






































4. tablazat

ONTARTALOM DOBOZOS. KOXZERVEKBEX mg/kg KULONBOZO
ELJARASOKKAL MERVE

Ontartalom mgfkg

roncsolt oldathol 1 kozvetlenul j
fotometria- 1 . —
san mérve j Polarogramsan merve
ParadicsomIé 200 230 182
2 Stritett paradicsom 1955...iininnne 1096 1238 1103
3 Stritett paradicsom 1956.. 977 1010 987
4 Siritett paradicsom 1959.. 581 594 630
5 Stritett paradicsom 1960.. - 197 211 193
6 Zoldborsé 0 - '
7 Sparga 122 135 —
8 Sargabarack befdtt 40 — —
9 Ananasz befétt (kinai) 61 - -
10 Mélna jam 0 — —
11 Sdritett tej (szovjet) 0 — —
12 Marhahis levében 35 44 —
13 Majkrém 0 — —
14 Paradicsomos hai (SZOVJet) s 92 99 —
15 Olajos hal 33 - -
16 Szardinia 30

A 2. tablazatb6l a mérési modszerek érzékenysége, pontossaga, és a
meérési hatarok allapithatok meg.

Megjegyzendd, hogy a titrimetrids eljardsnal egy meghatérozashoz a
roncsolasi torzsoldat teljes mennyisége felhasznaland6. Ez azt jelenti,
hogy a roncsolt minta ontartalma legalabb 5 mg kell legyen. Ebbél kovet-
kezik, hogy 200 mg/kg ontartalmd élelmiszerbdl legalabb 25 g, 100 mg/kg
ontartalmu élelmiszerbdl pedig legalabb 50 g-os minta vizsgalando, ha pontos
eredményt akarunk elérni.

Ugyanakkor a polarografias modszernél a tulajdonképpeni mérés 100—
400 y on jelenlétében kifogastalan. Eszerint az 50 ml-nvi térzsoldatnak leg-
feljebb 20 mg, de legalabb 0,5 mg ont kell tartalmaznia. A mérésre ugyanis
1—10 ml térzsoldat hasznalhat6 fel. Ebb6l kdvetkezik, hogy 5 g-os élelmi-
szerminta roncsolasa esetében az Ontartalom 100—4000 mg/kg hatarok
kozott allapithaté meg. A roncsoland6 anyag mennyiségét tehat csak akkor

kellene 10, ill. 20 g-ra névelni, ha avarhaté ontartalom 50 mg/kg, ill. 25
mg/kg ald sillyedne. Ilyen csekély dntartalom mérésének az élelmiszer-
iparban — jelenlegi rendelkezések szerint — mar semmiféle gyakorlati

jelentGsége nincsen. E szamokat a modszer érzékenysége, ill. az eljaras hasz-
nalhatésagi hatarainak ismerete érdekében azonban érdemes megallapitani.

A fotometrids maddszer 100 ml roncsolasi térzsoldatbdl 0,5—2,0 ml-t
hasznal fel fotometralasra és 1cm-es kiivettaban 5—25y 6n mérhet6. E sze-
rint 100 ml torzsoldatnak legalabb 0,25 mg ont kell és legfeljebb 5,0 mg ont
szabad tartalmaznia. 5 g élelmiszerminta roncsolasa eseten 50—1000 mg/kg
ontartalom mérhet6. Ez a mddszer tehat kétszer olyan érzékeny, mint a
polarografidss modszer, és érzékenysége még csaknem megkétszerezhetd
2 cm-es kivetta hasznélataval, amikor még 3y (a fenti feltételek szerint
30mg/kg) 6n is meghatarozhat6. Emelhet6 a mérési hatar felfelé is 0,5 cm-es
kiivetta hasznalataval, mid6n legfeljebb 40 y (0,5 ml térzsolda/t felhasznala-
saval 1600 mgL/k ) 6n is megallapithaté. [Mindezek a szamok a munka szem-
pontjabol legkedvez6bb esetre vonatkoznak, amid6én 5 g élelmiszermintat
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Amint azt mar a bevezet6 részben emlitettem, a biradlok sem egyfor-
man alkalmasak a biralat elvégzésére.

A birdlok kivalasztasara, vagy a biralok biraloképességének megalla-
pitasara a Spearmann-koeffiéienst hasznalhatjuk.

0=1_ 6£(d?2
n3—n
ahol d a rangsorolasok egymastol valo eltérése
n a rangsorolandok szama.

Egy versenyen 2 biré 10 versenyz6nél a kovetkezd rangsort alla-
pltotta meg:
643127 98 105
416758 109 32

A kozottik levé rang-korrelacié a kdvetkezd:
A rangsorolasok kozotti kilonbozet
23—-3—6-—3—1-—1-—-173
A szamsor 6sszege O.
A E@Md=4+ 9+ 9+ 36+ 9+1 + 1+ 1+ 49+ 9= 128
= 818 600
999 '
A Q= 0,224 bizonﬁos mérték(i véleményegyezGséget mutat a ket
birdlé k6zott, mert ha a birdlok kézott tol{es az egyezBség,
E(d2=0és 0=

Viszont ha nincs egyaltalaban véleményegyez6ség, akkor
0= 1

a Spermara??-koefficienst a kdvetkez&képpen lehet alkalmazni:

a birdlonak pl. sorrendet kell megallapitani szinarnyalatok kozo6tt, amelyek
vilagostol sotétig terjednek. A helyes sorrendet kolorimetrikus eljarassal

allapitjuk meg és ez
1,2 3 4, 56, 7,8 9 10
A biralé altal megéllapitott sorrend
4, 7, 2,10, 3,6, 8 1,5 9
Milyen képességii a birg?
A kilénbségek
—3, —5, 1 —6, 2,0, —1, 7, 4, 1
142

6.
E (da = 1420= 1--—--- g '9-6'— 0,139

A Spearma/m-koefficiens tehat alacsony és megallapithatjuk, hogy a biralo-
nak nincs jo szinérzéke.

A Spearraamr-koefficienst elsésorban a birdlok kivalasztdsanal hasz-
nalhatjuk, ahol az el6z6 példahoz hasonldan abszolut mértékkel meghata-
rozhato vizsgalati tényezok alapjan — mint pl. a szin, sétartalom, cukor-
tartalom, savtartalom érzékelése — kivalaszthatjuk a legjobb érzékszervi
adottsaggal rendelkezd biralokat.

agy példaul o6t birald kozott kell itél6képességi sorrendet megéllapi-
tani ab 0l a szempontbol, ggan értékelik 7 mintabol a savtartalmat.
Az 6t biralo értékitéletét és a Spearmann-koefficienssel kiszamitott itél6-
képességi sorrendjiket az alabbi tabla tartalmazza:
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b) El nem szappanosithatd rész mentes zsirsavdegy ddallitasa.

Az olajat az a) pontban leirtak szerint eIszaEpanositottuk. A még
meleg szappanoldatot 1,5 1-es valasztétdlcsérbe vittik at, 600 ml desztillalt
vizben oldottuk és 200 ml peroxidmentes éterrel extrahaltuk. Az extrahalast
addig ismételtiik, mig az éteres oldatban az un. sz(irpapir préba zsiradékot
mar nem mutatott. Ekkor az alkoholos-vizes szappanoldatot 10%-0s s6-
savval metilnarancs jelenlétében savanyitottuk és a kivalt zsirsavakat az
a) pontban megadott modon petroléterrel eatrahaltuk. A petroléteres
reteget natriumszulfattal viztelenitettik és az oldoszert nitrogén aramban
ledesztillaltuk.

c) Metilészter el6allitas.

A metilésztereket Hartmann szerint allitottuk el6. 100 g semlegesitett
olajhoz 25 g p. a. metilalkoholt adtunk és az oldatot 0,5% néatronltg katali-
zatorral, visszafolyé hitgvel ellatott lombikban, nitrogén aramban 4 6ran
at 80 Cc-on tartottuk. Atalakulas utan az anyagot nitrogénaramban hig
sésavval savaztuk és a lombik egész tartalmat valasztotdlcsérbe vittik at.
Az also, glicerines rétegkt leeresztettiik, a fels6 réteget semleges reakcidig
desztillalt vizzel mostuk, natriumszulfattal széritottuk és szdrtik.

A kristalyositds mddszere

A frakcionalas modszerének kidolgozasanal Hilditch (4) és Markley (2)
munkdira tamaszkodtunk. Természetesen minden zsirsavnal azok old-
hatsagatol és kiséré anyagaitdl fuggben méas technolégiat kellett alkal-
mazni. A kristalyositds homérséklete ezért 0— —70 C°, ideje pedig 2—72
élrg kozott valtozott. A mély hémérsékletet 3 hiit6berendezessel allitottuk
el6:

1. Elektroswit tipust h(t6szekrény: hémérséklethatar 0 C°.

2. Frieger tipusi hit6szekrény: hdémérséklethatar —5 —35 C°.

3. Frieger tipusu hiit6szekrény: hémérséklethatar —35 —75 C°.

A mintakat miszcellabol kristalyositottuk l:lg%, hogy az oldatokat
szélesszaju, fedGvel ellatott poharakban a megfeleld l’jtc'iszekrén)ébe helyez-
tik, majd a csapadék kivalasa utan az ugyanoda beallitott, tobb o6ran at
el6h(itott vakuumszlrén szdrtik.

A csapadékokat, ha sziikséges volt, azonos hémérséklet(i olddszerrel
(mindig azzal, amit az oldasnal hasznaltunk) tébbszor atmostuk. Minden
kristalyositasnal kulonos figyelmet forditottunk a keresett zsirsavat tar-
talmazo frakciok gondos atmosasara s ezért a tobbi frakcio (kiséré zsirsavak)
legnagyobbrészt zsirsavkeverékbél allt. Az oldatokrol ill. a csapadekokrol
az oldoszert nitrogén dramban desztillaltuk le. A késztermékeket nitrogén-
gazzal toltoétt, forrasztott ampullakban taroltuk.

Néhany zsirsav frakcionalasa

1 Ricinolsav. Nyersanyaga ricinusolaj (6sszetétele altalaban: Telijtett
sav 3%, olajsav 5—8%, linolsav 3—5%, dihidroxisztearinsav 1%, ricinol-
sav 80—88%.)

Az el nem szappanosithaté részt6l mentes zsirsavbdl 5%-o0s acetonos
oldatot készitiink, azt —40 C°-ra hitjuk és kb. 18 6ran at ezen a hémér-
sékleten tartjuk. A csapadékot (a), mely telitett savakbdl és olajsavhol all,
lesziirjik, és a szirletet (aj) —60 C°-ra hitjik. Ekkor az olajsav maradéka
is kicsapodik (b). A két csapadék (a-j-b) Osszedntve a telitett — és olaj-
savbol allo 1. frakciot képezi.
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A tablazat adataib6l megallapithatd, hogy a Swain és Hillis modszerrel
nagyobb polifenol értékeket kapunk, mint az Arnow mddszerrel.
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NMOTEMHEHWE BEbICTPO3AMOPOXXEHHbLIX M/1040B. |I.
KONMMYECTBEHHOE OMPEAENEHWME NMONNPEHONOB

3. Anmawwv n [. MonHap

ABTOpbI COOBLIAIOT Ha OCHOBE NINTEPATYPHBIX AAHHBIX HACTOSILLEE MOMOXEHVE
3HaHWn B 0611aCTW NOMUGEHONOB, CYOCTPATOB (hEPMEHTHOTO MOTEMHEHMS MIOA0B.
Ha ocHOBe COMOCTaBfIeHUS HECKO/bKMX METOAO0B OMpefeneHns Koamyectsa Mnosu-
(heHON0B COOOLLAT ABa Hamnydwmx meToga onpefeneHus. Coo6LatOT faHHble
COAeP>KaHUs MOMNEHON0B B [OMALUHMX BMAAX MIOLOB M KOHCEPBMPOBAHHbLIX W3-
Jenuax.

DIE BRAUNUNG VON SCHNELLGEFRORENEM OBST I.
QUANTITATIVE BESTIMMUNG DER POLYPIIENOLE

E. Almasi und D. Molnar

Die Verfasser geben eine Literaturubersicht ber den gegenwértigen
Stand der Kenntnisse auf dem Gebiete der Obstbrdunung, mit besonderer
Berucksichtigung der Polyphenole, als Substrate der enzymatischen Brau-
nung. Auf Grund vergleichender, zur quantitativen Bestimmung der Poly-

henole geeigneter Untersuchungen beschreiben sie die beiden sich am
esten bewéhrenden Methoden. Sie teilen eini%e Angaben Uber den Poly-
phenolgehalt der einheimischen Friichte und Obsterzeugnisse mit.

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

E. Almési and D. Molnar

The present knowledge ofJ)henomena 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
giv%n in respect to the polyphenol content of Hungarian fruits and fruit
products.
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Egységes é€lelmiszervizsgalati maddszerek 0Osszedllitasa.

RATKY AXTALXE ES VAJDA ODOX
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézete.

A magyar elelmiszeripar fejlédesevel egyre inkabb elGtérbe kerilt az
a kdvetelmény, hogy olyan élelmiszervizsgalati mddszereket dolgozzanak
ki, amelyek gyorsak, reprodukalhatok, az ipari laboratériumok alkalmazni
tudjak és igy orszagosan, egységesen felhasznalhatok, tovabba a nemzet-
kézi modszerekkel is egybehangoltak.

Az élelmiszeripari szabvanyok készitésénél ez az irany alakult ki,
és a szabvéanyokban lefektetett médszerek — a szabvanyok természeténél
fo%<va — orszagos érvényliek voltak. Az élelmiszeriparban megnovekdtek
a C‘Jvetelménc?/ek és a szabvanyokban leirt moddszereknél az élelmiszer-
vizsgalati modszerek gyors fejl6dése soran Ujabb és egyre Ujabb, gyorsabb
és pontosabb modszereket dolgoztak ki, mind idehaza, mind kulféldon.
IIz/laga a szabvanyalakitas ezt a fejl6dést nem minden esetben tudta nyomon

dvetni.

Az Elelmezésigyi Miniszter 13/1960. sz. kollégiumi hatarozataban
elrendelte az egységes élelmiszervizsgalati mddszerek kidolgozasat. Ennek
érdekében sziikségesnek tartottdk az élelmiszirvizsgalattal kapcsolatos
metodikai munkak kdzpontositasat. Ezeknek a feladatoknak az elvégzésére
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetét kérte fel.
Ilyen mddon jott létre az Elelmiszeranalitikai Bizottsag, amelynek vezet6je
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézetének igazgatdja,
é/ajda_ Odon, és tagjal az ebben a targyban erdekelt intétmények kikul-

Ottjei : 3

a Kozponti Elelmiszeripari Kutatointézet osztalyvezetGje : dr. Spanvar
Pal, a kémiai tudomanyok doktora,

a Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék adjunktusa:
dr. Toérley Dezs6, |

az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet osztaly-
vezet6je: dr. Cieleszky Vilmos, a kémiai tudomanyok kandidéatusa é3

a Budargest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézetének
fémérndke: Rajky Antalné.

Ennek a bizottsagnak feladata az elelmiszervizsgalati modszerek egy-
segesitési munkajanak osszefogasa és az elkeszitendo egységes élelmiszer-
vizsgalati modszerek konyvének szerkesztése. Magatol értetodd, hogy ezt
a munkat egy 5 tagu bizottsag elvégezni nem tudja, és ezért — nagyon
helyesen — az élelmezésligyi miniszter megbizdsabdl az Elelmezésugyi
Minisztérium Miuiszaki F6osztalya gy intézkedett, hogy az egységes terl-
leteknek megfelelé szakbizottsdgokat hozzanak létre.

Az eé;yes szakbizottsdgok vezetdit az Elelmezésigyi Minisztérium
[§

M(szaki Foosztalya kérte fel a kdvetkezd csoportositasban:
Allati kértev6k vizsgélata dr. Csaba Kéroly
Boripari vizsgalati médszerek dr. Hajos Gyorgy
Cukoripari vizsgélati médszerek dr. Vukov Konstantin
Edesipari vizsgalati modszerek Gy0rbird Karolyné
Hdusipari vizsgalati modszerek Zukal Endre
Kiegészit6 anyagok vizsgalata dr. Kovacs Jozsef
Konzervipari vizsgalati modszerek Heltai Laszlo
Malom- e sit8ipari vizsgalati mod:izerek  dr. Schneller Margit
Mikrobiolégiai vizsgélato Nagy Gyula
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