


























4. táblázat
ÓNTARTALOM DOBOZOS KOXZERVEKBEX mg/kg KÜLÖNBÖZŐ 

ELJÁRÁSOKKAL MÉRVE
Ő n t a r t a lo m  m g f k g

r o n c s o l t  o ld a t b ó l  1 k ö z v e t le n ü l  j

f o t o m e t r iá -  1 , —
s a n  m é r v e  j P o la r o g r a m s a n  m e r v e

, P a r a d ic s o m lé  ............................................................................................ 2 0 0 2 3 0 1 8 2
2 S ű r í t e t t  p a r a d ic s o m  1 9 5 5 ................................................................ 1 0 9 6 1 2 3 8 1 1 0 3
3 S ű r í t e t t  p a r a d ic s o m  1 9 5 6 ................................................................ 9 7 7 1 0 1 0 9 8 7
4 S ű r í t e t t  p a r a d ic s o m  1 9 5 9 ................................................................ 581 5 9 4 6 3 0
5 S ű r í t e t t  p a r a d ic s o m  1 9 6 0 ................................................................ 1 9 7 211 1 9 3
6 Z ö ld b o r s ó  .................................................................................................... 0 — ----  '
7 S p á r g a  ............................................................................................................ 1 2 2 1 3 5 —

í 8 S á r g a b a r a c k  b e f ő t t  ............................................................................. 4 0 — —

9 A n a n á s z  b e f ő t t  ( k í n a i )  .................................................................. 61 — —

10 M á ln a  j a m  ................................................................................................. 0 — —

11 S ű r í t e t t  t e j  ( s z o v j e t )  ....................................................................... 0 — —
12 M a r h a h ú s  le v é b e n  ............................................................................. 3 5 4 4 —

13 M á jk r é m  ....................................................................................................... 0 — —
14 P a r a d ic s o m o s  h a i  ( s z o v j e t )  ....................................................... 9 2 9 9 —
15 O la jo s  h a l .................................................................................................... 3 3 — —

16 S z a r d ín ia  ....................................................................................................... 3 0

A 2. táblázatból a mérési módszerek érzékenysége, pontossága, és a 
mérési határok állapíthatók meg.

Megjegyzendő, hogy a titrimetriás eljárásnál egy meghatározáshoz a 
roncsolási törzsoldat teljes mennyisége felhasználandó. Ez azt jelenti, 
hogy a roncsolt minta óntartalma legalább 5 mg kell legyen. Ebből követ­
kezik, hogy 200 mg/kg óntartalmú élelmiszerből legalább 25 g, 100 mg/kg 
óntartalmú élelmiszerből pedig legalább 50 g-os minta vizsgálandó, ha pontos 
eredményt akarunk elérni.

Ugyanakkor a polarográfiás módszernél a tulajdonképpeni mérés 100— 
400 у  ón jelenlétében kifogástalan. Eszerint az 50 ml-nvi törzsoldatnak leg­
feljebb 20 mg, de legalább 0,5 mg ónt kell tartalmaznia. A mérésre ugyanis
1 —10 ml törzsoldat használható fel. Ebből következik, hogy 5 g-os élelmi­
szerminta roncsolása esetében az óntartalom 100—4000 mg/kg határok 
között állapítható meg. A roncsolandó anyag mennyiségét tehát csak akkor 
kellene 10, ill. 20 g-ra növelni, ha a várható óntartalom 50 mg/kg, ill. 25 
mg/kg alá süllyedne. Ilyen csekély óntartalom mérésének az élelmiszer- 
iparban — jelenlegi rendelkezések szerint — már semmiféle gyakorlati 
jelentősége nincsen. E számokat a módszer érzékenysége, ill. az eljárás hasz­
nálhatósági határainak ismerete érdekében azonban érdemes megállapítani.

A fotometriás módszer 100 ml roncsolási törzsoldatból 0,5—2,0 ml-t 
használ fel fotometrálásra és 1 cm-es küvettában 5—25 у  ón mérhető. E sze­
rint 100 ml törzsoldatnak legalább 0,25 mg ónt kell és legfeljebb 5,0 mg ónt 
szabad tartalmaznia. 5 g élelmiszerminta roncsolása esetén 50—1000 mg/kg 
óntartalom mérhető. Ez a módszer tehát kétszer olyan érzékeny, mint a 
polarográfiás módszer, és érzékenysége még csaknem megkétszerezhető
2 cm-es küvetta használatával, amikor még 3 у  (a fenti feltételek szerint 
30 mg/kg) ón is meghatározható. Emelhető a mérési határ felfelé is 0,5 cm-es 
küvetta használatával, midőn legfeljebb 40 у  (0,5 ml törzsolda/t felhasználá­
sával 1600 mg/kg) ón is megállapítható. [Mindezek a számok a munka szem­
pontjából legkedvezőbb esetre vonatkoznak, amidőn 5 g élelmiszermintát

150

































Amint azt már a bevezető részben említettem, a bírálók sem egyfor­
mán alkalmasak a bírálat elvégzésére.

A bírálók kiválasztására, vagy a bírálók bírálóképességének megálla­
pítására a Spearmann-koeffiéienst használhatjuk.

0 = l _  6 £  (d2)
n3 — n

ahol d a rangsorolások egymástól való eltérése 
n a rangsorolandók száma.

Pl. Egy versenyen 2 bíró 10 versenyzőnél a következő rangsort álla­
pította meg:

6 4 3 1 2 7  9 8  10 5
4 1 6 7 5 8  10 9 3 2

A közöttük levő rang-korreláció a következő: 
A rangsorolások közötti különbözet

2 3 —3 —6 —3 —1 —1 —1 7  3
A számsor összege 0.

A E (d2) =  4 +  9 +  9 +  36 +  9 + 1  +  1 +  1 +  49+ 9 =  128
6 • 128

o =  l ---------- - =  0,224
999

A Q =  0,224 bizonyos mértékű vélemény egyezőséget m utat a két 
bíráló között, mert ha a bírálók között toljes az egyezőség,

E (d2) =  0 és o = l
Viszont ha nincs egyáltalában véleményegyezőség, akkor

о =  — 1
a Spermára??-koefficienst a következőképpen lehet alkalmazni: 
a bírálónak pl. sorrendet kell megállapítani színárnyalatok között, amelyek 
világostól sötétig terjednek. A helyes sorrendet kolorimetrikus eljárással 
állapítjuk meg és ez

1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10 
A bíráló által megállapított sorrend

4, 7, 2, 10, 3, 6, 8, 1, 5, 9
Milyen képességű a bíró?
A különbségek

— 3, —5, 1, —6, 2, 0, —1, 7, 4, 1
6 • 142

E (d2) =  142 о =  1 ----------- =  0,139990
A Spearma/m-koefficiens tehát alacsony és megállapíthatjuk, hogy a bíráló­
nak nincs jó színérzéke.

A Spearraamr-koefficienst elsősorban a bírálók kiválasztásánál hasz­
nálhatjuk, ahol az előző példához hasonlóan abszolút mértékkel meghatá­
rozható vizsgálati tényezők alapján — mint pl. a szín, sótartalom, cukor- 
tartalom, savtartalom érzékelése — kiválaszthatjuk a legjobb érzékszervi 
adottsággal rendelkező bírálókat.

Vagy például öt bíráló között kell ítélőképességi sorrendet megállapí­
tani abból a szempontból, hogyan értékelik 7 mintából a savtartalmat. 
Az öt bíráló értékítéletét és a Spearmann-koefficienssel kiszámított ítélő­
képességi sorrendjüket az alábbi tábla tartalmazza:
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b) El nem szappanosítható rész mentes zsírsavdegy dőállítása.
Az olajat az a) pontban leírtak szerint elszappanosítottuk. A még 

meleg szappanoldatot 1,5 1-es választótölcsérbe vittük át, 600 ml desztillált 
vízben oldottuk és 200 ml peroxidmentes éterrel extraháltuk. Az extrahálást 
addig ismételtük, míg az éteres oldatban az ún. szűrőpapír próba zsiradékot 
m ár nem m utatott. Ekkor az alkoholos-vizes szappanoldatot 10%-os só­
savval metilnarancs jelenlétében savanyítottuk és a kivált zsírsavakat az 
a) pontban megadott módon petroléterrel eatraháltuk. A petroléteres 
réteget nátriumszulfáttal víztelenítettük és az oldószert nitrogén áramban 
ledesztilláltuk.
c) Metilészter előállítás.

A metilésztereket Hartmann szerint állítottuk elő. 100 g semlegesített 
olajhoz 25 g p. a. metilalkoholt adtunk és az oldatot 0,5% nátronlúg katali­
zátorral, visszafolyó hűtővel ellátott lombikban, nitrogén áramban 4 órán 
át 80 C°-on tartottuk. Átalakulás után az anyagot nitrogénáramban híg 
sósavval savaztuk és a lombik egész tartalm át választótölcsérbe vittük át. 
Az alsó, glicerines réteget leeresztettük, a felső réteget semleges reakcióig 
desztillált vízzel mostuk, nátriumszulfáttal szárítottuk és szűrtük.

A kristályosítás módszere
A frakcionálás módszerének kidolgozásánál Hilditch (4) és Markley (2) 

munkáira támaszkodtunk. Természetesen minden zsírsavnál azok old­
hatóságától és kísérő anyagaitól függően más technológiát kellett alkal­
mazni. A kristályosítás hőmérséklete ezért 0— —70 C°, ideje pedig 2—72 
óra között változott. A mély hőmérsékletet 3 hűtőberendezéssel állítottuk 
elő:

1. Elektroswit típusú hűtőszekrény: hőmérséklethatár 0 C°.
2. Frieger típusú hűtőszekrény: hőmérséklethatár —5 —35 C°.
3. Frieger típusú hűtőszekrény: hőmérséklethatár —35 —75 C°.
A mintákat miszcellából kristályosítottuk úgy, hogy az oldatokat 

szélesszájú, fedővel ellátott poharakban a megfelelő hűtőszekrénybe helyez­
tük, majd a csapadék kiválása után az ugyanoda beállított, több órán át 
előhűtött vákuumszűrőn szűrtük.

A csapadékokat, ha szükséges volt, azonos hőmérsékletű oldószerrel 
(mindig azzal, amit az oldásnál használtunk) többször átmostuk. Minden 
kristályosításnál különös figyelmet fordítottunk a keresett zsírsavat ta r­
talmazó frakciók gondos átmosására s ezért a többi frakció (kísérő zsírsavak) 
legnagyobbrészt zsírsavkeverékből állt. Az; oldatokról ill. a csapadékokról 
az oldószert nitrogén áramban desztilláltuk le. A késztermékeket nitrogén­
gázzal töltött, forrasztott ampullákban tároltuk.

Néhány zsírsav frakcionálása
1. Ricinolsav. Nyersanyaga ricinusolaj (összetétele általában: Telített 

sav 3%, olaj sav 5—8%, linolsav 3—5%, dihidroxisztearinsav 1%, ricinol­
sav 80—88%.)

Az el nem szappanosítható résztől mentes zsírsavból 5%-os acetonos 
oldatot készítünk, azt —40 C°-ra hűtjük és kb. 18 órán át ezen a hőmér­
sékleten tartjuk. A csapadékot (a), mely telített savakból és olajsavból áll, 
leszűrjük, és a szürletet (aj) —60 C°-ra hűtjük. Ekkor az olajsav maradéka 
is kicsapódik (b). A két csapadék (a-j-b) összeöntve a telített — és olaj­
savból álló 1. frakciót képezi.
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A táblázat adataiból megállapítható, hogy a Swain és Hillis módszerrel 
nagyobb polifenol értékeket kapunk, mint az Arnow módszerrel.
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ПОТЕМНЕНИЕ БЫСТРОЗАМОРОЖЕННЫХ ПЛОДОВ. I.
КОЛИЧЕСТВЕННОЕ ОПРЕДЕЛЕНИЕ ПОЛИФЕНОЛОВ

Э. Алмаши и Д. Молнар
Авторы сообщают на основе литературных данных настоящее положение 

знаний в области полифенолов, субстратов ферментного потемнения плодов. 
На основе сопоставления нескольких методов определения количества поли­
фенолов сообщают два наилучших метода определения. Сообщают данные 
содержания полифенолов в домашних видах плодов и консервированных из­
делиях.

DIE BRÄUNUNG VON SCHNELLGEFRORENEM OBST I.
QUANTITATIVE BESTIMMUNG DER POLYPIIENOLE

E. Almási und D. Molnár
Die Verfasser geben eine Literatu rübersicht über den gegenwärt igen 

Stand der Kenntnisse auf dem Gebiete der Obstbräunung, mit besonderer 
Berücksichtigung der Polyphenole, als Substrate der enzymatischen Bräu­
nung. Auf Grund vergleichender, zur quantitativen Bestimmung der Poly­
phenole geeigneter Untersuchungen beschreiben sie die beiden sich am 
besten bewährenden Methoden. Sie teilen einige Angaben über den Poly­
phenolgehalt der einheimischen Früchte und Obsterzeugnisse mit.

BROWNING OF QUICK-FROZEN FRUITS 
I. QUANTITATIVE DETERMINATION OF POLYPHENOLS 

E. Almási and D. Molnár
The present knowledge of phenomena connected with the browning 

of fruits, particularly in the field of polyphenols as the substrates of enzy­
matic browning is surveyed by the authors on the basis of data of literature. 
Based on a comparing examination of various methods suitable for the 
quantitative determination of polyphenols, two methods of determination 
are described which proved to be best suited for this purpose. Data are 
given in respect to the polyphenol content of Hungarian fruits and fruit 
products.
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Egységes élelmiszervizsgálati módszerek összeállítása.
RA.TKY AXTALXÉ ÉS VAJDA ÖDÖX

Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézete.

A magyar élelmiszeripar fejlődésével egyre inkább előtérbe került az 
a követelmény, hogy olyan élelmiszervizsgálati módszereket dolgozzanak 
ki, amelyek gyorsak, reprodukálhatók, az ipari laboratóriumok alkalmazni 
tudják és így országosan, egységesen felhasználhatók, továbbá a nemzet­
közi módszerekkel is egybehangoltak.

Az élelmiszeripari szabványok készítésénél ez az irány alakult ki, 
és a szabványokban lefektetett módszerek — a szabványok természeténél 
fogva — országos érvényűek voltak. Az élelmiszeriparban megnövekdtek 
a követelmények és a szabványokban leírt módszereknél az élelmiszer­
vizsgálati módszerek gyors fejlődése során újabb és egyre újabb, gyorsabb 
és pontosabb módszereket dolgoztak ki, mind idehaza, mind külföldön. 
Maga a szabványalakítás ezt a fejlődést nem minden esetben tudta nyomon 
követni.

Az Élelmezésügyi Miniszter 13/1960. sz. kollégiumi határozatában 
elrendelte az egységes élelmiszervizsgálati módszerek kidolgozását. Ennek 
érdekében szükségesnek tarto tták  az élelmisz írvizsgálattal kapcsolatos 
metodikai munkák központosítását. Ezeknek a feladatoknak az elvégzésére 
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetét kérte fel. 
Ilyen módon jött létre az Élelmiszeranalitikai Bizottság, amelynek vezetője 
Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetének igazgatója, 
Vajda Ödön, és tagjai az ebben a tárgyban érdekelt intétmények kikül­
döttjei :

a Központi Élelmiszeripari Kutatóintézet osztályvezetője : dr. Spanvár 
Pál, a kémiai tudományok doktora,

a Budapesti Műszaki Egyetem Élelmiszerkémiai Tanszék adjunktusa: 
dr. Törley Dezső,

az Órszágos Élelmezés- és Táplálkozástudományi Intézet osztály- 
vezetője: dr. Cieleszky Vilmos, a kémiai tudományok kandidátusa é3

a Budapest Főváros Vegyészeti és Élelmiszervizsgáló Intézetének 
főmérnöke: Raj к у Antalné.

Ennek a bizottságnak feladata az élelmiszervizsgálati módszerek egy­
ségesítési munkájának összefogása és az elkészítendő egységes élelmiszer­
vizsgálati módszerek könyvének szerkesztése. Magától értetődő, hogy ezt 
a munkát egy 5 tagú bizottság elvégezni nem tudja, és ezért — nagyon 
helyesen — az élelmezésügyi miniszter megbízásából az Élelmezésügyi 
Minisztérium Műszaki Főosztálya úgy intézkedett, hogy az egységes terü­
leteknek megfelelő szakbizottságokat hozzanak létre.

Az egyes szakbizottságok vezetőit az Élelmezésügyi Minisztérium 
Műszaki Főosztálya kérte fel a következő csoportosításban:

Állati kártevők vizsgálata dr. Csaba Károly
Boripari vizsgálati módszerek dr. Hajós György
Cukoripari vizsgálati módszerek 
Édesipari vizsgálati módszerek 
Húsipari vizsgálati módszerek 
Kiegészítő anyagok vizsgálata 
Konzervipari vizsgálati módszerek 
Malom- é sütőipari vizsgálati mód: 
Mikrobiológiai vizsgálatok

dr. Vukov Konstantin 
Győrbíró Károlyné 
Zukál Endre 
dr. Kovács József 
Heltai László

izerek dr. Schneller Margit 
Nagy Gyula
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