést és gátolják az (aszexuális) spóra képződést (1).

Az adalékanyagok jelentőségének egy másik jellemző példáját az USA-ban 
1928-ban bekövetkezett nagyarányú zöldborsó konzervromlás szolgáltatta. 
Kiderült, hogy az 1%-os koncentrációban felhasznált cukor termofil spórás, 
ezen belül különösen sima savanyodást okozó mikrobás szennyezettsége jelentős 
szerepet játszott a romlás előidézésében (3).

Ez a vizsgálati eredmény vezetett az USA-ban, majd több más országban 
is cukorszennyezettségi mikrobiológiai normák kidolgozásához.

Ezek a megállapítások és meggondolások késztettek arra, hogy az Intéze­
tünkben kb. 1 éve folyó mikrobiológiai állapotvizsgálatok köréből kiemeljünk 
néhány a hazai élelmiszeriparban, közelebbről a tartósítóiparban általánosan 
felhasznált adalékanyagra: fűszerekre és cukorra és zsemlemorzsára vonatkozó 
vizsgálati eredményt, és ezek ismertetésével hozzájáruljunk jelenlegi (nempato- 
gén) szennyezettségüknek és az ebből adódó problémáknak felméréséhez.

* N agykőrösön, 1972. m ájus 8-án а IV. K onzervipari Higiéniai Napok alkalm ával 
ta r to t t  előadás a lap ján .
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az összes termofil spóraszám átlagosan maximum 125/10 g lehet, a sima savanyí­
tok száma pedig 50/10 g, továbbá, ha vonatkozó eredményeinket egybevetjük, 
Vajda mintegy 10 év előtti értékelésével (6), a következőket állapíthatjuk 
meg:

— Valamennyi vizsgált kategóriában az átlagértékek lényegesen meghalad­
ják a hivatkozott előírások számszerű értékeit.

— Az egyes minták szennyezettsége rendkívül nagy ingadozást mutat, 
ezt a ,,szélső értékek” rovatának adatai jellemzik.

Következtetésként — vizsgálati adataink és másfél évtizedre visszamenő 
tapasztalataink alapján — megállapítható egyrészről, hogy a szennyezettség 
mértéke növekedett. Ezt úgy véljük, részben a gépi répaszedés egyébként 
örvendetes fejlődésének lehet betudni. Azonban ez a műszaki fejlődés a techno­
lógia során elengedhetetlen fertőtlenítés alapos végrehajtására hívja fel a figyel­
met. A fertőtlenítés egyenletességének fontosságára utal a csíraszámok nagy 
ingadozása is.

A Cukoripari Kutató Intézet tapasztalatai e megállapításunkat alátá­
masztják.

— Az is megállapítható, hogy az import cukor szennyezettsége mezofil 
és savképző termofil csírák esetében szignifikánsan kisebb, mint a hazai 
gyártásúaké, pedig itt a csomagolással járó utószennyeződés is tekin­
tetbe jön. Ez is igazolja az előző bekezdésben elmondottakat.

Végül a kristálycukor minták vizsgálata alapján (a 4. táblázattól függet­
lenül) még a következő érdekesebb megállapításainkat említjük meg:

— A mezofil csírák száma az összes minta 14,3%-ában felelt meg a szigorú 
normáknak és ugyancsak 14,3% volt az igen nagy szennyezettségűek 
(103/ 10 g) aránya.

— A termofil spóraszámok átlagértéke 461/10 g-nak adódott a hatvanas 
évek kezdetén 3 évjáratból átlagolt 260 — 281/10 g-mal szemben (6).

— A termofil savképzők közül 25% felelt meg a hivatkozott előírásoknak, 
az átlagérték 152/10 g viszont a régi, szintén 3 évjárat figyelembe­
vételével számított átlagnak, 54/10 g-nak csaknem háromszorosa.

— A savképzők százalékos aránya az egyes mintáknál most is igen változó­
nak bizonyult, az átlagérték, 35,1% azonban a régi, 20% körüli átlag­
hoz képest lényegesen megnövekedett.

Az 5. táblázatban 12 porcukor minta szennyezettségi adatait tüntettük fel.
A vonatkozó átlagértékek, mint látható, részben jóval nagyobbak a kristály- 

cukorénál. A mezofil csírák, valamint a termofil spórások számainak átlaga itt 
103/ 10 g nagyságrendű. Ez nyilvánvalóan összefügg a porcukor-gyártás techno­
lógiájával, a kristálycukor őrlésével, amely külön hibaforrást, szennyeződési 
lehetőséget jelent.

Egyetlen „kristálycukor tisztaságú” porcukor mintánk volt csupán, ami 
arra utal, hogy megfelelő körülmények között jóval tisztább porcukor is elő­
állítható.

A mezofilok száma átlagértékben valamennyi cukor mintánknál 60%-kal 
volt több a termofil spórásokénál.

Köszönettel tartózunk munkatársainknak: dr. Fekete Tibornénak, Kovács 
Árpádnénak és Király Annának a vizsgálatok végzéséért.
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termelő üzemeiben és nagykereskedelmi elosztóiban; rendszeres ellenőrzések 
a kiskereskedelmi üzlethálózatban és a vendéglátóiparban— üzemélelmezésben; 
az ellenőrzéseket kiegészítő laboratóriumi vizsgálatok. A jobb áttekinthetőség 
érdekében célszerű ezt a három tevékenységet — néhány számszerű adat bemu­
tatása és értékelése kapcsán — külön-külön vizsgálni, s belőlük az indokolt 
következtetéseket levonni.

I. Tételes vizsgálatok
Budapest 17 nagyobb csarnokában és piacán tételes vizsgálatra kerül 

minden vidékről felérkező -  nem az állami nagyiparban kitermelt — hús 
és húskészítmény (másodlagos húsvizsgálat), továbbá a vágott, tisztított 
baromfi, az élő és élettelen hal és a lőttvad. Húsvizsgáló kirendeltségek működ­
nek ezen kívül a Budafoki Baromfifeldolgozó Vállalatnál, a Halértékesítő 
Vállalat és a MAVAD Vállalat budapesti központi telepein, a Budapesti Nagy- 
vásártelepen. Ezeket a vizsgálatokat mindenütt élelmiszer-higiénikus szakállat­
orvosok végzik. Az általuk ily módon megvizsgált árumennyiség az utóbbi évek 
átlagában 25 000 tonna körül mozgott. Ennek túlnyomó részét a baromfihús 
vizsgálata teszi ki.

A megvizsgált húsok és húskészítmények mennyiségi megoszlását, valamint 
az elbírálásuk során hozott döntéseket az 1. táblázat tartalmazza.

7. táblázat
Az 1970 és 1971-ben megvizsgált húsok és húskészítm ények és azok elbírálása

Élelmiszerféleség
M egvizsgálva 
összesen (t)

A lefoglalt, közfogyasztásra alkalm atlan 
élelm iszer-m ennyiség (t)

összesen
Ebből

H H -ban
értékesítve m egsemmisítve

1970 1971 1970 1 1971 1970 1 1971 1970 J  1971

Nyershús 6S5 1 334 3 9 1 3 2 6

Húskészítmény 4 223 4 7S5 1 1 25 4 6 7 19

Baromfi 17 204 19 677 89 114 34 42 55 72

Hal 337 347 46 54 _ _ 46 54

Vad 408 378 3 6 1 1 2 5

Különféle egyéb 466 677 9 3 _ _ 9 3

összesen 23 323 27 198 161 211 40 52 121 159

%-os megoszlás 100,0 100,0 0,69 0,77 0,17 0,19 0,52 0,58

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

Az adatokból kiderül, hogy az elmúlt évben megvizsgált teljes hús- és hús- 
készítmény-mennyiség 16,5%-kal magasabb volt az előző (1970-es) évinél. 
A vizsgálatra kerülő árumennyiségek több mint 99%-a alkalmas közfogyasz­
tásra. A feltétel nélküli (szabad) forgalomba nem bocsátható árumennyiség azonban 
1971-ben nem csupán a nagyobb felhozatallal arányosan, hanem ezt meghaladó
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egyszer a helyszínen -  az érintett .vezetőkkel egyetértésben — megsemmisítésre 
(denaturálásra) kerülnek, s laboratóriumi vizsgálatukra már egyáltalán nincs 
szükség. Ez annál is inkább indokolt, mivel a termék sorsa szempontjából már 
teljesen szükségtelen vizsgálat gazdasági szempontból is indokolatlan: általában 
többe kerülne, mint az időközben megsemmisített kis készletek eredeti forgalmi 
értéke (egy-egy komplett vizsgálat önköltsége nem egyszer 150-200 Ft is 
lehet).

d)  A kifogásolások relatív előfordulási gyakorisága a különböző technológiai 
csoportokban

Az 5. táblázat a húskészítmények összes kifogásolásait („eltérést” és „hibát” 
együttesen) főbb hibaokok szerint rendezve mutatja be relatív előfordulási gyako­
riságuk alapján. Hangsúlyozni kell, hogy itt nem abszolút gyakoriságokról van 
szó (erre vonatkozó összehasonlító %-os adatok a táblázat jobb szélső oszlopá­
ban találhatók), hanem arról, hogy az adott termékcsoport összes ipari eredetű 
kifogásolása (legyen az akár sok, akár kevés) milyen okokból tevődött össze, 
s ezek előfordulásának általában mi a várható valószínűsége, illetve ezekben éves 
szinten milyen eltolódások jelentkeznek. Éppen az adatok nagy fokban prognosz­
tikus jellege miatt, de az egyszerűbbség kévéért is, a relatív elfordulási gyakori­
ságokat nem százalékokban adtuk meg, hanem 1 — 10-ig terjedő közönséges 
számsorban. A gyakoribb — 25% feletti relatív — előfordulást jelző 6 —10-es 
mutatószámokat, a jobb áttekinthetőség érdekében, külön □-jellel emeltem ki. 
A táblázat két alsó vízszintes sora a két vizsgált évre vonatkoztatva az egyes 
kifogásolási okoknak az összes termékekben észlelt előfordulási gyakoriságát 
mutatja, ezúttal azonban már konkrét százalék-értékekben. Ezen utóbbiból 
egyértelműnek az derül ki, hogy a kifogásolt húskészítmények túlnyomó többsége 
(71,7, ill. g2,4%-a) mikrobiológiai szempontból nem felelt meg a követelményeknek.

A táblázat adatai meggyőzően mutatják továbbá, hogy a pasztőrözés 
hőkezelése a vörösárut, a felvágottakat és a főtt kolbászokat kielégítő bizton­
sággal teszi mikrobiológiai szempontból ártalmatlanná, s így ezek csaknem 
mindig a különböző „egyéb” okok miatt nem felelnek meg. A hurka-sajt-kenős- 
áru, a nyers füstöltkolbászok és a hidegkonyhai termékek viszont csaknem 
mindig mikrobiológiai okból kifogásoltak. Érdekes továbbá, hogy a füstölt­
húsok (leginkább nyers állapotban) 20 —25%-os gyakorisággal tartalmazhatnak 
specifikus ételmérgező vagy ételfertőző csírákat, alapos megfőzésük ezért fel­
tétlenül indokolt. Figyelmet érdemel végül az is, hogy míg az egyéb okok 
közül 1970-ben az összetételre vonatkozó szabványelőírások be nem tartása volt 
a tipikus hiba, 1971 -re a szabványügyi fegyelem sokat :avi tt, bár ehhez a kor­
szerűbb új keretszabványok is hozzájárultak, amelyek egyetlen minta vizsgálata 
esetén számolnak a terméken belüli egyenlőtlenséggel, inhomogenitással, vala­
mint a különféle vizsgálati metodikákban rejlő belső reprodukálhatósági hibákkal. 
A feldolgozó kapacitás túlterhelt voltát ugyanakkor 1971-ben egyértelműen 
mutatja a technológiai fegyelem lazaságából eredő hibáknak (mindenekelőtt a nem ki­
elégítő hőkezelésnek) nagymérvű emelkedése.

e) Higiéniai állapotot felderítő és minősítő vizsgálatok
Az ellenőrzés a termelő üzemekben rendszeresen végez — higiéniai szem­

lékkel egybekötött — laboratóriumi jellegű felderítő vizsgálatokat is (általában 
a ten Cate-féle agarkolbász módszerrel), amelyek vizsgálati eredményeit elbírálási 
kategóriák szerint és a két évre vonatkozóan a 6. táblázat tartalmazza.

A higiéniai állapot felderítését célzó mintákat az ellenőrző szakállatorvos 
a higiéniai szempontból kritikus üzemi pontokon veszi. Az elmarasztaló ered­
mények támpontot adnak a termelési és végtermék-higiénia javítására, illetve 
a takarítások és fertőtlenítések hatékonyságának megítélésére.

Az adatok az ellenőrzésünk alá tartozó fővárosi középnagy üzemek javuló 
higiéniájáról tanúskodnak. Ezt támasztja alá a kifogások összes százalékarányá-
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