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Beszamol6é az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények”
1960. évi kotetérdl

A magyar élelmiszeripar fejlédése, nagylzemesitése, illetve auto-
matizalasa az élelmiszeranalitlkara is nagy feladatokat r6. Az élelmiszer-
ipari zemek technoldgiai folyamatainak fazisvizsgalatai, a késztermékek
mindségellenérzése és mindsitese, élelmiszer-szabvanyok kidolgozasa, élel-
miszerrendészeti kérdések sth., mind féként élelmiszeranalitikai jelleglek.
Ezek a feladatok részben kutatd, tevékenységet jelentenek, részben pedig
gyakorlatiasak.

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” szerkesztésében az elmult
évben igyekeztiink megtartani azokat az iranyelveket, melyek szerint
mar a multban is szerkesztettiik a folydiratot : az elméleti kutatasi ered-
menyeket igyekeztink a gyakorlati élet szempontjabol hasznositani. Ezzel
a célkitlizessel helyes Gton jarunk ; ennek bizonyitéka, hogy egyre nagyobb
figyelemmel kisérik folydiratunkat — a kutat6- és szakintézetek dol-
0z06i mellett — az élelmiszeripar- és élelmiszerkereskedelem dolgozéi is,
uk a lap tanulmanyozésaval szakismereteiket bévitik, s6t az egyes élel-
miszeriparagak szakért6ivé valnak.

Kulfoldi kapcsolataink is tovabb fejlédtek. Egyre tobb kilfoldi tars-
intézettel kerllunk kollegialis levelez kapcsolatba ; ezek az intézetek
kiadvanyaik megkuldésével, tapasztalataik atadasaval nagyban segit-,
séginkre vannak hazai élelmiszeripari és élelmiszervizsgalati kérdéseink
megoldasaban. Ezeknek _a kapcsolatoknak kib@vitése erdekében adtuk
ki ez évben elészor az Elelmiszervizsgalati Kozlemények nemzetkozi sza-
mat, melyben kilféldi szerz6k dolgozatai jelentek meg. A jévBben tervbe
vettik e?y olyan fiizet kiad&sat, mely az eur6pai orszagok élelmiszer
mindségellendrzését targyalja.

A kutatok részére a lap hasabjainak nyilvanossaga lehetGséget nyujt
kutatasaik ismertetésére, az élelmiszereket tanulméanyozé tanulo ifjusag
pedig tanulmanyaiban nagy segitséget kap szakmai ismereteinek fejlesz-
tésében.

Szoros kapcsolatot jelent az Elelmiszervizsgalati Kozlemények a
mindségvizsgalo intézetek kozotti kapcsolat elmélyitésében is ; reméljik,
hogy a jovOben az dsszes vidéki minOségvizsgald intézet fokozottabb mér-
tékben tdmogat minket : tudomanyos dolgozatokkal és gyakorlati tapasz-
talatokkal egyarant.

Ezattal is ismételten hangsllyoznunk kell azt a segitd tamogatast,
amit egyes intézetek igy pl. az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudo-
manyi Intézet, a Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai és Mez6-
Eazdaségi Kémiai Technoldgiai Tanszéke, a Kertészeti és Sz@lészeti Fois-
ola Kemiai Technoldgiai Tanszéke, a Kodzponti Elelmiszeripari Kutatd
Intézet és masok szamunkra ez évben is nyUjtott. Kérjuk ezeket az inté-



zeteket, hogy munkateriletukén gydjtott értékes tapasztalataikkal, dol-
gozataikkal sth. legyenek segitségiinkre tovabbra is lapunk szinvonalanak
emelésében és célkitlizéseink megvalésitasaban.

Egyes kulfoldi szakfolyoiratok : igy a ,,Chemisches Zentralblatt”,
LZeitschrift fur Lebensmittel-Untersuchung und Forschung”, ,Fette,
Seifen und Anschrichtmittel”, ,,Annales des Falsifikation et des Fraudes”,
LIndustrie des Agricoles et Alimentaires” stb. rendszeresen referaljak
folyoiratunk cikkeit. A legutobbi id6ben pedig a Szovjet Tudomanyos
Akadémia Tudomanyos Tajékoztatd Intézete felvette ,,Dokumentécios
Szemléjébe” az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények”-et.

Jobban szeretnénk Kibdviteni kapcsolatainkat a Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatallal, a Bel- és Kiilkereskedelmi, az Egészségugyi és Foldm(velés-
lgyi*Minisztériumokkal és a SZOVOSZ-szal is.

Az elmult 1960-as évben az Elelmiszervizsgalati Kozlemények szer-
kezeti felépitése valtozatlan maradt. Az 1960. évi VI. kdtet 12 flzetében
376 oldalon 92 élelmiszervizggalati vonatkozasu dolgozat jelent meg, melyek
kozil 51 eredeti kozlemény. E dolgozatokat dr. Bathory Pal, Csanad
Imréné, dr. Gal llona, dr. Gasztonyi Kalman, dr. Hajdu Imre, dr. Hazs-
linszky Bertalan, Heltai Laszl6, Kajdacsi Ferenc, dr. Kardos Erné, dr.
Konecsni Istvan, dr. Kovacs Jozsef, dr. Lindner Kéaroly, dr. L&érincz Ferenc,
dr. Lutter Béla, dr. Moldvai Rezs6, dr. Sandi Emil, dr. Sarudi Imre, dr.
Szép Ivan, dr. Telegdy—Kovéats Laszl6, Vajda Odon, dr. Vas Kéaroly és
Verhés Jené lektoraltak, kiknek értékes munkajaért ezdton is kdszénetét
mondunk.

Koszonetét mondunk a referdtumokért Borszéki Béla, dr. Kieselbach
Gyula, dr. Kalméar Istvan, K. Horék Lujza, Rajky Antalné, dr. Sarudi
Imre és dr. Toth Mikldsné munkatarsainknak és a Figyel6 munkatarsainak,
Batyai Jen6nek, Berky Ferencnek, Csanad Imrénének, dr. Gal llonanak,
dr. Hajos Gyodrgynek, Keller Miklésnak, dr. Kieselbach Gyulanak, Kiss
Péternek, Lorant Bélanak, Nagy Ferencnek, Ojtézy Kristéfnénak, Ravasz
Laszlonak, dr. Révai Zoltannak, Seb6k Lajosnak, Szilics Martonnak és dr.
Torbagyi Novak LA&szldnak Idle szémos id8szerli tuddsitast kozéltek a
magyar élelmiszeripar fejlesztése érdekében.

A cikkek megoszlasa az egyes élelmiszer-iparagak megoszlasa szerint
a kovetkez :

T JIP AT i 5,5%
Hils- és hGtipar....einncienreenene 14,2%
Malom-, sit6- és tésztaipar............ 3,3%
Elvezeti cikkek (flszer, dohany) ... 7,6%
Cukor- és édesipar ......ccococveeienreeeereninenns 6,5%
Boripar......... 6,5%
Sor- és udit6italipar .....ccccocvvceierieeininnnns 8,6%
SZBSZIPAN it 2,2%
NOvEényi konzervipar ... 9,8%
Novényolaj és haztartdsvegyipar........... 3,2%
Konzervalas- mikrobiologia

Beszamolok .......cccccovvveieiiiennnnn.




Folydiratunk gyakorlati részében a Figyel6ben a cikkek (110 db)
a kovetkezd iparagakra terjedtek Ki :

T P AT it 3,6%
Huasipar ............. 10,1%
Malomipar 9,2%
Cukor és édesipar ......... 30,9%
Boripar......... 5,4%
Sor- és tditditalipar .. ..cccoovcreviirieenen, 7,2%
SZESZIPAr ...t e 7,2%
Novényolajipar ............. e 1.3%
NOVENYi KONZEervipar......nienn. 3,6%
EIvezeti CIKKEK . ommieooreeeeeeeeeeeeeeen, 9,2%
Vendéglatoipar 6,3%
Csomagolastechnika .....ccccccocevevvireiirnrinnn. 3,6%
EQYED o 1,8%

Az eredeti kozlemények szerz6i a kovetkezd intézetekben készitették
dolgozataikat :

Mingségvizsgald intézetek 29,7%
Kutatd Intézetek ....oocvveveeivicieenee 3,9%
Oktatasi intézetek ......ccooeveeviveeiienn, 25,4%
Egészségligyi intézetek .....ccccovvvceiveinennns 17,6%
VAallalatok .....cooeeiviieice e 3,9%
EQYED e 3,9%
Kulfoldi intézetek 15,6%

Végezetul koszonetét mondunk Budapest Févaros Tanacsa Veégre-
hajto Bizottsaganak es az Elelmezesugyl Minisztérium Mdszaki F6oszta-
lyanak, kik hathatés tdmogatadsukkal mindenkor a legnagyobb készséggel
voltak segitségiinkre.

Budapest, 1960. december hé. )
A szerkeszt6bizottsag nevében

dr. Kottasz Jozsef
szerkesztd



Gyors eljarasok fémek meghatdrozasara élelmiszerekben
komplexképzé anyagokkal IlI.

Vastartalom meghatarozasa

SPAKYAR PAL ES KEVEI JANOSNE*
Koézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett 1960. oktéber 25.

Az élelmiszerekben taldlhatd vasat nem tekintik mérgez6fémnek,
megengedhetd mennyiségére hatarértékek nincsenek, vizsgélatdra mégis
sokszor sor keriilhet. Egyes novényi élelmiszerek viszonylag nagy ter-
mészetes vastartalmat jelentds biologiai értéknek tekintik, mas élelmisze-
rekben viszont_a szennyezésként bekerulé sras technoldgiai vagy csomagolasi
hibat fed fel. Ujabban egyre tobb konkrét adat ismeretes (1), hogy a klo-
rofillt, illet6leg antocian festéket tartalmazd élelmiszerek szinét mar igen
kis vas-szennyezés is befolydsolja. Mindezek indokoljdk a vastartalom
megallapitasat.

Valosziniileg a meghatarozas szempontjainak kilénb6z6sége es igénybe-
vételének viszonylagos ritkasaga okozza, hogy talan egyetlen fémmeg-
hatarozésra sem hasznéltak oly sok médszert oly kulonboz§ valtozatok-
ban, mint éppen az elelmiszerekben foglalt vas meghatarozasara.

A kérdes tisztdzasara a leggyakrabban hasznalt, illet6leg legalkal-
masabbnak vélt modszerek szamtalan valtozatat megvizsgaltuk és ezek
értékelését mas helyen (2) kozoltik. Itt csupan a legjobbnak talalt el6-
készitési eljarasokat, illetdleg meghatarozasi maodszereket ismertetjik.

I. El6készités.

1., A Kkisérletekbdl kiderult, bogy el6készités nélkul, kdzvetlenil a
vizsgalandd élelmiszerb6l a vasmeghatarozast még akkor sem lehetséges
elegendd pontossdggal keresztulvinni, ha szintelen, ill. gyengén szines,
tiszta folyadékrél van szo. llyen esetekben is mindig lényegesen kisebb
értékeket kapraik ; az eltérés négyzetes kozépértéke 26,3%.

2., Az el6készités hizonyos esetekben torténhetik triklorecetsavas
eljarassal, amikor a vizsgalat céljaira a kicsapas utan nyert tiszta sz(rletet
hasznaljuk. Ez az eljaras azonban szintelen, vagy gyengén szines folya-
dékok, gyumolcs- és zdldségkrémek-, pasztak esetében is csak akkor hasz-
nalhatd, ha a vizsgaland6 anyag igen kevés antocian-, flavonfestéket vagy
klorofillt tartalmaz. Viszont alkalmazhaté szines készitményekben is,
ha a szinez8 anyag karotin, likopin, kapszantin, stb. E médszernél is azon-
ban az eredmények altalaban kisebbek a valdsagnal és 11,3% kdzéphibo-
val szamolni kell. Hasznalatanal viszont figyelembe kell venni, hogy ez
az el6készitési mod a vizsgalatot egyszer(siti és megroviditi . az el6készités
20—30 percnél nem vesz t6bbet igénybe. A vizsgalat célja donti el, hogy
ezt a %yorsabb és pontatlanabb, va%(y helyette az alabbiakban ismertetett
hosszadalmasabb, de Fontosabb elékészitési eljarast célszerlibb-e kdvetni.

3., El6készitési eliérésként minden élelmiszernél bevalik a kénsav -
+ salétromsav + perklorsav oldattal végzett nedves roncsolds, melyet mar
kordbban (3, 4) leirtunk. Magétdl értetddik, hogy az élelmiszerek termé-
szete szerint a minta mennyiségét megfelel6en kell megvalasztani, ill.
a nehezebben roncsolhaté anyagok vegyszersziikséglete és roncsolasi ido-

*A kisérletek keresztulvitelében Kutz Vaszilijné és Deme jErvinné segédkeztek.



tartama nagyobb. A roncsolds utdn visszamaradt kénsav semlegesitése

folytan keletkezett nagy sokoncentraci6 — az altalunk javasolt madd-
szereknél — a vasmeghatarozast nem zavarja, s6t — tapasztalataink
szerint — mas fémszennyezések zavard hatasat kikapcsolja. Veszteség

a roncsolas folyaman nem mutatkozik. A roncsolasra vonatkozé koze-
lebbi adatokat az 1 tdblazat adja.

, ) , ) 7. tablazat
Az élelmiszer roncsolas tobb adatai
Roncsolasra felhasznalt Roncso- O sszes
Sor- ) Bemér- ) \asi elokeé-
szam Elelmiszer neve heté Kén- Salétrom - Perklor- idé sz.\’tési
menny. sav sav sav oldat perc idé
mi mi mi perc
1 Bor, sor, gyimaolcslé,
zoldséglé, ecet 5—20 ml 4 -6— 8 3 15— 25 45— 55
2 Nyers zoldség és gyd
gyimolcs, zoldség-
és gyuméoélcskrém,
paszta, stritmény-
és egyéb konzerv 5-10 g 4 6—8 4 25— 35 55— 65
3 Tej 50 ml 4 18— 24 4—17 40— 60 70— 90
4 Szaritott-zoldség,
gyumolcs, gomba,
flszerpaprika,
gabonaliszt 2 - g 4 4—32 4—6 60— 90 90— 120
5 Hus, haskészitmény 2-5 ¢ 4 24— 32 4—7 90— 120 120— 150

4., A vizsgalandé anyag hamvasztasci lényegében ugyancsak veszteség
nélkil keresztiilvihetd lenne, de azt hosszadalmassdga miatt javasolni
nem lehet. Kilonben is hig sésavval felvett hamu oldatban a vasmeg-
hatarozds (mindkét, altalunk javasolt meghatarozasi modszer hasznalata
esetében) idegen fém szennyezesre sokkal erzékenyebb, mint a roncsolasi
torzsoldatban.

1. Meghatarozas.

Két — szemf)ontunkbél lényegében csaknem egyenértékl(i moédszert
talaltunk, — az altalunk eszkozolt médositasok utan — élelmiszerek vas-
tartalmanak megi(hatérozéséra igen alkalmasnak. Az a — axdipiridiles elja-
rashan a kétértéki vas a reagenssel a kdvetkezd komplexvegyiiletet adja:

Ez a vegyllet vizes oldatban lild&s é&rnyalatd vords szinezédést ad,
melynek intenzitdsa a vastartalommal aranyos. A masik eljarasban a
kétértékd vas az o-fenantrolinnal (C12Ha\l? képez komplex vegyuletek
A kapcsolodas hasonléan toérténik, mint a dipiridilnél. Itt a vizes oldat-
ban jelentkez6 narancsvéros szin a mérés alapja. Az utébbi maodszer érzé-
kenyebb, de 10 mg/k%-nél nagyobb réztartalom a mérést zavarja. Az a —ax
dipiridiles modszer fémnyomokra nem érzékeny, még az élelmiszerekben
megtlrt fémmennyiségek (Cu, Zn, Pb, Sn, As) sokszorosai sem érintik
a mérés zavartalansagat és pontossagat. Minthogy mindkét meghatarozas
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keresztllvitele némileg modosul a trikloreeetsavas ill. a nedves roncsolas-
sal végzett el6készités utan, lényegében négy modszerrél van szé, melye-
ket a kovetkezékben ismertetink.

I11. Mérési mddszerek
1., a—al dipiridiles eljaras trikloreeetsavas el6készités utan.

a) Kémszerek

20%-os trikldrecetsav

10%-0s NaOH

Na-acetat p. a.

0,5%-os dipiridil-reagens : | g a —aj-dipiridilt 18 ml jégecetben
feloldunk és 13,21 g Na-acetatot adva hozza 200 ml-re feltéltjuk.

2%-o0s hidrokinon oldat (Naponta frissen készitendd).

b) El6készités

5 g vagy 5 ml homogeén, vagy jol egyenl@sitett anyagot széles szaju
100 ml-es Erlenmeyer lombikba mertink 35 ml desztillal vizzel és 10 ml
20%-os triklérecetsawal elegﬁltjuk majd az egészet 10 percre 90—95 C°
kozotti hémeérsékletl vizfirdobe alhtjuk. Itt a melegités alatt tdbb izben
jol 0Osszerazzuk eés a parolgas. elharltasa végett orauve%gel lefedve mele-
ﬁltjuk A 10 perc letelte utan a lombikot hideg vizben leh(tjik és utana
emenyitett vasmentes sz(ir6papiroson tisztara szlrjik. A szirlet 0ssz-
mennylseget 50 ml-nek tekintjiik és ennek tetszéleges reszet hasznéljuk fel
a vastartalom meghatarozasara. lgen konzisztens, va?y nagy vastartalmda
anyagok esetén 5 g helyett 2 g anyag hasznalata is e egendo llyen esetek-
ben a desztillalt viz mennyiségét 35 ml-r6l 38 ml-re emeljik. Lényeges,
hogy a szlirend6 ossztérfogat mindig 50 ml legyen.

c) Meghatarozas.

15 ml-es becsiszolt dug6s kémcs6be a kdvetkez6 sorrendben adagoljuk
az oldatokat :

5 ml trikloreeetsavas szlirlet,

0,2 ml hidrokinin oldat,

ezutdn 5—10 percig varunk (a Fe”“vas Fe”vé redukalasara)

2 ml dipiridil reagens,

0,3 ml NaOH oldat,

7,5 ml kétszer deszt. viz.

A keletkezett vas-dipiridil-komplex oldat vérds szinét 60 perc mulva
2 ill. 3 cm-es kiivettaban S 50-es szinsz(r6vel mérjuk. Az 6sszehasonlit6
oldatot ugyanugy kell elkésziteni, mint a vizsgaland6 oldatot azzal a kiilénb-
séggel, hogy abba a dipiridil reagens helyett 2 ml deszt. vizet adunk.

Szamitds menete :

Vastartalom mg/kg 1000- E
vagy mg/1 d7~s
ahol
E = a mért extinkcid
d — a kivetta vastagsaga (cm)
s —a bemért anyag sulya (g) vagy térfogata (ml)



2., a —aldipiridiles eljaras nedves roncsolassal nyert torzsoldatbol.
a) Kémszerelc

cc. kénsav p. a.

cc. salétromsav p. a.

60—70%-o0s perklérsav oldat p. a.

aszkorbinsav p. a. (finom porra t6ive) o

dipiridil reagens : 0,2%-os; lg a —az dipiridilt 20 ml higitott
ecetsavban (1:2) feloldunk és 500 ml-re higitjuk kétszer deszt. vizzel.

20%-0s ammoniumacetat p. a. oldat.

cc. ammonia p. a.

b) El6készités .

A vizsgaland6d anyagbdl az 1. tablazatban megadott anyagmennyisé-
get 250 ml-es Kjeldahl lombikba helyezziik. A folyadekot pipettaval visszik
a lombik aljara, a pépes vagy szilard anyagot keményitett sz(ir6papirra
mérjik és azzal egyitt Gvegbottal nyomjuk le a lombik aljara. Ha a tab-
lazat szerint 6—8 ml salétromsav elégséges a roncsolashoz, egyszerre azon-
nal hozzaadjuk a salétromsavat, perkldrsavat és kénsavat, lassan mele-
ﬁl’tf’[]k, majd forraljuk, mig a barna g6zok el tdvoznak és viztiszta vagy

alvany sarga oldatot kapunk. Ha a rocsolashoz —az 1. tablazat szerint —

6—8 ml-nél tobb salétromsav sziikséges, az anyagot el6sz0r egyszer vagy
kétszer 6—8 ml salétromsavval roncsoljuk és ha az anyag mar elfolydsodott,
akkor adunk hozzd — lehiités utan — Gjabb 6—8 ml salétromsavat, to-
vabba 4 ml kénsavat és 3—4 ml perkldrsav oldatot. Ezutan Gjabb mele-
gités, majd forralas kdvetkezik, amely utdn a legtébb minta kivilagoso-
dik. Ellenkez6 esetben Gjabb 1—1 ml perkldrsav oldat hozzdadasa utan
a forralast 1—2-szer meg kell ismételni. A végén minden esetben viztiszta
vagy gyengén zodldes-sarga oldatot kapunk. Ezt leh(ités utan 10 ml két-
szer deszt. vizzel elegyitjik és még 10 percig forraljuk, mai'd Ujabb leh(-
tés utan 50 ml-es (igen nag%y vastartalom esetében »100 m -es? mérélom-
bikba atmossuk és a jelig feltoltjik. Ezt tekintjuk a roncsolasi térzsol-
datnak.

€) Meghatarozas.

50 ml-es mér6lombikba 5—20 ml vizsgaland6 oldatot, ill. roncsolasi
torzsoldatot adunk és hozzd 30—40 mg kristalyos aszkorbinsavat tesziink.
Kevés vizzel a lombik nyakat utdna mossuk és az egészet 5—10 percig
igy allni hagyjuk. Ez alatt az id6 alatt a ferrivas ferrovassa redukalodik.
Utana 2 ml dipiridil reagenst, 10 ml 20%-0s ammaéniumacetatot és annyi
cc. ammoniat adunk a lombikba, hogy az oldat pH-értéke 4—5 kozott
legyen, majd lehditjiik, *’elig toltjiik es szobah6fokon kozvetlen napfény-
tél védve 60 percig allni hagyjuk. A keletkezett vas-dipiridil-komplex
vizes oldatdnak élénk vords szinét Pulfrich fotométerben 2 vagy 3 cm-es
kivettaban S 50-es szinszlr6vel mérjuk. Az Osszehasonlitd oldat az Gsszes
kémszereket tartalmazza. A szin erGssége 60 perc alatt allanddsul, utana
napokig allandé. Mérési hatarok : 10—100 y/50 ml. Ha a roncsolt torzs-
oldat vastartalma igen nagy, célszerii a reakciét nem 50 ml, hanem 100 nil
Ossztérfogatban végezni.

Szamitas menete :

Vastartalom mg/kg __ 2857 «E mV
vagy mg/l d- s-v



ahol
E —a mért extinkcid
V — a roncsolasi térzsoldat dsszmennyisége (ml)
d = kiivetta vastagsadga (cm
s —a bemeért anyag sulya g? vagy térfogata (ml)
V — a szinreakciora felhasznalt roncsolési tdrzsoldat mennyisége (ml)

3., o-fenantrolinos modszer triklérecetsavas el6készités utan,

a) Kémszerek

20%-os triklorecetsav

aszkorbinsav p. a. (finom porrd torve)

0,3%-0s o-fenantrolin- reagens (0,3 g o-fenantrolint 70 C°-os vizben
feloldunk és 100 ml-re kiegészitjik.)

20%-0s ammonium acetat oldat

10%-0s NaOH p.a. oldat

b) El6készités, mint az 1 maodszernél.

c) Meghatarozas.

15 ml-es becsiszolt dugés kémcs6ben 5 ml triklérecetsavas sziirlethez

20—30 mg krist. aszkorbinsavat

2 ml fenantrolin reagenst

2 ml ammonium acetat puffert

0,6 ml 10 %-os NaOH-ot (az oldat pH-értéke 6,0—7,0 kdzdtt legyen)

54 ml kétszer deszt. vizet adunk.

Az igy nyert oldat lassan er6sdd6 narancsvords szinét 60 perc mulva
1 cm-es kKlvettaban S 50-es szinsz(r6vel mérjik. Az dsszehasonlitd oldatot
ugyanUgK kell késziteni, mint a vizsgaland6 oldatot csak az o-fenantrolin
reagens helyett 2 ml deszt. vizet hasznalunk.

Szamitds menete:
eVastartalom mg/kg _ 667 mE
vagy mg/1l .S
ahol
E —mért extinkcio
d = kilivetta vastagsaga
bemért anyag sulya (g) vagy térfogata (ml)

S

4., o-fenantrolinos modszer nedves roncsolassal nyert torzsoldathol.

a) Kémszerek.

cc. kénsav p.a.

cc. salétromsav p.a.

60—70%-0s perklérsav p.a. oldat

aszkorbinsav p. a. (finom porra torve)

0,3%-0s p-fenantrolinos reagens : 10,3
o-fenantrolint 100 ml 70 C°-os vizben feloldunk)
20%-0s ammoniumacetat oldat

cc. ammonia p.a.

b) El6készités, mint a 2. modszernél.
¢) Meghatarozas.

50 ml-es mér6lombikba 5—20 ml roncsolasi térzsoldatot pipettazuk.
Ezutan a lombikba 30—40 mg aszkorbinsavat adagolunk, a lombik nya-
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kara tapadt aszkorbinsavat bemossuk és az egészet 5—10 percéig allni
hagyjuk. Ezutdn 2 ml reagenst 10 ml ammaéniumacetétot és a kdzeg 6—7-es
EH ertékének beallitasara megfelel6 mennyiségli cc. ammoniat adunk
0zza. Lehdtjuk és vizzel jelig toltjik. A kialakult narancsvoros szint
Pulfrich fotométerben 2 vagy 3 cm-es kiivettdban S 50-es szinsz(iré mellett
60 perc utdn mérjik. A vas-o-fenantrolin szine 24 6raig allando.

Szamitds menete :

Vastartalom mg/kg_2045+E «V
vagy mg/ll~ d-s-v

= mért extinkcio

= a roncsolasi tdrzsoldat dssztérfogata (ml)

—Kkuvetta vastagsaga (cm)

= a bemért anyag sllya (g) vagy térfogata (mc?

= a szinreakciora felhasznalt roncsolasi torzsoldat mennyisége (ml)
A modszerek 0sszehasonlitasara a dipirideles, ill. o-fenantrolinos maéd-

szerrel parhuzamos meghatarozasokat végeztink. A 2. tablazatban Ilat-

haté, hogy az eredmények jol egyeznek; a négyzetes eltérés kozépértéke

+ L3%

2. tablazat
Kiulonbozé élelmiszerek vastartalmlG a — ax dipirilides, ill. o-ienantrolinos
eljarassal vizsgéalva
Vastartalom mg/kg
ill. mgl/liter
sor- : lelm ) : Eltéres
szam Elelmiszer neve dipiridiles J o-fenantrolinos %
eljarassal

1 Oszibarack nektar 62,5 63,7 +19
2 Oszibarack nektar w474 50,6 +6,3
3 Szeder nektar 32,5 32,7 +0,6
4 Sargabarack nektar 31,0 30,2 —2,9
5 Abasari fehér bor 7,0 7,3 + 4,3
6 Pecsenye bor 6,7 6,8 + 1,4
7 Asztali fehér bor 6,2 5,7 —8,0
8 Zoldborsokonzerv 17,8 17,4 —2,2
Q Siritett paradicsom 38,1 36,7 —3.7
_10 Pecsenye vo6ros bor 5,1 51

it Burgundi vorss 5,0 5,3 +6,0
12 Paraj 260,0 256,0 — 15
13 Szaritott varganya 133,3 130,0 —2,5
14 Buzaliszt 3.7 4,0 +8,0
15 Marhamaj 50,2 52,2 +4,1
16 Marhahts 20,7 20,5 —10
17 Sertéshis 13,7 13,0 —5,0

Az 1— 9 kisérletet triklorecetsavas el6készités utan, a 10— 17 kisérletet roncsolasitorzsoldatbdl végeztik
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BbICTPbIE CITOCOBbI OMPEAENEHNA COAEPXXAHNA METAJI/I0B
B NMALEBLIX MPOAYKTAX MNP NMOMOLLN KOMIM/IEKCOOEPA3YHOLLNX
BELLECTB. 111. OMNPEAENEHNE COAEPXAHUA XENE3A

LnaHnp 77., A. Kesen

ABTOpbI COOGLLAIOT 4 METOZOB MNPUMEHSIEMbIX 47151 OMPESENeHNs cogepkaHus
)Kenesa B MULLEBBIX NPogyKTax. [py paspaGoTke 3TX METOLOB aBTOPbI M3MEHWUMN
MeTOAbl C a—a’ AUMMPUAUIOM 1 0-(EHAHTPO/IMHOM U NS MOAFOTOBKM 06pa3LioB
MPUMEHSIIOT MUHEPa/I3aLo U 06paGoTKy C TPUXIOPYKCYCHOM KWCTIOTOMA.

SCHXELLVERFAHREX ZUR BESTIMMUXG VOK METALLEX IX
LEBEXSMITTELX, VERMITTELS KOMPLEXBILDEXDER STOFFE
I11. DIE BESTIMMUNG DES EISEXGEHALTES

P. Spanyar und J. Kevei

In der Arbeit werden 4, zur Bestimmung des Eisengehaltes von Lebens-
mitteln geeignete Methoden mitgeteilt. Die Methoden sind neue, von den
Verfassern ausgearbeitete Variationen der a —a’ Dipiridyl bzw. der
o-Phen%nthroIinverfahren bei Vorbereitung mit Trichloressigséure, bzw.
nasser Zerstorung.

RAPID METHODS FOR THE DETERMIXATION OF METALS IX
FOODS WITH THE USE OF COMPLEX FORNING AGEXTS, III.
DETERMIXATIOX OF IROX COXTEXT

P. Spanyar and J. Kevei

Four methods suitable for the determination of the iron cemtent of
foos are presented. The methods are modifications of the dipvridyl and
o-phenanthrolene procedures, respectively evolved by the authors, under a
prtla-treatment with trichloroacetic acid and humid destruction, respecti-
vely.

METHODES RAPIDES POUR LE DOSAGE DES METAUX DANS
LES PRODUKTS ALIMEXTAIRES PAR DES MATIERES FORMAXT
DES COMPLEXES IlIl. DOSAGE DU FER

P. Spanyar, J. Kevei

L’article presente 4 méthodes propres pour le dosage du fer dans lés
produits alimentaires. Ces méthodes sont des variations nouvelles des
procédés a Ta —a’ dipiridyl et & lo-phenantroline, respectivement, élabo-
rées par les auteurs avec preparation a Pacidé trichloracétique ou par
dissolution & Pacidé sulfurique.
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Elelmiszereink osszetételének legujabb adatai VII.

Javitott mdédszer élelmiszeriehérjék biolégiai értékének kiszdmitésara

KORPACZY ISTVAN, LINDNER KAROLY, VARGA KAROLY
Orszagos Elelmezés- és Téplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett 1960. szeptember 23.

Elelmiszerfehérjék bioldgiai értékének megitélésében eldnt6 szerepik
van az allatetetési kisérleteknek. Ezek azonban koltségesek, id6t rabolnak
el, nagy koriltekintést és gondossagot igényelnek, és csak jol felszerelt
intézmények vé?ezhetik el azokat. N ) o

Emberi taplalkozésra szant élelmiszerek fehérjéinek bioldgiai értékére
vonatkoz6lag azonban csakis embereken és huzamos idén keresztil
végeztt megfigyelések alapjan lehet biztos vélemeényt mondani. E megfi-
gyelések végzésenél az allatkisérletekre emlitett nehézségek még sokszoro-
san fekozottabban érvényesilnek.

Ezért nagyon érthetd, hogy mar eléggé régota térekvések nyilvanulnak
meg a fehérjek biologiai ertékenek kémiai vizsgalatok révén torténé melg-
allapitasara, kullonbozé fehérjék bioldgiai értekének |I¥en modon valo
Osszehasonlitasara. E térekvéseket Gjabban nagy mértékben kdnnyebbé
tette az a tény, hogy a papiroskromatografia segitségével kénnyen, gyor-
san és elegend6 pontosasggal lehet meghatarozni a fehérjék biolégiai érté-
kére dontd befolyast gyakorl6 aminosavak mindségét €s mennyiségét.

A fehérjék biologiai ertékét ugyanis — ceteris paribus-aminosav 6ssze-
tételik hatdrozza meg. Rose és munkatérsai (1) 12 évre terjedd rendkivili
gondossaggal végzett vizsgalataik alapjan nyolc aminosavrdl allapitottak
meg, hogy azok feln6tt emberek szamara nelkulozhetetlenek, létfontossa-
guak, mas néven esszencialisak. Ezeket az emberi szervezet vagy egyaltalan
nem képes szintetizalni, vagy csak olyan lassu (itemben, hogy a test fehérje
felépitése szempontjabol nem allnak kell6 idében rendelkezésre. Mindkét
esetben az ember e létfontossdgl aminosavaknak a k[]lvilégib()l valo fel-
vételére van utalva, az esszencialis aminosavakhoz csak a taplalékbol juthat.
A nyolc esszencialis aminosav: fenilalanin (nemzetkézileg elfogadott rovi-
ditett jelzése: Phe); izoleucin (II\e?; leucin (Leu); lizin (Lysg; metionin (Met);
treonin (Thr); triptofan(Try); Valin (Val). A természetes élelmiszerfehér-
%ékben,/ mint Osszetevlk, epit6kovek, leggyakrabban el6fordulé. nem-lét-
ontossagl aminosavak: alanin (Ala); alfa-aminovajsav (Aba); arginin(Arg);
aszparigin (Aspine); aszpariginsav Asp?; cisztein és cisztin (Cys); gamma-
aminovajsav (Gaba); glikokoll (Gly); glutamin (Gline); glutaminsav (Glu);
hisztidin (His); hidroxiprolin (Hprj; prolin (Pro); szerin ?Ser; tirozin (Tyr
Eg?/ikUnknek a fehérjék aminosav dsszetétele papiroskromatografias,
polarografias és koloriméteres meghatarozasara vonatkozd dolgozata mar
me%elent (2,3). . o . .

feherjék "biologiai értékének aminosav oOsszetételiik alapjan, szamitas
atjan torten6 megallapitasaval el6z6 cikkeinkben (4,5 mar részletesen
foglalkoztunk és kritikat is gyakoroltunk a harem legaltalanosabban hasz-
nalt szamitasi modszer, Ggymint a Mitchell-block féle, az Oser féle és a_Big-
wood féle maddszer felett, €s 20 kulénbdz6 hazai termesztésii élelmiszerfeher-
jére értéksorrendeket allitottunk fel a 3 kiilonbdz6 szamitasi mddszer ered-
ményei alapjan. Mindharom mddszer 6sszehasonlitasi alapul a teljes tyuk-
tojas osszes fehérjéit veszi, amit a bioldgusok az ember szaméara legmeg-
felelébb fehérje gyanant altalanosan elfogadtak. Idézett cikkiinkben azt
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a megallapitast tettiik, hogy Oser szamitasi modszere kozeliti meg legjobban
az allatkisérletekben, illetve emberme?fi?yelésekkkel nyert megallapitasok
eredményét, az 6 modszere szerint felallithato bioldgiai értéksorrend felel
meg legjobban a dont6 biologiai modszerek alapjan felallithato sorrendnek.
Ezért mi Oser szdmitdsi mddszerének hasznalatat tartottuk a legalkalma-
sabbnak fehérjék biologiai értékének, aminosav Osszetételiik alapjan,
szamitason nyugvo megitélésére.

Oser modszerenek is két hianyossaga van azonban. Az egyik az, hogy
csupan a létfontossagu aminosavak mennyiségét a tydktojaséhoz viszo-
nyitott szézalékos aranyban veszi szamitasi alapul, a nem létfontossagu
aminosavakra nincs tekintettel. A masik, talan még nagyobb jelent6ségli
hianyossaga pedig az, hogy nem veszi tekintetbe, hogy egyes aminosavak
talzott mennyiséghen valo jelenléte az aminosav egyensulyt megbontja,
ezzel a fehérje biologiai értékét csokkenti. Erre a jelenségre tébbek kozott
tl):ekete és Korpaczy (6) mutatott ra allatkisérleteik eredményeivel kapcsolat-

an.

Eme Indnyossagok kikiliszobdlése végett Oser szamitasi modszerének
maédositasat dolgoztuk ki, és e modositas hasznalatat javasoljuk. Ossze-
hasonlitasi alapul tovéabbra is a teljes tyuktojas osszes fehérjéinek amino-
sav 0Osszetételét vessziik, amely allatkisérletek és embermegfigyelések
alapjan harmonikusan &sszehangolt.

Oser modszere els6 hidnyossadganak kijavitasat tgy eszkozéljik, hogy
nem csupan a létfontossagu aminosavakat vesszik  tekintetbe, hanem
HéGse és munkatarsai (1) megallapitasai alalgjén a nem létfontossdgl amino-
savakat is. Ha a létfontossagl aminosavak bioldgiai értékét Oser képelete
alapjan kiszamitva A-val jel6ljuk, a nem esszencialis aminosavak hasonld
modon kiszamitott biologiai értékét B-vei; akkor javaslatunk szerint a
kérdeéses fehérje bioldgiai értéke (B.E.) Rose és munkatarasinak megélla-
pitdsat tekintetbe véve:

B.E. = 0,75A + 0,25 B ooz (1)

Ezt a képletiinket arra alapozzuk, ho%y Rose és munkatérsainak meg-
allapitasa szerint embereket huzamosabb idén at csakis esszencialis arnino-
savakkal, mint kizarolagosan nitrogén forrassal taplalva, a nitrogén anyag-
cserében zavarok kovetkeztek be, negativ nitrogén egyensuly allt "elo,
amely csak akkor sz(int meg, és lett ismét pozitivva és normalissa, ha a
taplalékkal bevitt nitrogénnek legalabb 25%-a nem esszencialis aminosavak
nitrogénjéb(il szarmazott. - ] ) o )

kisérleti eredmények alapjan tehat ezt a létfontossagu és nem létfon-

tossagl aminosav ardnyt tettik meg 1) képletiink alapjava.

A masodik emlitett hianyossag oka az, hogy Oser a kérdéses létfon-
tossagu aminosav szazalékos aranyat szamitja ki a tyuktojasfeherjek
ug?/anazo_n aminosavara vonatkoztatva, de amennyiben a vizsgalt fehérje
valamelyik esszencialis aminosavanak mennyisége nagyobb a tojasfehérjek
megfelel6 aminoasvanak mennyiségénél, vagyis a szazalékos eredmeény
szaznal nagyobb értéket adna, alékor ezt az értéket szaznak veszik, azaz
teljes értéklnek. Az el6zéleg felhozott indokok alapjan azonban a 100-as
értéket joval meghaladé eredményt adé aminosav megbontja az amino-
savak kivanatos egyensulyat, tehat a valosagban nem teljes ertékd fehérjét
szolgaltat, csokkent, de%radélja a fehérje biologiai értékét (4). Ezért ennek
a hianyossagnak kikiszobolésére azt javasoljuk, hogy ha valamelyik amino-
sav koncentracioja kisebb a vizsgalando fehérjében, mint ugyanazon amino-
sav koncentracioja a teljes tyuktoiés Osszes fehérjéjeében, akkor tovabbra is
az Oser szerinti hanyadost hasznaljuk :
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100
at 2)

(ahol ax a vizsgalt fehérje valamelyik aminosavanak, a/ pedig teljes ty (k-
As fbeherje ugyanazon aminosavanak koncetraciojat jelenti az 0sszes
ehérjében)
Abban az esetben viszont, amelyikben a vizsgalt fehérje valamelyik
aminosavanak koncentrac:mJa nagyobb a tojas megfelel6 aminosavanak

junk :
"bL 100 3)

(ahol bx a vizsgalt fehérje olyan aminosav koncentracidja, mely szamérté-
Iglfleg )nagyobb a tojasban levé ugyanazon aminosav koncentraciéjanal,
-né

Ezek utdn a modositott Oser képletét igy irhatjuk fel :

n+m

[ &1 &9 *Axn b,i 0 b [k
/ _*i. 100 -— < 100. 100 =— 100— .100. .— <100 *.)
«hi a< ain 72

(ahol n a 2.) képletnek, m a 3) képletnek megfelel6 aminosavak szama).

Tekintettel arra, hogy Rose és munkatarsainak vizsgalatai sem adnak
feleletet arra a kerdesre van-e kilonbség a nem létfontossagl aminosav
kozott a fehérje blologlal értékére gyakorolt befolyas tekintetében sot
kisérleteik szerint a nem létfontossagl aminosavak egyeb nitrogén forra-
sokkal pl. ammonsokkal vagy karbamiddal, teljes mértekben helyette-
sithet6k mind allatok, mind az ember taplalasanal ezért a nem esszen-
cialis aminosavakra vonatkozolag nem szikséges a hosszadalmas szami-
tasokat a 4.) dsszefliggés alapjan elvégezni.

Elegend6, ha a vizsgalt fehérje nem létfontossagu aminosavainak

egyuttes koncentracmjat asonlitjuk 0Ossze a teljes tylUktojas nem Iét-
fontossagll aminosavai koncentraci6janak oOsszegével, azaz rajuk nézve :

5)

(ahol cx a vizsgalt fehérje valamelyik nem esszencialis aminosavanak kon-
centraciojat, ct p edl%(a teljes tyaktojas fehérjéinek u?yanazon nem esszen-
cialis amlnosavanak oncentraciojat jelenti). Az 5.) kifejezés alkalmazasaval
altalaban mindig pozitiv értéket kapunk, mert a teljes tylktojasban a leg-
kisebb a nem létfontossagu aminosavak Osszkoncentracioja.

Az elbb kifejtett modositasokkal most mar helyes értékeket kapha-
tunk 1) kifejezés A és B tagjainak mennyiségeire. 4.), 5.) kifejezés figyelembe-

vételével 1) kifejezés kovetkez&képpen alakul:

= 0,75)/ 100..1 00 -— -100.. 100 +

1ald a7 b4 botm
( % x- NV, \
100 - ~ v 100 1.. ....6.)
\% ~N<T /
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Az 0Osszegezés (mint matematikai mvelet) P-val jel6lésének anal6-
idjara a tényezOk dsszeszorzasat is szimbdlummal jelélhetjik. Erre a célra
egr_negfelelé’bb a mar masok altal is hasznalt U-t bevezetni. Ha még azt is

tekintetbe vesszilk, hogy Rose és mukatarsai mindéssze 8 aminosavat tar-
tanak esszencialisnak ?1), akkor kis matematikai atalakitassal a (6) kife-
jezés végs6 alakjaban kovetkezOleg irhato fel:

BE.=7 n— N —+25 + 25 7))
ail  tk
A 7) kifejezes alkalmazasanak bemutatasara kiszamitjuk a kazein

bioldgiai értékét. A kazein és a teljes tyuktojas esszencialis aminosavai e
fehérjék szazalékaban :

He Leu Lys Met Phe Thr Try Val
kazein 6,1 9,2 8,2 3,0 5,5 4,5 1,7 1
tojas 7.7 9,2 7.0 4,0 6.3 4.3 15 7.2
Az He, Met, Phe, Val esetében a tojasban nagyobb az aminosavak
koncentracidja, tehat ezekre nézve a kifejezés kovetkez6képpen alakul :
a¥ 61 30 55 71
a, _ 77 40 63 72

A Lys, Thr és Try koncentracioja a kazeinben naﬁyobb mint a teljes

tojas fehérjéjében, ezeket tehédt a kdvetkezdképpen kell figyelembe venni:

bx —82 45 7,0

A leucin koncentracidja a ket fehérjeben megegyezik, igy a koncentra-
ciok hanyadosa = 1, ez mint szorz6 tényez6 elhanyagolhatd, mert nem val-
toztat a szorzat értékeén.

A nem esszencidlis amindsavak : Ala, Arg, His, Asp, Cys, Glu, Gly,
Pro, Ser és Tyr koncentréacidinak dsszege a kazeinben : 63,4%, ugyanezek
Osszege a teljes tyuktojas fehérjéjében: 51,2% tehat

AXX = 63,4 és ~c. = 512
A kapott értékeket helyettesitsik be a 7.) kifejezésbe :

8
BEi 51/60 30 55 71 70 43 15, ,,/ 63.4-51.2)
\ 77 40 63 72 82 § " Vv 512/
a kijelolt miveleteket elvégezve :

8

B.E.= 75060360 +25 (--g ) 750,880 + 250,760 =
= 6,0 + 191 azaz B.E.kalen= 85,1.

14



Mdédositott bioldgiai érték szamitasi modszeriink arra is alkalmas,
hogy vele fehérje keverékek varhaté biologiai értékét, igy a komplettalo
vagy degradald hatas (4) mértékét is kiszamithassuk. E miveletre példa
gyanant szamitsuk ki a blza és a burgonya fehérjék 1:1 aranyl elegyének
biologiai értékét.

Az aminosavak koncentracioja a kérdéses fehérjékben sz&zalékosan:

nem

e Leu Lys Met Phe Thr Try Val esszen-
cialis
buzafehérje 4.5 8,6 2,7 2.4 5,0 4,0 11 4.5 65,5
burgonya-
fehérje 5,4 9,9 10,1 2,0 4.8 6,5 1.9 5,6 56,3
az elegy-feheér-
je (szamitott) 5,0 9,2 6.4 2,2 4,9 5,3 1,5- 51 60,9
teljestojas-
fehérje 7.7 9,2 7.0 4,0 6,3 4,3 15 7,2 51,2
A szamitas menete :
8
/50 92 64 22 49 43 15 51 .,/  60,9—512\
177 92 70 40 63 53 15 72 \Y 512 )
8

750,788 -f- 25 «0,810, azaz

B.'Eday= 79,7, vag{;(/is a buza és burgonya fehérje egyenl6 aranyud ele-
gyének bioldgiai érteke sokkkal nagyobb, mint a két osszetevéé kiilon-kiilon,
tehat a burgonya fehérje hozzaadasa el6ny0sen kiegésziti, komplettalja
a buzafehérje biologiai ertekét (4), ami allatkisérletek eredményeivel tel-
esen osszhangban all, (7) Ha a koévetkez6 tablazathol a burgonyafehérje és
Uzafehérje bioldgiai értékének atlagat vessziik, akkor csak 71,3 értéket
kapunk, ami megint csak a komplettalas tényét igazolja.

Végezetlil bemutatjuk 20 hazai élelmiszerfehérje” bioldgiai értékét
1|.) javitott szamitasi modszeriink és 2.) Oser eredeti szamitasi mddszere
alapjan.

Fehérje : I 2 Fehérje : 1 2
teljes tyGktojas osszesen 100,0 100,0 gomba (csiperke) 71,5 69,7
halhds (sullg) 85,2 93,0 zab 70,1 75,1
kazein 85,1 86,0 baza 68,8 67,5
rizs 76,7 75,5 szaraz borsé 67,8 72,3
napraforgé (szabolcsi) 76,3 80,2 lencse 66,6 68,6
tarkabab 76,0 71,3 rozs 63,9 72,5
napraforgé (iregszemcsei) 75,3 75,9 zoldborso 60,5 —
burgonya (Ella) 73,8 83,9 arpa 59,7 71,2
fehérbab 73,3 75,3 csillagfurt (fehér) 58,5 67,9
sz6jabab (Korona) 72,7 csillagfirt (sarga) 58,2 69,5
sz6jabab (Sziirkebarat) 72,2 80,9

. Az Osszehasonlithatosag kedvéért azokat a teljes tojas Osszes fehér-
jéinek esszencialis aminosavaira vonatkozo adatokat hasznaltuk mi is,
amelveket Oser hasznalt, bar Gjabb, és talan jobbaknak is tekinthetd,
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mikrobioldgiai modszerekkel meghatarozott adatokat kozoltek a teljes-
tojas fehérjeinek aminosavaira vonatkozolag. Oser az arginint és hisztidint
meg esszencialis aminosavaknak tartotta, e€s igy 10 aminosavval szamolt,
mig Rose és munkatarsai idézett vizsgalatainak eredménye alapg'én, ezeket
felnétt emberek részére nem vettiik esszencialis aminosavakként figyelembe,
hanem szamitasunkban a nem esszencidlis aminosavak kozott szerepeltek.
A ket adatsort ¢sszehasonlitva lathatjuk, hogy modszerlinkkel a gabona-
félek és a hivelyesek fehérjéinek bioldgiai ertéksorrendje a taplalkozasi
kisérletek eredmeényeivel dsszhangban a rizs, zab, buza, rozs, arpa, illetve
tarkabab, fehérbab, borso, lencse, csillagflrt csokkend sorrendet adja,
ami Oser eredeti szamol&si modszerével ettdl tobbizben is eltér.

Az ember természetesen nem fehérjéket eszik, hanem bonyolult dssze-
tételi élelmiszereket, amelyek a konyhatechnikai eljarasok sordn még
nagy jelent6ségi valtozasokon is keresztiil mennek. Ezért a tapanyagok
biologiai értéket és a benniik foglalt fehérjék biolégiai értékét kémiai dssze-
tételik allapjan biztosan megallapitani jelenlegi tudasunk szerint nem lehet,
tovabbra is csak hosszd idotartamon at és gondosan keresztilvitt taplal-
kozasi kisérletek és megfigyelések alapjan lehet végérvényes megallapitéa-
sokat eszkdzdlni.

K&zolt mddszerlink azonban e kérdésben gyors tajékoztatasok nyuj-
tasara alkalmasnak latszik.
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HOBEWLUME OAHHBIE MULIEBBLIX MPOAYKTOB. VJI. YNYYLIEHHbIN
METO/[, PACHETA BVIOﬂOFVILJpI::;/:}I((_II_/IOXB LEHHOCTEWN TULWEBBLIX MPO-

V. Kopnagy K. JinHgHep K. Bapra

MeTog O3ep-a, MPYMEHEHHbIA 4151 pacyeTa GMOMOrMYECKINX LIEHHOCTER GenkoB
Ha OCHOBE AaHHbIX aHasM3a amUHOKMCMIOT, aBTOpbl WM3MEHWIM TakMM 06pasoM,
YTO MPWHAMN BO BHUMaHME W3BbITOK 3CCEHUMaNbHLIX aMUHOKWCOT, BPeAHO BAMS-
FOLLMX Ha PaBHOBECME aMUHOKMCIOT ~ TakKe CyMMY HeaCCeHLaNbHbIX aMUHOKUCIOT
W [atoT HOBYHO NS pacyeTa GMONOrMYECKMX LIEHHOCTEN.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER

LEBENSMITTEL VII. VERBESSERTE METHODE ZUR BERECHNUNG

DER BIOLOGISCHEN WERTIGKESIg' VON NAHRUNGSMITTEL-
EIWEI

I. Korpéaczy, K. Lindner, K. Varga

Die Verfasser korrigieren die zur Berechnung der biologischen Wertig-
keit von Eiweiss auf Grund der Aminosdureanalyse verwendete Oser’sche
Methode dadurch, dass sie den Uberfluss an ibermdssigen und daher das
Aminosdure-Gleichgewicht nachteilig beeinflussenden essentiellen Amino-
sduren und die Summe der nicht essentiellen Aminosduren un Betracht
ziehebn und so zur Berechnung des biologischen Wertes eine neue Formel
angeben.
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RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF FOODS,
VII. IMPROVED METHOD FOR THE CALCULATION OF THE BIO-
LOGICAL VALUE OF FOOD PROTEINS

I. Korpéczy, K. Lindner and K. Varga

The Oser method used for the calculation of the biological value of
proteins from the data of the analysis of amino acids was improved by the
authors. Namely, the excess of essential amino acids present in abundant
quantities and thus detrimentally influencing the geuilibrium of amino
acids is considered, together with the composition of non-essential amino
acids. In this way, a new formula is given for the calculation of the bio-
logical value.

DERNIERES DONNEES SUR LA COMPOSITION DE NOS [PRODUITS

ALIMENTAIRES VII. METHODE AMELIOREE POUR LE CALCUL

DE LA VALEUR BIOLOGIQUE DES PROTEINES DES PRODUITS
ALIMENTAIRES

I. Korpaczy, jK. Lindner, K. Varga

Les auteurs ont amélioré la méthode Oser employée pour le calcul de
la valeur biologique des protéines a partir des données de I’analyse des
aminoacides en prenant en consideration les aminoacides essentiels presents
en quantité excessive qui par ee fait influencent défavorablement I’équi-
libre des aminoacides et aussi la somme des aminoacides non-essentiels,
et ainsi ils ont établi une formule nouvelle pour le calcul de la valeur biolo-
gique des protéines.
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Egyes édesipari készitmények és nyersanyagaik mono-
és oligoszaharidjainak papirkromatografias vizsgalata

EOZY ISTVANNE—BONCSO ANNA
Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék
Erkezett: 1960. augusztus 2.

Nugatok, nugatos készitmények oIajosmag tartalmat jelenle% mik-
roszkopos vizsgalattal allapitjdk meg, ez azonban csak mindségi felvila-
gositastnydjt az egyes alkatrészekkel kapcsolatban. Kisérleteink soran célunk
volt, hogy Korszer( analitikai modszerrel hatarozzuk meg az olajosmagvak
aranyat és mennyiségét egyes édesipari készitményekben.

A csokoladé és mas cukraszipari termékek vizsgalatara Gardner (1)
a papirkromatografia alkalmazasat ajanlotta. Thaler (2, 3) ennek alapjan
vizsgalt csokoladét, majd néhany olajosmagvat. Tlujel és Reiss (4) méz-
fajtak cukorkomponenseit hatarozta meg kromatografids madszerrel.

Munkénkban mandula, barackma?(, mogyoro, napraforgdémag, valamint
a bel6luk keészitett jellegzetes termékek : marcipan, perzipan, nugat és
nu té\tkszerl’j anyag, valamint méz- és mé2es tésztak cukordsszetevéit vizs-
galtuk.

A kisérletekhez hasznalt magvakat hantolt allapotban finomra 6&rél-
tik, majd elkészitettiik zsirmentes, vizes kivonatukat. Thaler modszere, —
vagyis 60—70°-0s melegvizes extrakcio, s az azt kovetd zsirkifa?yasztés
és a vizes oldat centrifugalasa — szamunkra nem volt célravezets. Ismételt
kifagyasztas, c'entrifugalas és sz(irés sem adott tiszta oldatot, mindig maradt
keves nyersrost és finom diszperzidban zsircseppecskék. Ezért mi a mag-
orleménybdl, ill. a kérdeses készitménybdl el6szor Soxhlet-készilékben
6—38 dras petroléteres extrakcioval kivontuk a zsirt. Ezutan a maradékot
45°-0s vizzel egy oraig razattuk, hogy a cukrok a lehetd legkedvez6bb
mertékben kioldodjanak. Sziirés utan teljesen tiszta, atlatsz6 volt az oldat.

A vizsgalt mezet hideg vizben oldottuk.

Az ilymodon el6készitett oldatok cukorkomponenseit leszalloé papir-
kromatografias modszerrel hataroztuk meg.

A futtatast a felszall6 kromatografidhoz hasznalatos hengerben végeztik.
A hengert jol illeszked6 (iveglappal fedtik be, a lap kézepén levé 2 x 10
cm-es nyilasra allitottuk az oldoszerrel telt csénakot. A csénakba helyeztiik
el a 9 cm széles papircsikot, melyen 3 cm-es savokon futott 3kiilonfele cukor-
elegy. A savok vege ék-alakl volt, s hosszuk a felcseppentés helyétél sza-
mitva 35 cm. Az olddszeres csonakot Uvegbura fedte, a hézagokat viasszal
szigeteltiik el.

Kétfazisi olddszer esetében a vizesfazishdl, egyfazisi futtatoszer
esetében pedig az olddszerbGl egy keveset a henger aljara ontottiink, ez-
4ltal biztositottuk a rendszer allandé g6zterét.

Modelloldatok 6sszeéllitdsandl a mar emlitett irodalmi adatokbdl
indultunk ki. Gliikoz, frukt6z, maltoz és raffindz 1%-os oldataival allapi-
tottuk meg, hogy milyen papirt, old6szert és el6hivot hasznaljunk, a ker-
déses anyagh6l mennyit vigyunk fel a papirra, valamint azt is, hogy mennyi
ideig fuftassunk.

Az egyes oldatokbdl olyan elegyet készitettiink, mely minden cukor-
féleségb6l 1%-0s mennyiséget tartalmaz. Az elegyet azutan az egyes cukor-
Olatokkal parhuzamosan futtatva megallapito!tuk, a komponensek egy-
més utan elfoglalt helyét a kromatogramon. igy a felcseppentés helyétdl
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szamitva legtavolabb mutatkozott a fruktdz, majd — az Ry-értékek sor-
rendjében — a glukdz, szahar6z, maltéz és a raffindz.

A Macherey — Nagel 216 és a Schleicher — Schill 2043/b, a szén-
hidrat kromatografianal Ieg?(yakrabban hasznalt adszorbensek kozil, az
utdbbi papir mutatkozott alkalmasabbnak; nagyobb Ry-értékeket adott,
és a foltok is jol elkuloniilve élesen jelentek meg.

Az olddszerek koziil az egyfazisu etilacetdt — ecetsav — viz, 6:3:2
aranyu elegyet talaltuk megfelel6nek; a 4 : 1: 5aranyud n-butanol-ecetsav-viz
elegy hasznalata esetén ugyanis az 5 komponens teljes szétvalasztasahoz
96 oras tllcsepegd futtatasra volt szilkség, mig az etilacetatos olddszerben
mor 48 oras futtatds is jo elvalasztast eredmenyezett.

Az irodalomban ajanlott el6hivok kézll megprébaltuk a p-anizidint és
difenilamint-tartalmazo oldatot, ezzel azonban a gliikéz éa a malt6z csak
hosszas melegités utan is nagyon gyengén adott szinreakciot.

Jobb eredményt kaptunk a kovetkezd Osszetétell hivoval :

5 tf. rész 4%-os anilinos alkohol )
5 tf rész 4%-os difenilamint tartalmazé alkohol
1 tf. rész konc. o-foszforsav

Az egyes oldatok kildn-kuldon eltarthatok. Az elegyiikkel bepermete-
zett kromatogrammot 100°-on 5 percig szaritottuk, s a szaradas folyaman
a kilonboz6 cukrok a pepiron kiilonb6z6 szinekkel jelentek meg. A kapott
kromatogram azonban nem 4llandd, gyorsan megkékilt, majd a foltok
szine is megvaltozott. ) . o

Az 1%-0s cukoroldatbdl 2—5 /xI-t cseppentettiink fel mikropipettaval.

Mandula vizsgéalata

25 apritott magot (melyet el6zetesen héjatol megtisztitottunk)
a petroleteres extrakcid utan 75 ml vizzel 6sszeraztunk. Az igy kapott
oldathdl részletekben 10 pl-t vittiink fel a papirra. Parhuzamosan futott
ezzel a cseppel a mar ismertetett modelloldatokbdl készitett oldat.

A kifejlesztett és el6hivott kromatogramm foltjai a kdvetkez6k voltak
R/-érték és szinintenzitas alaé)jén : ]

1 fruktéz, mely a modelloldat fruktazfoltjaval megegyezett folt-
nagysagban és szinintenzitasban.

2. A glikéz nagyobb sziner6sségli foltot mutatott a kontrollfolttal
szemben, Ry-értékben azonban kissé lejjebb keriilt.

3. A szahardz halvénly foltja kis mennyiség jelenlétére utalt.

4. A modellelegy maltoz és raffinoz foltja K6zott szurkészold foltot
talaltunk. A helyzetéb6l arra lehet kovetkeztetni, hogy a folt diszaharidtol
ered. Glikézhoz viszonyitott Ry-értékben az ismeretlen folt galaktéznak
bizonyult. Az azonositashoz a cukrot hidrolizaltuk: a mandula vizes kivo-
natabol egymas mellett futtatott 3 csikbol csak egyet hivtunk el6, a masik
kett6n a diszaharidnak megfelel§ tartomanyt kivagva, azt 4 6ran at 4:1
ardnyu ecetsav-sosavg6zben tartottuk. A hidrolizis utdn a papirt 0j csikra
varrtuk, a felcseppentésnek megfelel6 helyen (5) s az ésszehasonlito eleggyel
parhuzamosan ujbol futtattuk. A kromatogramon két Gj foltot kaptunk,
az egyik a gliikdzzal azonos helyen volt, a masik pedig a gliikdz és a szahar6z
kozott helyezkedett el. Tekintettel arra, hogy a glikéhoz viszonyitott
R/-érték alapjan az ismeretlen foltot galaktéznak tételeztiik fel, az dssze-
hasonlitdo oldatunkhoz ezutan még laktdzt adtunk, s a hidrolizis utan
kapott ismeretlen folt szinben megegyezett a laktoz foltjaval, Ry-értékben
azonban kissé lemaradt. Ezt valészintileg a nagymennyiség(i gliikoz okozta.
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5. A modellelegy raffin6z foltja felett sziirkésbama, a szahar6z és
raffin6z szinével egyezd folt jelent meg. A szinbdl arra lebet kdvetkeztetni,
hogy glikoz- és frnktéztartalml oligoszaharid helye szerint trimér vagy
tetrameér. A lakt6z azonositasanal hasznalt hidrolizist elvégezve 3 foltot:
glukoézt, fruktézt és maltozt kaptunk eredményiil.

Barackmag vizsgalata

A manduléhoz hasonlé mddon készitettiink a magérleményb6l 25%-os,
zsirmentes, tiszta szdrletet. 10 jul-t vettink fel egF/-egy futtatashoz.

Afruktéz, de féleg a glik6z, a modelloldat foltjainal sokkal erdsebben
jelent meg. A maltéz és raffindz kozott nagyon halvany foltot talaltunk.
Laktoztartalma eleggyel megismételve a futtatast, a kérdéses folt szinben
és viszonylagos R/-értékben is megegyezett a laktdz foltjaval.

4/n/V

Marcipan és perzipan vizsgéalata

A 25%-o0s tiszta sz(irletb6l 5 pd-t kromatografaltunik. A kromatogramon
a szahar6z olyan nagy mennyiséghen mutatkozott, hogy a tébbi cukor
foltjat teljesen elnyomta.

Ezt probaltuk kikiiszébdIni az aldbbi eljai‘asokkal:

1. Kulénb6z6 oldasi probakat készitettink, azaz az 6rélt anyagot a
zsir kivonasa utan _hidegvizben oldottuk, s a sz(irletet kromatografaltuk.
ga) A maradék 10 g-jat 30 ml 60°-os vizben oldottuk, s szlirletét kromatogra-
altuk. (b) Végll készitettiink hig-savas oldast is., (c)

A kapott eredmények :

a) A hidegvizes oldat esetében nagymennyiségli szaharéz mellett
glikéz és fruktoz foltokat talaltunk.

b) A melegvizes oldat szahardz és gliikkoz foltja nem annyira erds szinnel
jelentkezett, a frukt6z viszont intenzivebbnek mutatkozott a hidegvizes
extrakt kromatogramjaval szemben. Ezeken kivil taldltunk még maltézt,
s a maltdz szinével egyez6 oligoszaharidoktol szarmazo foltokat.

c) Hig-savas oldasnal kismennyiség(i szaharozt és fruktozt, valamivel
tobb glikozt, maltdzt és glikéz-polimert kaptunk.

20



2. A masik mddszer szerint az eredeti anyagb6l szamitott 25%-0s
oldatbdl kiillénb6z6 higitasokat, 12,5% és 6,2%-0s koncentracioju oldatokat
készitettiink, s ezeket futtattuk. A 6,2%-os higitassal kaptuk a legjobb
eredményt. Ezzel végeztiink futtatdst azutdn hosszabb, 50 cm-s papir-
csikon. A szahar6z erfs, elnydlt foltja mellett nagymennyiségl glikoz
mutatkozott. A frukt6z halvanyan, de még érzékelhet6en jelent meg. Ezeken
kivil még 3 foltot taldltunk, egyiket mint' glikézt azonositottuk, masik
kett6 szine a maltdzzal megegyezett, R/-értéke azonban kisebb volt a raffi-
nozénal. Mindez arra utalt, hogy gliikéz polimerekr6l van sz6, melyek vald-
szin(ileg a gyartas soran hozzaadott kemenyit6szorpb6l kerlltek a termékbe.

A marcipan és perziﬁén kromatogramjan a malt6z felett még 2, jol
kivehet6 folt latszott, ezek kozil egyik, a nagyobb R/ érték(, valésziniileg
maltotriéz, a masik pedig szine, és a kisebb R/ érték alapjan itélve malto-
tetréz.

A két kilénbdzd oldasi modszer ugyanazt az eredményét adta; a
marcipan és perzipan kromatogramjan ugyanazok a foltok Aelentek meg.

A hosszu futtatds miatt alakiuk kissé elnyult, s a nagﬁ szahar6ztartalom
kovetkeztében az dsszehasonlitd elegy komponenseihez képest lemaradtak.
E%yik oldasi prdébaval és az oldat-koncentracié valtoztatdsaval sem
sikeriilt a mandulaban jelenlevé masik két cukrot kimutatni. Valészin(le

azért, mert toményebb oldathan a szahar6z foltja minden més foltot el-
nyomott, higabb oldat esetén pedig az amugy is kis mennyiségben jelenlevé
cukrok nem adtak érzékelhetd foltot.

Mogyor6 és nugat vizsgalata

A mandulanal ismertetett mddszer szerint el6allitott vizes kivonatbdl
15jul-t cseppentettiink a kromatografald papirra. EI6hivés utan nagymennyi-
ségli glukozt és fruktozt, kevés raffinozt talaltunk, valamint a raffinoz
felett vele szinben megegyez6, éles folt is meﬁ'elent. A mandulanal ismer-
tetett hidrolizist elvégezve, az ott kapott foltokkal (glikoz, frukt6z, malt6z)
azonos eredményt kaptunk.

Mogyorét tartalmazd, nugatbo6l készitett, a kiindulasi anyagra sza-
mitott 25%-0s kivonathdl 5/xI-nyi mennyiséget kromatografaltunk. Az el6-
hivas utan kismennyiségl glikéz és fruktéz, nagymennyiségben szahardz
jelentkezett. A szahar6z-tartalom itt mar nem hatott olyan zavaréan, mint
a marcipan esetében, a foltok jol elkilénilve Ijelentek meg, de a kontroll-
elegy foltjaihoz képest kicsit elmaradtak, val6szin6leg a nagy szaharoz-
tartalom miatt. A maltéz és raffindz kozott a laktdéz szinevel, s a lakt6znak a
két folt kdzotti aranyos helyzetével teljesen egyez6 foltot kaptunk, s hogy
valoban laktéz van jelen, azt laktozt-tartalmazé kontroll-elegyet futtatva
sikerdit bebizonyitani. A laktéz feletti folt megegyezett a mogyor6 hasonlé
helyzet(i foltjaval.

Napraforgé és nugat-szerd anyag vizsgalata

A 25%-o0s, zsirtalanitott vizes kivonatbol 15 jul-t cseppentettiink fel a
kromatografalo papirra. A fruktéz és a glikéz na?ty foltot adott a kromato-
gramon. Kismennyiség(i raffindzt valamint a raffindz és a maltoz kozott
faktozt kaptunk, amint azt laktéz-tartalmu modelleleggyel sikerilt azono-
sitanunk. A laktoz feletti foltbdl hidrolizis és az azt kovet6 futtatds utén,
Ir(nint akmandula és a mogyord esetében is glikozt, fruktozt és maltézt

aptunk.
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A_ngp{(afor%émagbél készilt nugatszer( anyag kromatogramja nagy-
mennyiségl szahar6z mellett a mag kromatogramjaval megegyez6 foltokat
mutatott.

Méz- és mézestészidk vizsgalata

50% mézet tartalmazo vizes oldatot probaltunk el6szor futtatni, de
ez a koncentracié nem volt megfeleld, a glukoz és a frukt6z hatalmas, egybe-
olvadt foltot adott. Ezt az oldatot kétszeres, majd négyszeres mennyiségi
vizzel higitottuk. Veégil is a 6,2%-0s oldat adott megfelel6 eredményt.
A nagymennyiség( gliikoz és fruktoz foltja szétvalt, rajtuk kivial megjelent
egy, a maltéznak megfelel6 folt. A maltoz és szahar6z kozott el6tind hal-
vany folt valészinlileg a glikéz és fruktdz &ltal késleltetett szahardztol
szarmazott.

A méz helyett invertalt répacukor szoérpdt tartalmazoé tészta, a ,,mu-
mézes” kromatogramja erés glikoz és fruktdz foltot mutatott. Ezenkivil
maltézt és még két oligoszaharidot talaltunk, melyek Rf-értékben teljesen
megegyeztek a laktoz és a raffin6z foltjaval, szinik azonban ezektdl er6sen
eltert. Feltételezhet6en a foltok a répacukor-sz6rp hidrolizise soran kelet-
kezett reverzios termékekt6l sz&rmaznak.

A mézescsok kromatogramjan majdnem egyenlé nagysaglak voltak a .
glikoz, fruktéz és szaharoz foltok. Ezenkivil talaltunk még maltozt és
két oligoszaharidot, melybdl egyik a raffin6z helyén, a masik pedig kisebb
Rtl-érlié kel rendelkezett. Ezek valdszinlileg a méz cukorkomponensei
voltak.

Tekintettel arra, hogy a mézescsokot nem az altalunk vizsgalt mezzel
készitették, némely folt, mely a mézescsok kromatogramjan elGtiint, a mi
mézkromatogramunkon nem mutatkozott.

A kapott eredmények osszefoglalasa (lasd. tablazat)

Kisérleteink célja volt annak elddntése, hogy édesipari készitménKek
papirkromatografias vizsgalatdval megallapithato-e az, hogy a termékek
milyen nyersanyagbol kesziltek. Ezért olyan hasonlo Gsszetetel( es iz(
készitményeket vizsgaltunk, melyek jellemzd nyersanyagukban kilénboztek
egymastol.

7. tablazat

Vizsgalt anyagok fruktéz glikoz szaharo6z maltéz laktéz raffindz

Mandula I.
Barackmag |I. + I
Mogyord 1. -
Napraforgémag
Marcipan 11.
Perzipan 11.
Nugat 1.
Nugatszeri
anyag 1.
Méz 111
Mimézes 1V.
Mézescsok 1V

R
P
=
+ o+
IS

FNFNFNEN

PN
e+
o+
PN
s+
+
+
+
Iy

Megjegyzés

| A mandula, barackmag, mo%yor(), napraforgémag, nugat, nugat-
szer(i-anyagnal valdszin( még egy oligoszaharid (hidrolizis termékei: glikéz,
fruktéz, malt6z).
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I1) Marcipan és perzipan kromatogramjan még gliikoz polimerek
foltja is jelentkezett.

I111) Szahar6z vagy turanéz jelenléte val6szinl még.

IV) Még két olgoszaharid is jelentkezett. )

A ‘marcipan és perzipan kromatogramja semmiféle kiilénbséget nem
mutatott, ezért a két terméket cukorkomgonensei kromatografalasaval
megkilénbdztetni nem lehetett. Ezzel szemben jol észlelhet6 kiilonbséget
adott a mogyoro és napraforgémag kromatogramja, a mandula, és barackmag
kromatogramjaval szemben. Nem azonosak a napraforgémag és a mogyoro
cukorkomponensei sem, ezért kromatogram alapjan kimutathaté, hogy a
nugat tartalmaz-e napraforgdmagot. Kromatografia segitségével az is
kimutathato volt, hogy a termékbe a feldolgozas soran tettek-e keményit6-
szOrpot.

Kilénbséget mutatott a ,,mlimézes” és a mézes kromatogramja is,
tehat k,ilr(nutathaté, hogy invertalt répacukorszdrpb6l vagy mézhol késziilt-e
a termék.

Munkankat dr. Telegdy Kovats LaszIl6 iranyitdsaval végeztik, kinek
tandcsaiért ezdton is halas kdszonetét mondunk.
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(1; Gardner, K. Int. Fach. Schok. Ind., 9, 33, 1956.

<2) Thaler, H.: Int. Fach. Schok. Ind., 13, 51, 1958.

3) Thaler, H.: ZUL, 105, 198, 197.

4) Taujel, C. — Reis, R.: ZUL, 94, 1, 1952.

<5) vetsch, U. — Lathi, H.: Mitt. Lebensmitt. u. Hyg., 49, 29, 1958.

BYMAXHOXPOMATOIPADVYECKNA METOA, VCC/IEAOBAHVA MOHO-
N ONNITOCAXAPVAOB B OT,EI,E}'II:HCI::IX KOHOUTEPCKNX W3OENNAX
" B X CbIPbE

N. ®ro3m A. BoH4o

ABTOPbI WCCMEAOBAIA COCTaB MOHO- U OIMFOCaxapuioB e OTAENbHbIX KOHAM-
TEPCKUX  U3Oe/MsiX  METOAOM  GyMakHOXpoMaTorpacmn. Llenbio  uccneaoBaHui
ObIO PELUNTb, MOXHO-IM Ha OCHOBE GYMaKHOXPOMATOrpagMuUecKX VUCCeaoBaHwiA
OMpeaenuTL BUL Cbipbs. B OTAEMbHBIX Clydasx (MpU XpomatorpaMmMax fIeCHOro
opexa W MOACONMHEUHbIX CEMSIH, MUHAANS U aGPMKOCOBOK KOCTOUKW, WM KOHAUTEp-
CKUX W3hENMMIA C MESOM W MCCKYCTBEHHbIM MeLOM) TMOYUWIM  TONOXKMTE TbHbIE
pesy/ibTaTbl, @ XpOMaTorpaMmMbl MapLynaHa v nepavnaHa He NoKasbiBa/M HUKaKyH
pazHULLy.

PAPIERCHROMATOGRAPHISCHE PRUFUNG DER MONO- UND
OLIGOSACCHARIDE EINZELNER PRODUKTE DER SUSSWAREN-
INDUSTRIE UND DEREN ROHSTOFFE

I. Fozy und A. Boncsd

Die Verfasser untersuchen vermittels papierchromatographischer
Methode die Mono- und Oligosaccharide einzelner stsswarenindustriellér
Produkte und deren Rohstoffe. Durch diese Versuche gedachten sie zu
entscheiden, ob man auf Grund von papierchromatographischen Unter-
suchungen auf die Rohstoffe der Produkte schhessen kann. In einigen
Féallen, z. B. in Chromatogrammen von Haselnuss, Sonnenblumensamen,
verglichen mit denjenigen von Mandeln und Aprikosenkemen, sowie bei
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mit Honig und Kunsthonig verfertigtem Gebéck erzielten sie glinstige Ergeb-
nisse, das Chromatogramm von Marzipan und Persipan hingegen wies
keine Unterschiede auf.

INVESTIGATION BY PAPER CHROMATOGRAPHY OF THE MONO-
AND POLYSACCHARIDES OF SOME CONFECTIONARY PRODUCTS
AND OF THEIR RAW MATERIALS

I. F6zy and A. Boncs6

The mono- and polysaccharides of some confectionary products and
of their raw materials were investigated by the authors with the use of paper
chromatography. The object of these investigations was to decide whether
it is possible to determine by ﬁaper chromatography the raw materials
applied in the manufacture of the product. In certain cases (as hazelnut,
stnflowerseed, almonds and apricot, ar cakes prepared with honey and
artificial honey) the chromatograms gave favourable results, while no
differences were perceptible in the chromatograms of marzipan and perzipanl

EXAMEN PAR LA CHROMATOGRAPHIE SUR PAPIER DES MONO-
ET OLIGO SACCHARIDES DE QUELQUES PRODUITS DE CONFI-
SERIE ET DE LEURS MATIERES BOUTES

I. Fozy et A. Boncso

Les auteurs ont étudié par la Chromatographie'sur papier les mono-
ét oligisaccharides de quelques produits de confiserie et de leurs matieres
boutes. Par leurs essais elles ont voulu résoudre la question si Fon peut tirer
des conclusions sonsemant les matieres boutes des produits en partant de
Fanalyse chromatographique sur papier. Dans certains cas (p. ex. noisette
contre grain de tournesol, amande contre amande d’abricot ou gateau
préparé avec du miel ou du miel artificiel) elles ont obtenu des résultats
favorables; il n'y avait pas de difference entre les chromatogrammes du
massepain et du parsipan.
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A esirazottsag mértékének meghatarozasa

SIMONYI GEZAXE ES BODNAR MAGDOLNA
Budai Malom és Erétakarmanygyar, Budapest

Erkezett: 1960. jlnius I4.

_ Ha aratas idején a keresztekben, vagy asztagba rakott gabona meg-
azik, vagy a kicsépelt magot a tarhazban nedvesen taroljak, az csirdzésna
indul, bioldgiai értékcsokkenést szenved. A csirdzas folzamata csupén
a kils6é kornyezet para- és hétartalma, illetve az enzimtevékenység folytan
termeléd6é hdmennyiség hatasara spontan megindulhat. (1)

Kisérleteinkben a malomipar szempontjabol két igen fontos kérdést
tanulmanyoztunk : *

1 ) Milyen megelGzéssel lehet gatolni a taroldsra, illetve Grlésre szant
gabona csirazasi folyamatat.

2. ) Milyen” vizsgalattal lehet kétséget kizar6 modon megallapitani a
gabona csirazottsagi fokat, illet6leg az életképes szemek szazalékos aranyat.

A csirazoképesség csokkenésének vizsgalata

Will és Killer (2) el6csiraztatast végeztek bldza és rozs modellen;
medgflgyeléselk szerint, amikor a levélcsira 4,5 —19 mm, a gyokércsira
pedig 9—37,5 mm, a csirazottsdg mértéke 54—88% volt. Ha eldcsirdztatas
utan szaritottdk a gabonat, majd Gjra csiraztattak, akkor csupan 2—14%
volt Gjabb csirdzasra képes.

A’ csirazoképesség csokkenésének vizsgalatara kisérletsorozatot indi-
tottunk a tarolasra szant gabona rbntaen sugarral térténé besugarzasaval.
Apréanként emelkedd réntgen egységekkel sorozatkisérleteket folytattunk;
20000 r még negativ eredményt adott, vagyis nem volt szignifikans a
csirazoképesseg csokkenése.*

A csirazottsdg mértékének meghatarozasa

A csirazottsag meghatarozésa gabonéban az AISZ 6367 szerint a kdvet-
kez8képpen tdrténik %3 : 1000 szembdl indulunk ki és ezt 5 napig csi-
raztatjuk. Szlr6papircsikok kodzott nedves kornyezetben, szazanként
csiraztatd talkakra kirakjuk csipesszel a szemeket, majd thermosztatban
allandé optimalis hémérsékleten tartjuk és 24 oranként atvizsgaljuk,
hogy a Idcsirdzottak szamat megallapitsuk.

Eidmann és Thomas médszere azon a jelenségen alapszik, hogy NaHSe03
oldatbdl az éI6 sejtek a szelenitet elemi szelénné redukaljak, ami intenziv
vords szinli (Mohs K. és Tomow E. : a Getreidewesen 27. szamaban 1940-
ben ugyanezt a mddszert ismertetik). A mddszer szerint 100 gabonaszemet
10 percig vizben aztatunk, héjmentesitink, majd ma%végéval hosszaban
atvagjuk és 3 drara 2%-os savanyl NaHSe03 oldatba aztatjuk, utana
csiraztaté talra boritjuk és csipesszel egyenként megvizsgalva értékeljik.
A megfestett magok szama kozvetleniil adja az életképes magvak szaza-
lékat.
ic A modszer ellen6rzésére sorozatvizsgalatokat végeztiink, melyeknek
egedménye megegyezett az 5 napos csiraztatas dtjan kapott eredményekkel

" Lindenbein és Bulat (4) a csirdzottsag kimutatasara az Ggynevezett
tetrazoliumkloridos eljardst ajanljak. Ez a vizsgalat eléggé megbizhato

‘Rontgen besugarzassal folytatott tovabbi kisérleteink folyamatban vannak.
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és gyors eredmeényt ad, ezért nemzetkozi bizottsag alakult a modszer tanul-
manyozasara.

Aé)l]gynevezett Htetrazolium bizottsag” feladatat 4 pontban hatarozta
meg :

1. ) A tatrazolium vizsgalat beiktatdsa a nemzetkdzi szabvanyokba.

2. ) A modszer tokéletesitése.

3. ) A héokozta sérilés kdvetkeztében mutatkozd esetleges torzitott
eredmények, illetve téves kdvetkeztetések kisz(irése.

. ) Bizonyos magféleségek Osszehasonlitdé vizsgalata (féleg olyanokra
vonatkozik, amelyekre a tetrazolium vizsgalat mar el6 van irva, de a ren-
delkezésre &ll6 sok adatbdl eltérés, illetGleg egyezés deriilhet Kki).

A magvizsgélat nemzetkdzi szabélyait 1956 junius 8.-4n Périsban
allitottak ossze. A XIV. fejezethdl allo irat V. része targyalja a tetrazoliu-
mos vizsgalatokat, vagyis altalanos szabalyokat rogzit, mig az egyes
magféleségekre vonatkozd részletes utasitast a ,,C” rész XIV. fejezete
tartalmazza.

A tetrazoliumos vizsgalat a jovében ,életképességre” vald vizsgalat
elnevezést fogja viselni, mert bar a csirazottsagi es életképességi vizsgalat
egyforman fontosak, de nem azonosak. Egyik esetben ugyanis azt vizsgaljuk,
hogy az adott magvaknak hany szazaleka csirazott mar ténylegesen, mig
a masik esetben a vizsgalat az adott magvak csirazasi lehet6ségeire vonat-
kozik, vagyis arra a kérdésre keresiink valaszt, ho%y a vizsgalt magvaknak
hany szazaléka képes kedvezd feltételek mellett Kicsirazni.

Az életképességi vizsgalatnak ott van fontos szerepe, ahol a csirdzott-
ségi vizsgalat hibas eredményhez vezetne, vagy tul sok id6t venne igénybe.

Lakon (6) szerint az eletképesség megallapitasa akkor azonos a csirazo-
képesség me?hatérozéséval, ha semmifele kilsé korltilmény (alvd mag,
gatolt csiraallapot stb.) nem hat fékez6leg.

A tetrazoliumkloridos vizsgalati modszer igen egyszerl, megbizhato
és konnyen reprodukalhatd; eredménye pedig igen jol egyezik az 5 naBos
csiraztatasi eredményekkel. A tetrazoliumklorid hasznalatakor azonban
fontos, hogy a pH 6,5—7,0 tehat semlegeshez kozel, inkdbb savanvkas
legyen és a hémérséklet ne haladja me? a 30 C°-ot. Négyszer 100 szemet
kell pdrhuzamosan vizsgalni és 1°0-os oldattal (1 g tetrazoliumklorid 100 g
desztillalt vizben) éppen csak befedni.

A fenti nehézség kikiisz6bolésére Lakon (6) triariltetrazoliumsét hasz-
nalt (2-p jodfenil, 3-p nitrofenil, 5-p feniltetrazoliumklorid 1%-o0s vizes
oldatat), mert ez a pH-értékt6l és a hOmérséklettdl fuggetlenil adja a
reakciot. A fényérzékeny anyag sotét helyen leveg6t6l elzartan tartando.
Ha a vizsgalando mag (4x100 szem) paralleljeit becsiszolt tetés (iveg-
edénykébe tesszilk és 2, 3, 5 trifeniltetrazoliumklorid 1%-os oldataval
befedve lezarjuk, majd 6—18 o6rara (legjobb egy éjjelen at) sotét helyen
hagdyjuk_, a rozs, vagy blzaszemek csiras végikon piros szinnel reagéalnak
(redox indikator). Ha szikével preparaljuk a csirat, akitor Iét&uk, hogy az
elénk vorés. Az embrio legkevéshé fest6d6 része a gyokdcske.

A 2, 3, 5 trifeniltetrazoliumkloridot Atkinson (7), valamint Bishop
(8) i's hasznalt. Dolgozataikban 6k is megjegyzik, hogy ez a modosulat
sem a pH, sem a hdomérséklet okozta zavarokra nem erzékeny és minden
esetben reakciot ad.

Ertékelés
Az eddigiek alapjan latjuk, hogy a tetrazoliumsék kozil a 2, 3, 5

trifeniltetrazoliumklorid minden tekintetben megfelel§ indikatornak mutat-
kozott. A s6 hig oldata szintelen és minden nehézség nélkil behatol a nyugvé
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mag szoveteibe. Csak az €6 szovetben kovetkezik be a reakcio, vagyis
eléall a kitérolhetetlen piros ,,formazon”, amely alland6 és nem diffundal.
A vorosre fest6dott él6 szovetek és a szintelendl maradt élettelen szdvetek
hatarvonala éles és alland6. Ez a tulajdonsag kiilonlegesen értékes a topog-
rafiai elv szempontjabol. Az élesen reagalt életképes voros és a szintelendl
maradt halott embriok kozott atmeneti arnyalatok is vannak; ha tarolas
szempontjabol végezzik a vizsgalatot, gy minden elszinez6dést pozitiv
reakciokeént kell felfognunk. Ha vetémag Kkivalasztas a vizsgalat célja,
akkor természtesen csak a pirosan reagalt, tehat életképes szemek széza-
lékét vesszik pozitivnak.

A Budai Malom 1200 vagonos sil6jaban tarolt gabonat Lakon szerint
megvizsgaltuk. A gabonabol (buza és rozs) elevalas kapcsan atlagmintakat
vettiink és 2, 3, 5 trifeniltetrazoliumkloriddal az ismertetett modon meg-
vizsgaltuk.

A Zahony feladéallomasrél érkezett szovjet ,piros” buza, melynek
atlag nedvességtartalma 11% volt, 100%-os életképességet mutatott.
A hazai, ukrdn ésroman buzak, valamint rozsok esetében kapott eredmények
szintén redlisak voltak. A nem reagalt szemek egy része csirdzott volt,
a tobbi pedig besilt, aszott, életképtelen. Fenti megallapitasainkat minden
esetben gondosan ellendriztuk nagyitéval és megnyugtatdo maédon igazoltuk.

Ezdton is kdszonetét mondunk Darvas Jozsefnek, a Chinoin gyér
igazgatdjanak, ki réntgen kisérleteinket lehetévé tette.

IRODALOM:
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3) MSZ 6367—53, Csirazottsdg meghatarozasa. Adatok a topografikus tetrazolium eljaréashoz.
(4) Lindenbein, TY. ¢s Bulat, ff.. A Mez6gazdasagi Féiskola kdzlemenye Stuttgart-Hohenheim 1952.
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OMPEAENNEHVNE CTEMEHW MPOPOCTAHNA
", LumoHby, M. BogHap

1%-Huii pacTBop 2, 3, 5, TpU(heHUITETPa30IMYMX/IOpMAA YCMELIHO NPUMEHSIETCS
ANA Tonorpaivyeckmx MCCnesoBaHWiA NECHbIX CeMsiH. 3TO BELLECTBO pearvipyeT
TOMbKO C 300POBO/ TKaHbIO POCTKOB M TakuM 06pa3oM MOKasbleT MPOLEHTHOe
COOTHOLLIEHNE <KV 3HECTIOCOGHBIX», «BCXOMMX» CEMSH.

YKa3aHHbIi METOf, BO3MOXHO MPUMEHATb TakKe [N KOHTPO/A 3epHa nepef
XpaHeHvieM. TpOLIeHT He NporearrpoBaBLLMXCA, TO eCTb 6e3LBETHLIX CEMsH, MOKasbl-
BaeT CTeneHb MpOPOCTaHUs  WCCNEfOBAHHOTO  3epHa.

DIE BESTIMMUNG DES KEIMUNGSGRADES
G. Simonyi und M. Bodnar

Zur topographischen Prifung von fortwirtschaftlichen Samen erwies
sich die 1%ige wadsserige Ldsung von 2, 3, 5 Triphenyltetrazoliumchlorid
am geeignetsten. Die Reaktion erfolgt ausschliesslich im intakten Keim-
gewebe, zeigt daher das prozentuale Verhéltnis der ,lebensfahigen”, bzw.
»keimungsfahigen” Samen an.

Die Prifmethode kann auch bei zur Lagerung bestimmten Getreide
angewandt werden, in diesem Falle driicken die nicht reagierenden, also
farblos gebliebenen Korner prozentual den Keimungsgrad des unter-
suchten Getreides aus.
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DETERMINATION OF THE DEGREE OF GERMINATION
G. Simonyi and M. Bodnar

In the topographic investigation of forestic seeds, a 1% aqueous solu-
tion of 2. 3. 5 triphenyl tetrazolium chloride proved to be suited. Namely,
reaction only accurs with intact germ tissues, thus the percentage of “viable”
and ’’germinating” seeds, respectively, in the investigated seed samples
can be determined.

This method of investigation can also be used in examining cereals
prior to storage in that the number of non reactibg, i. e. colourless seeds
disck?sses the percentage of the ’germinated” seeds in the investigated
cereal.

Elelmiszerhigiéniai kongresszus Brnoban

KOTTASZ JOZSEF
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete.

1960 oktéber 17—19-ig a Csehszlovak Higiénikusok J. E. Purkyne
Tarsasaga élelmiszerhigiénés munkakongresszust rendezett Brnoban.

A kongresszusnak a csehszlovak higienikusok mellett résztvevdi voltak
a Szovjetuniobol, a Német Demokratikus Koztarsasagbdl, Lengyelorszag-
b6l és Magyarorszagbdl is.

Prof. Mudr. dr. M. Kredba nyitotta meg a kongresszust, majd doc.
Mudr. RNDr. K. Halacka tartotta meg a kongresszus féreferatumat , Az
Elelmiszerhigiéne f6feladatai, a harmadik Otéves tervben” cimmel.

A kongresszuson elhangzott koreferatumok 6t csoportra oszlottak :

Az elsd csoportba tartoztak azok, melyek az élelmiszerek organoleptikus
és biologiai ertekelésével foglalkoztak. FOként az organoleptikus értekelés
jelent8segét és mobdszereit, a vizsgalati eredmények matematikai és sta-
tisztikai értékelését, a szabvanyositast és egyes specialis kérdéseket tar-
gyaltak (vitaminozés, a vitamintartalom véltozasa a gyartastechnoldgiaval
kulénbdz6 élelmiszerekben sth.).

A maésodik témakorbe tartozé koreferdtumok az élelmiszermikro-
biolégia korébe sorolhaték (higiénés vizsgalatok, sterilizacié-, mikrobiol6-
giai vizsgalatok sth.).

A harmadik részben az élelmiszerekben el6forduld idegen anyagokra
vonatkozd koreferatumok hangzottak el : élelmiszerek radioldgiai vizs-
alata, fest6anyagok toxicitasa, konzervaloszerok kromatografias vizsga-
alga, antioxidansok felhasznéalasa és meghatarozasa, konzervalasi kérdések
stb.

A negyedik részben az élelmiszertoxikoldgia kérében csoportosultak
a koreferatumok, mig az 6tddik rész a csomagoléanyagok higiénés értéke-
Iésével foglalkozott.

A kongresszus rendez6bizottsdga tanulmanyi kirandulasokat is szer-
vezett, amelyek a programot valtozatossa és szinessé tették. Kiléndsen
érdekes volt a Macocha és Znajmo megtekintése.

A mintaszerlien megrendezett kongresszus nemcsak a csehszlovak
hi?iénikusok szamara volt jelentds, hanem szamunkra a résztvevé kil-
foldiek szamara is, kik értékes tapasztalatokkal gazdagodva s a kollegialis
rf]ogadlt(att)téls kapcsan barati kapcsolataikban meger6sodve tértiink vissza
azankba.
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Az élelmiszerekkel érintkezésbe keril6 mianyagok egészségugyi
megitéléséhez sziikséges vizsgalati mddszerek egyes kérdései*

NAGY FERENC
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoményi Intézet, Budapest

Az élelmiszerek Osszetétele igen bonyolult, ezért —egy-két eset ki-
vételével —nem alkalmasak arra, bogy bennik a veliik érintkezéshe kertil§
m(ianyagokbo6l kiold6do anyagreszek uantitative és qualitative meghata-
rozhatok le {nek Ezert a vizsgalatok eredményessége érdekében a mii-
anyagok, lakkok, ill. gyantak kioldasi vizsgalatait nem magukkal az élel-
mlszerekkel vé ezzuk hanem erre alkalmas modelloldatokkal. Ezeknek
a modelloldatoknak az élelmiszerek f6bb tulajdonsagaival rendelkezniik
kell. Az élelmiszereket tehdt megfelel6en csoportositani kell, mert csak
igy nyilik lehetdség jellemzé modelloldatok elkészitésére.

Az elelmiszerek csoportositasara a Lang (1) altal kozre adott csoporto-
sitas alkalmas, mely a kovetkez$ tipusokat kiilonbozteti meg :

stszegeny élelmiszerek nagy viztartalommal
Zsirdus élelmiszerek nagy viztartalommal
Zsirszegény élelmiszerek kevés viztartalommal
Zsirdus élelmiszerek kevés viztartalommal
Tiszta zsirok

Alkoholdus élelmiszerek

?y viztartalm( élelmiszerek, melyek emellett naghy szervessav-
tartalommal is rendelkeznek, pI pacolt savanyitott halféleségek.

Egyenl6re még nem sikerilt minden elelmlszertlgusra megfelel6 modell-
oldatot kidolgoznunk. Az eddig kldol?lozott és tobb mdianyagfélesegnél,

NogkwNE

lakknal, ill. gyantanal klprobalt modelloldatainkat a kdvetkezkben mu-
tatjuk be :

1. ) Szerves oldszeres, leggyakrabban éteres kioldas

2. Csapwz

3. ) 10% szaccharoz és 2% citromsav tartalmua oldat.

4. ) 3% ecetsav és 3% konyhasé tartalmd oldat.

5. ) 3% zselatin, 1% konyhasé és 0,05% NaZS oldat.

6. ) Viz-alkohol elegyek novekvé koncentracioban.

7. ) Kénessav, hangyasav tartalmd oldatok.

A szerves olddszeres —leggyakrabban éteres —kioldast el6vizsgalat-
nak szanjuk. Célja a vizsgalt anyag oldhatosaganak megallapitasa. A csap-
vizes kioldasi probat azért végezzik el, hogy egyrészt megismerjik az ivo-
viz hatasat, az anyagra, masrészt tajekozodast nyujt arra nézva, hogy a
tébbi modell oldatoknal tapasztalhato kioldasban a viznek mllyen szerepe
van. Tekintettel arra, ho?<y Magyarorszagon a vizek keménysége igen
valtozo, ezeket a V|zsgalato at kilonboz6 keménységi vizekkel is el szoktuk
végezni.

J A 10% szaccharoz és 2% citromsav' tartalmu oldatok ill. a 3% .ecetsav
és 3% konyhasot tartalmazok a gytmélcsoket, ill. a konzervgyari felont6-
leveket vannak hivatva reprezentalni. Ezeket az oldatokat esetenként
a kérdéses konzervalészerekkel is kombinaljuk. A 3% zselatin, 1% NacCl,
0,05% natriumszulfid tartalmd modelloldat képviseli a haskonzervekeét.

A kilénboz6 koncentracioju viz-alkohol elegyek a szeszes italok hata-
sanak vizsgalatara szolgalnak és a kilénb6z6 mlanyagok alkohol tlrésének

‘Elhangzott a Csehszlovak Higiénikusok J. E. Purkyné tarsasdganak kongresszusan, Brno, 1960.
oktéber 17—19 (Szerk).
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megallapitasat célozzék. Természetesen a szeszes italok nemcsak vizh6l
és alkoholbol tevédnek ossze, hanem tartalmaznak kiilonboz6 észtereket
is. Ezek is hatassal lehetnek a ml’]an%/agokra, s mint a vizsgalatainkbol
kiderult hatasuk — egyes esetekben —figyelemre méltébb mint az alkoholé.
Eppen ezért vizsgalatainkat nemcsak alkohol-viz eleggyel, hanem italokkal
is elvégezziik. Sajnos, ilyenkor mindjart felmeril az emlitett probléma,
hogy ugyanis az egzakt vizsgalatot az élelmiszer nagymértékben megnehe-
ziti. Természetesen készithetd olyan modelloldat is, mely az ismert esztert
meghatarozott mennyiségben tartalmazza. Ilyen esetben a kérdéses italban
levo észter mennyiségét az elszappanositasi szammal fejezzik ki és a modell-
oldatot is azonos elszappanositasi szamra allitjuk be. Ilyen észterek pl.
az etilacetat és amilacetat. A masik szempont, amit a vizsgalatnal figyelembe
kell venniink, azok a koriilmények, melyek koz6tt az élelmiszer es a vizs-
galat targyat képez6é manyag érintkezik ill. érintkezhet. Vizsgalatainkat
a varhato termeszetes korilmények mellett minden esetben magasabb
hémérsékleten 60 és 100 C°-on is elvégeztik.

A felsorolt vizsgalati szempontok mellett vizslqélatainkat olyan ese-
tekre is kiterjesztettik, mikor a m(janiag, lakk ill. gyanta olyan edény
bevonatként szerepel, mely tobbszér kerul felhasznalasra. A tdbbszoér
felhaszndlasra keriil6 edényzeteket természetesen tisztitani kell. Ezekben
az esetekben vizsgalataink kiterjedtek a bevonatok tisztithatdsagara és
fert6tlenithetéségére.

A vonatkozo vizsgalatokat bakterioldégiai modszerekkel végeztik el.
A detergens és dezinficiens an)éagoknak a mianyagokra, lakkokra, ill.
gyan}(ékra gyakorolt hatdsat a bemutatasra kerlild mddszerekkel allapi-
tottuk meg.

Tapasztalataink szerint —eltekintve az elszinez6dést6l vagy a szin-
telen anyag opalossa valasatol —kétféle hatds észlelhet6. A modelloldatok
egyrészt a miianyagoknak bizonyos mérték(i duzzadasat idézik el6, masrészt
viszont vagy a miianyagot egészében oldjak, vagy pedig csak egyes kompo-
nenseit.

A milayag vizsgalatanal tehat olyan metodikat kell kidolgozni,
melyek alkalmasak mind a duzzadas, mind pedig a kioldott anyagmennyiség
mértékének megallapitasara.

Tekintettel arra, hogy a kioldas és duzzadas egy idében is el6fordulhat
és tapasztalataink szerint el6 is fordul, sem a duzzadas, sem pedig a kioldas
mértékét nem lehet a mianyag lemez vagy félia sulyanak egyszeri le-
mérésével meghatérozni. Helyes eredmények elérése érdekében olyan
metodikat dolgoztunk ki, mely lehet6vé teszi a bizonytalan stlyveszteség
mérése helyett a kioldott anyag mennyiségének mérését. Erre a célra vala-
milyen, a modelloldattdl jol elvalaszthato oldészert leggyakrabban etil-
étert hasznalunk. Vizsgalataink szerint abban a nagysagrendben, melyben
kioldédasok tapasztalhatok, szinte minden mianyag oldddik éterben.

A kioldas mértékét milligrammban és 100 cm2fellletre ill. adott esetben
az élelmiszer csomagolasahoz sziikséges mianyag folia feluletére vonatkoz-
tatva adjuk meg. E?yes esetekben pl. tartalyok felliletére felvitt miigyantak
vizsgalatakor a kioldast a tartaly felliletének m2re ill. térfogatanak m3re
vonatkoztatjuk.

Nen elegendé azonban csak a kioldott anyag mennyiségét meghata-
rozni. A kulonbdz6 anyagok ugyanis kilénbdz6 mértékben toxikusak és
igy valamely m(]anyag_hasz_n_éllhatésé}tn;énak megitéléséhez feltétlenil sziik-
seges a kioldott anyag identifikalasa ill. ha tébb komponensb6l all az egyes
komponensek elvalasztasa, identifikalasa és mennyiségiiknek kilon-kalon
tortén6 meghatarozdsa. Természetesen ebben az esetben sem lehet alta-
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lanosan érvényes mddszereket talalni. A vizsgalat megbizhat6é elvégzéséhez
sziikséges modszereket esetenként kell kidolgozni.

Vizsgalatainknal a kdvetkez6 mddszert alkalmaztuk. ElI6szér minden
mintanal oldoszeres, leggyakrabban etiléteres, esetleg alkoholos kioldast
vegzink. Ezzel egyrészt valaszt kapunk arra, hogy a vizsgaland6 manyag-
mennyire oldodik szerves oldészerben illetve tartalmaz-e olyan komponenst,
mely a fent nevezett két oldészerben oldhatd. Legtébb esetben igy sikeril
meghataroznunk a mianyagba bedolgozott lagyito mennyiségét. Masodik
lépésként a modelloldatokkal végezzik a vizsgalatokat. A vizsgalando
mUianyag folidbdl 10x10 cm-es darabot vagunk ki. A lakkokat és gyantakat
pedig 10xl0-es Uveglemezekre a gyarté Uzem altal elGirt technoldgiaval
visszik fel.

Az igy el6készitett mintadarabokat 10x10 cm. alapterileti 4 cm.
magas fedeles Uvegedényekbe helyezziik 100 ml. modelloldattal ledntjik.
Amennyiben szilkseges, h6hatasnak is kitesszik.

A modelloldat es az elkészitett mintdk egymasra hatdsadra megszabott
id6 &ltaldban 24—72 éra, ennek eltelte utdn a modelloldatot valaszto-
tolcsérbe oOntjik és haromszor 20—20 ml. etiléterrel kirazzuk. Az éteres
rész még igy nem alkalmas a kioldott mennyiség meghatarozasara, mert
az éter bizonyos mennyiségii vizet és a modelloldatban alkalmazott savat
oldva tartalmazza. A Vviz és sav eltdvolitdsdra az étert dssze kell razni
vizmentes natriumszulfattal és natriumkarbonattal.

A duzzadas mértékét silyméréssel allapitjuk meg, s figyelembe vessziik
a kuléon prébaban megallapitott kioldott anyag mennyiségét.

Az altalunk kdévetett eljardssal mind a kioldott anyag mennyisége,
mind pedig a duzzadas mértéke kulon-kilén #)ontosan meghatarozhato.

Most még kett6 —a gyakorlatunkban el6fordult —példan szeretném
bemutatni a mianyag bevonatok vizsgalati séméjat.

Elsének a klorkaucsuk lakk vizsgalatat kivanom bemutatni. Ezt a lakk-
féleséget széles korben hasznaljak, ipari szempontbdl el6nyds tulajdonségai
miatt. Lagyit6jaul leggyakrabban dichlordvphenylt alkalmaznak, mely
er6sen toxikus tulajdonsagu.

Tekintettel arra, hogy konzervgyéri levek, pulpok taroldsara készilt
tartdlyok bevondsara is alkalmazni kivantak, elvégeztiik azokat a vizs-
galatokat, melyeket el6adasom elsé részeben bemutattam. A modelloldatok
altal kioldott mennyiséget éteres kirazassal allapitottuk meg. Az igy nyert
érték azonban csak a kioldott &ssz-mennyiséget mutatta, de nem adott
felvilagositast arra nézve, hogy a kioldott mennyiség hanyad része Kklor-
kaucsuk és héanyad része klordifenil. Ennek megallapitdsara az éteres
kirdzds szarazmaradékat alkohollal kezeltik. Az alkoholban ugyanis a
klérkaucsuk oldhatatlan, mig a klordifenil jol oldodik. A szétvalasztas utdn
quantitative meghatarozhato volt mind a kioldott klérkaucsuk, mind
pedig a kioldott klérdifenil mennyisége. Qualitative a klérdifenilt a p,p’-
o!if(_:lr(l cirdehenyl jellegzetes U. V. abszorpciés spektruma alapjan iden-
tifikaltuk.

A masik vizsgalati séma, melyet bemutatni kivanok, szintén lakk vizs-
alata. A vizsgalt lakk epoxi-alkidgyantéas, diizocianattal térhaldsodé
akkféleség. A vizsgalatokat ebben az esetben is a mar bemutatott modell-
oldat sorozattal végeztiik, s a kioldott mennyiséget éteres kirdzassal hata-
roztuk meg. Az 0Osszes kioldott anyagmennyiség meghatarozasa mellett

sziikséges volt még az alkidgyanta, valamint a diizocianat mennyiségének
meghatarozésa. Ezeknek meghatarozasara a kovetkezd metodikat alkal-
maztuk. Az éteres kirdzas beparlasi maradékat acetonban oldottuk. Az
acetonos oldéaskor ugyanis az alkidgyanta oldatba megy (2). Az acetonban
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oldhatatlan részt sziiréssel valasztottuk el. Ezutdn az oldatot petroléterbe
ontottiik, ahol az alkidgyanta kicsapodik és az oldattol eentrifugalassal
elvalaszthatd és mennyiségileg meghatarozhato.

A petroléteres rész tartalmazza a kioldott diizocianatot. A petrolétert
elparologtatjuk, majd a szarazmaradékot acetonban oldjuk és 10% nat-
riumnitrit oldatot adtunk hozza. A diizocianat mennyiségétsl fliggéen
az oldat szine sargatdl egészen sotétvordsig valtozik (3). A mennyiségi
értékelést komparotorban végeztik el.

A bemutatott esetekben a modelloldatok altal 10x10 cm. nagysagu
lakk lemezekh6l kioldott anyagmennyiségek csekélyek voltak, s ezért a
modelloldatokban nem egy, hanem egymas utdn 5 lemezt 4ztattunk. Ezzel
a modszerrel sikertlt annyira megnovelnink a kioldott an ai mennyiséget,
hogy azok komponensekre szétvalasztva is mérhet6k voltak.

Az eddigi vizsc];élatainkkal az elelmiszerekkel érintkez6 mdanyagok,
lakkok, gyantak élelmezésegészségiigyi megitéléséhez sziikséges metodikak
elvi alapjait kivantuk tisztazni, valamint egy néhany, a hazai viszonylatban
&(_)gtcl)sa  mianyagféleség vizsgalatdhoz szikséges madszert kivantuk
idolgozni.

Ezt a munkat tovabb kivanjuk folytatni, az iddig még nem megoldott
problémak tisztazasara.
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A mez6gazdasag élelmezési termékeinek nemzetkozi
szabvanyositasa

RICHTER RELANE, TORBAGYI NOVAK LASZLO, KARACSONYI LASZLO
Magyar Szabvanyligyi Hivatal, Budapest

A Nemzetkézi Szabvanylgyi Szervezet (ISO) 15 éves mikodese soran
100 Miszaki Bizottsagaval atfogja az egész vilag miiszaki életét és azon
faradozik, hogy a nemzetek kdzotti arucserét és a kdlcsonds szolgaltatasokat
megkonnyitse, valamint a szellemi, tudomanyos, miszaki és gazdasagi
terUleteken kolcsénds egyetértést teremtsen. Csak 1958 aprilisaban kezdte
meg m(ikodését a ,,Mezé?azdaség élelmezési termékei” cim(i, 34. Mdszaki
Bizottsag, amelynek 33 allam tagja. Ennek az egyetlen kifejezetten mez6-
gazdasagi termékekkel foglalkozo Miszaki Bizottsdgnak titkarsdgat a
Genfben m(ikdédé ISO Tanacs Magyarorszagra bizta. Els6 plenaris UGlését
Budapesten tartotta 13 tagallam részvételevel. Az lés 12. hatarozata
értelmében a kovetkezd albizottsdgokat alakitottdk meg :

1. ) Szaporit6 aniagok Titkarsag: Franciaorszag)
2. ) Olajosmagva Titkarsag: Romania)

3. ) Gylmaélcsok és zoldségek Titkarsag: Lengyelorszag)
4. ) Gabonafélék és hiivelyesek Titkéarsag: Maﬁyarqrszég)
5. ) Tej es tejtermékek Titkarsag: Hollandia)

6. ) HUs és a hus szarmazékai Titkarsag: NSZK)

7. ) Flszerek és élvezeti cikkek Titkarsag: India)

. Az albizottsagok a plenaris dlésen hozott 7. hatarozat szerint munka-
jukat a kovetkezd munkaterileteken kezdték meg :

a. ) terminoldgia i

b. ) vizsgalati médszerek és mintavétel,

c. csomagolas, cimkézés és

d. ) tarolas, szallitas.

A munka soran szorosan egylttm{kodtek a rokon terlileteken dolgozd
nagy nemzetkdzi szervezetekkel, amilyenek példaul az Egyesilt Nemzetek
Mezb6gazdasagi és Elelmezési Szervezete (EAO), az Eurdpai Gazdasé?i
Bizottsag (EGE), a Magvizsgalok Nemzetk6zi Szovetsége ﬁISTA), az Anali-
tikai Kémia Allandd Nemzetkozi Irodaja (BIPCA), az Elméleti és Alkal-
mazott Kémia Nemzetkdzi Unidja (UICPA) stb.

Budapesten, 1960. oktober 24—29-e koz6tt tartott masodik plenaris
tlés el6tt —a munka elérehaladasanak megfeleléen —harom albizottsag
Ulésezett. A 2., 3. és 4. albizottsag Ulésein 14 tagallam 60-nal tébb delegatusa
vett részt. A résztvev6k nagy szdma a nemzetkdzi szabvanyositadsi munka
jelent8ségét bizonyitja.

A 2. szdmU : ,,Olajos magvak™ albizottsag Ulésein az elndki tiszt-
séget Dr. D. Motoc bukaresti professzor latta el. EI§sz6r a Romania részér6l
benyujtott mintavételi javaslatot targyaltak meg, majd kilonb6z6 vizsgalati
javaslatok megvitatasara kerilt sor. Uc};}yancsak Romania terjesztette el6
az olajos magvak ezerszemsulyanak és hektolitersilyanak meghatarozasara
vonatkozo javaslatadt. Mindkét vizsgélati modszert €lénk vita utan levették
a napirendrél, mert a delegatusok véleménye szerint ezek a jellemzék a
nemzetkdzi kereskedelemben nem szerepelnek az olajos magvak érték-
meghatarozé tényez6i kodzott. A viztartalom meghatarozasanak modszerét
a roman tagallam, mint albizottsagi titkarsag dolgozta ki. A javaslatban
szaritdsos maddszer szerepel, amely a vizsgalt magoktol fiiggéen végezhet6
105 +1 C°-on 4 6rén, illetve 130 + 2 C°-on 106ran keresztil. Franciaorszag
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103 +2 Ce-ot, Anglia 105 +2 C°-ot javaolt és a 130 C°-ot elfogadhatatlannak
minGsitette. Magyarorszag hozzaszélasaban az ISTA elGirasai alapjan
105 +2 C°-on 16 orat, ill. 130 +2 C°-on 1 6rat ajanlott. Csehszlovékia 105
+2 C°-on, illet6leg 130 A2 C°-on valé szaritast javasolt, mindkét esetben
stlyalland6sagig folytatva, apritott magvak esetében legalabb 90 perces,
nem apritott magvaknal pedig 180 perces szaritasi idot alkalmazva. A
Szovjetuni6 130 C°-ot ajanlott, 40 perces szaritassal és azzal a megjegyzéssel,
hogy a napraforgé magjanal el6zetes apritas nem sziikseges. Az ilyképen
kialakult elénk vitat azzal a hatarozattal zartak le, hogy a kérdés tanul-
manyozasara munkacsoport létesitése sziikséges. Ennek keretein belil
a tagallamok Osszehasonlité vizsgélatokat fognak végezni az UICPA el6-
irdsainak fi?( elembevételével és a kapott eredmények alapjan Gjabb javas-
latot fognak elGterjeszteni.

A 3. szdmu : ,Gyumolcsok, zoldségele, valamint szarmazék termékeik”
cimd albizottsé% uleseit Dr. K. Bogdanski lodzi professzor vezette. A szet-
4gazo6 témakorok miatt négy munkacsoPortban targyaltak meg a beérkezett
javaslatokat. A gylmodlcs- és zoldségfélék terminoldgiajanak lengyel részrél
enyujtott javaslatat azzal fogadtak el, hogby azt a latin elnevezések sor-
rendjében oi-osz, angol és francia nyelven a botanikai rendszerez6 nevének
feltlintetésével kell elkésziteni. A mintavételi mddszerek felett megindult
élénk vitaban elhangzott szamos javaslat figyelembevételével Magyar-
orszagot biztak meg Ujabb javaslat el6terjesztésével. A mérsékelt €govi
friss gylimolcsdk és zoldségek vizsgalatara vonatkozoan Magyarorszag a
kovetkez6 négy javaslatot terjesztette el :

1. ) &ltalanos el6irdsok,

2. ) A gyuimolcsdk alakjanak, méreteinek és sulydnak meghatarozasa,

3. ) a gyumolcsok egyéntetﬁséﬁének vizsgalata és

4. ) a gyimdlcsok tisztasdganak vizsgalata.

Valamennyit aprobb madositasokkal a nemzetkozi szabvanyositas
alapjaul elfogadtak.

A gyumolcsok és zdldségek szarmazék termékei (konzervek) vizsgalati
modszerei kozil elsének 3 lengyel javaslat targyaldsa szerepelt a napi-
renden. Az asvanyi anyagok mennyiségenek meghatarozasara a hamu
10%-o0s s6savban oldhatalan részének meghatarozasat hoztak javaslatba.
A téma felett nagy vita indult meg, amelynek soran azt igyekeztek tisztazni,
hog¥ a beterjesztett sosavas eljaras, avagy a kimosasos (flotacios) eljaras
alta szoliéltatott eredményre van-e szilkség a nemzetkézi forgalomban
e termékek mindségének elbiralasanal. Ugy hataroztak, hogy a Maglyar-
orszagon szabvanyositott kimosasos modszert is figyelembe véve alter-
nativ javaslatot fognak el6terjeszteni.

Az bsszes savtartalom meghatarozasi modjaul lengyel részrél potencio-
metrikus meghatarozast javasoltak. T6bb allam, k6zo6ttik Magyarorszag is,
szilkségesnek tartotta a vizualis titralds lehet6ségének megtartasat is.
A vizben oldhatatlan anyagok mennyiségének meghatarozasara Bichner-
tolcsérbe helyezett hamumentes szlr6papiron vegzett vizes mosast és
szaritast hozta javaslatba. Magyar részrdl a szilirés meggyorsitasara centri-
fugalast ajanlottak. A vita végeredmeényben azzal zarult, hogy az elhan?zott
modositasok figyelembevételevel a lengyel tagallamnak djabb javaslatot
kell el&terjesztenie.

A C-vitamintartalom meghatarozasara lzrael terjesztette el§ a kdzismert
diklérfenol-indofenolos eljarast. A dele(zjgétusok l]ge/ hataroztak, hogy a
nemzetkdzi irodalombol ismert Gjabb mddszerek alkalmazéasanak lehet6segeit
Bulgaria, Magyarorszag és Lengyelorszag még tovabb fogja tanulmanyozni.
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Ezen az Ullésen szamolt be Csehszlovakia a gylimoélcsdk és zdldségek
tarolasanak és szallitasanak kérdéseivel foglalkozo adatgy(jtési munkaja
eredméngelrc’il és bejelentette, hogy beterjesztendd javaslatanak targya-
lasara 1961. majusaban kerllhet sor.

Csomagolasi kérdésekkel Bulgaria foglalkozik, el6terjesztendd javas-
latanak targyalasara idopontot még nem allapitottak meg.

4. szamu : ,,Gabonafélék és hiivelyesek” cimi albizottséﬁ) tlésein
az elnoki teendéket Dr. Holl6 Janos professzor latta el. Az albizottsag
napirendjén 6 magyar javaslat szerepelt. A jelenlevé delegatusok egyhangutan
elhataroztak, hogdy a ?abonafélék viztartalmanak meghatarozasara alap-
vetd ,,etalon” maodszeril elfogadjak a francia Guilbot-féle eljarast (Méthode
de référence fondamentale), amelyet ilyen mindgsitéssel a Gabonakémikusok
Nemzetkozi Szévetségie (ICC) 1960. évi kongresszusan is elfogadott es
ajanlott. A modszer lényege az, hogy a kelld szemcsenagysagu anyagot
45—50 C°-on, 10—20 mm-es vakuumban szaritjak Ggy, hogy a bemert
mintat kis csénakban foszforpentoxid kozvetlen kdzelében helyezziik el.
A szaritast allando sulyig folytatjak, amely az adott koriilmények kozott
elég hosszadalmas, 150—300 6rat iﬁénybe vevd, de a kapott értékek —két
nagyon Kiterjedt nemzetkézi Osszehasonlito tanulmany tanusaga szerint —
jol 1smételhet6k és megbizhatok. Az albizottsdg egybehangzo véleménye
az volt, hog{ legaldbb egy, esetleg t6bb gyakorlati vizmeghatarozasi mad-
szer nemzetkdzl szabvanyositasara is szlkség volna, e?yel(ire azonban
célszeriinek latszik, hogy mindegyik tagallam a nala altalanosan hasznalt
modszereket az emlitett ,,etalon”-mdédszer eredményeivel 6sszehasonlitva
hozzajaruljon megbizhaté gyakorlati médszerek kivalasztasahoz.

A gabonafélék hamutartalmanak meghatarozasara az albizottsag
egy alapveté eés egy gyakorlati modszert fogadott el. EIGbbi a 600 +20 C°-on,
utobbi a 920 +20 C°-on vald hamvasztas..

A delegatusok felkérték a szovjet tagiéllamot, hogy az altala ga\_/asolt
E}ﬂo C°o|§ hamvasztasi maodszer részletes leirasat kildje meg a tébbi tag-
allamnak.

A gabonafélék hektolitersilyanak meghatarozéasara kidolgozott magyar
javaslattal szemben Franciaorszag Ugy vélekedett, hogY a hektoliter-suly
meghatarozasat megnﬁ/ugtatébban és korszer(ibben helyettesithetné egy
olyan eljaras, amelynek keretében pontos viztartalom meghatarozas mellett
a gabonaminta tisztasagat is gondosan megvizsgaljak. Miutan a delega-
tusok nagy része azon az allasponton volt, hogy a hektolitersily ma még
nemzetkozi szerz6désekben” el6forduld értekmegallapitd tényez6, nyilvan-
vald, hogy a kérdés tovabbi tanulmanyozast igényel. Hasonl6 a helyzet
az ezerszemsUly meghatarozasaval is. Miel6tt a ?abonafélék és hiivelyesek
mintavételére vonatkozd javaslatok érdemi targyalasara sor keriilt volna,
a jelenlevd delegatusok egyértelmiien gy vélekedtek, hogy a mintavétel
terminoldgiaja és definiciol tisztazanddk.

A harom albizottsdg munkajanak eredményeit 1960. oktober 29.-én
plenéris ulésen foglaltdk ossze. Az Ulés elndke Dr. Telegdy-Kovats Lé&szI6
professzor volt, aki zar6beszédében megallapitotta, hogy az ilések tudo-
manyos szinvonala és a mindvégig barati szellemben elhangzott értékes
javaslatok és hozzaszdlasok konkrét hatarozatokhoz vezettek, amelyek
szamottevé mértékben vitték el6bbre a nemzetkdzi szabvanyositas Ugyét.
Miklovicz Andras, a Mdszaki Bizottsdg titkara, zar6szavaiban a Jovo
feladatait taglalva egyik fontos feladatként kiemelte, hogy a munkaban
még reszt nem vevl, de a nemzetkozi kereskedelemben jelentds szerepet
jatszd tovabbi orszagok bekapcsolasa érdekében Gjabb lépéseket kell tenni.
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Elelmiszerek min6ségének ellen6rzése az NDK-ban

VAJDA ODON
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgléd Intézete

3 ZOLTAN TAMAS
Elelmezéstigyi Minisztérium, Budapest

A Miszaki Tudomanyos Egylttm({ikodés keretében 2 héten keresztiil
tanulmanyoztuk az élelmiszerek minGségének ellenérzését, ennek szervezetét
és mddszereit az NDK-ban. A rendkivil b6séges anyag kozlése a korlatozott
terjedelem miatt e Ia‘p hasabjain nem lehetséges, (err6l az illetékeseket,
felettes szerveinket jelentésiinkben részletesen téjékoztattuk.?] Itt a teljes-
ségre valo torekvés nélkiil, pusztan azt szeretnenk elérni, hogy vazlatos
attekintést adjunk az élelmiszerek mind&ségellen6rzésének szervezeti és
madszertani kerdéseir6l, killénds tekintettel az ellenérzés alapjat képez6
élelmiszertorvényre és az élelmiszerek szabvéanyaira.

Az NDK-ban az élelmiszerek min8ségének ellen6rzését kilonbdz6
szintl szervek végzik. A DAMW (Deutsches Amt fur Material- und Waren-
Erufung) orszagos hataskorrel biro szervezet és valamennyi forgalomba

eril6 termék min@ségét vizsgalja. Az NDK egyes varosaiban fidk-intézetei
vannak. El kell azt is mondanunk, hogy ennek a szervezetnek viszonylag
kis hanyada foglalkozik az élelmiszerek min(’isé?ének ellen6rzésével, mind-
Ossze 3 varosban tartanak 3—4 f6nyi élelmiszerellendrzé részleget. A DAMW
az NDK-ban el6éllitott ipari termékeket a mindség aIaB-
jan kilénbdz6 osztalyokba sorolja,) mely osztalyba
sorolast a terméken a DAMW osztalyonkénti kulon jelzéseivel kell feltlin-
tetni. Az élelmiszeripari termékek osztalybasorolasandl az ut6bbi id6k
gyakorlata, hogy a terméken a kulon egyedi jelzéseket megszlintetve a
szervezet a bemutatott geljegmi_nta alapjan a terméket egyszer s minden-
korra a kotelez6 osztalyba sorolja és az a tovabbiakban csak a bemutatott
jellegmintanak megfelel6 mindségben keriilhet a kereskedelmi halézatba.

A maésik nagy szervezet az élelmiszerek min6ségellen6rzésére a BHI-k
(Bezirks Higiéné Isntitut), tehat a kerileti egészséglgyi intézetek haldzata.
Altalaban minden keruletnek (és ez a mi megyénknek felel meg) egy, illetve
két egészségligyi intézete van. Ezek az-intézetek rendszerint harom osztaly-
bol allanak, amelyek kéziil az egyik az élelmiszerosztaly. A BHI-k élelmi-
szerosztalya Ugyszolvan teljesen 0nallo, ennek élén eielmiszervegyész,
vegyészmerndk all. Kozvetlen felettese a BHI igazgatoja, de ez Egiészség-
Ugyl Minisztérium Kozegészségiigyi F6osztalya vezetbjének helyettese
ugyancsak iranyitja az élelmiszerosztaly vezet6jét (az Egészségugyi Minisz-
térium Kozegészseglgyi Flosztalya vezetbjenek egyik helyettese ugyanis
mindenkor vegyészmernok). Az élelmiszeripari osztalyok letszama 15—30
f6 kozott mozog. A létszamnak mintegy 25%-a egyetemi vé(];zettségl’] vegyész
és mintegy 40—50%-a kozépfokd végzettséggel rendelkezd technikus,
laborans. Vizsgalati modszereik alapjat a szabvanyok és mas mindségi
el6irasok képezik, amire kés6bb még ra fogunk térni.

Ugyancsak az élelmiszerek minoségének ellen6rzésevel foglalkoznak az
iparagi intézetek. Az NDK népgazdasdganak atszervezése soran ugyanis az
Elelmiszeripari Minisztériumot mdgszintették és annak eEyes ig?azgatéségai
helyett trosztszer(i f6igazgatésagokat hoztak létre, amelyek 6nallé gazdasagi
egyseégként mikodnek. 1959. ev sordn valamennyi iparagban kozponti
kutatointézetet létesitettek egy-eﬂy iparag részere. Ezek az intézetek részben
az ipardg miszaki fejlesztésének problémaival foglalkoznak tudomanyos
szinten, mas részr6l rendszeresen ellen6rzik az ipar termékeinek min&ségét.
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Az intézetek szinvonala a fejlédés egyenl6tlenségébbl kdvetkezden igen
kiilonboz6, pl. az Oranienburg-i Tej Kutato Intézet szinvonala magasan
kiemelkedik valamennyi iparagi intézet kozil, amihez hozzajarul, hog

régi, nagy multtal rendelkez6 iparag kutatasait latja el. Az iparagiintézete

munkamodszereit és munkafeladatait szerencsésnek talaltuk, mert jol
egyesitik az ipar szamara sziikséges technoldgiai, technikai kutatasi problé-
mak kidolgozasanak tudomanyos és gyakorlati oldalat. Helyesnek latjuk
azt is, hogy az intézetek munkatarsai a vallalatokat rendszeresen, sziszte-
matikusan latogatjdk és a gyartmanyok minéségét meghatarozott rendszer
szerint ellendrzik. Egyes intezetek az iparag vallalatai kozott folyd mindségi
verseny rendezésében és elbirdldsaban alapvet§ szerepet jatszanak.

) Megjegﬁ/ezzuk_, bar nem tartozik a cikk keretébe, hogy az Eurdpa szerte
ismert akadémiai élelmiszerkutatd intézet Potsdam-Rehbriicke-ben van
és mintegy 400 fovel mikodik. Kifejezetten bazalis, alapvet6 kutatasok
elvégzésére hivatott és igy rutinszerl élelmiszervizsgalatokkal egyaltalan
nem foglalkozik.

A fent felsorolt mihdségellen6rzé szerveken kiviill Berlinben még 2
intézet m{kodik. Az egyik a Berlin varos magisztratusanak alarendelt
Elelmiszerkémiai Intézet (Institut fur Lebensmittelchemie). Az intézet
létszama mintegy 35 f6 és Berlin varosanak teriiletén minden fajta élel-
miszer mindséget ellendrzik. A masik a K6zponti Elelmiszerhigiéniai Alloméas
(Zentrale Lebensmittelhigienische Untersuchungstelle), amely Iéne/egében
a mi OETI-nek felel meg és taplalkozastudomanyi kérdésekkel foglalkozik,
de emellett rendszeresen vizsgalja az importalt éleimiszerek minésegét.

A kertleti élelmiszer higiéné intézeteknek — mint azt vezetdik a tar-
gyalasokon tébbszor hangstlyoztak —mUkodési alapjat a német élelmiszer-
torvény képezi. Az élelmiszertorvényt el6szoér 1927-ben adtak ki és ehhez a
kerettorvényhez a késébbiek folyaman tébb végrehajtasi utasitast készi-
tettek. Mind a kerettérvényt, mind a végrehajtasi utasitasokat az évek
sordn tébbszor atdolgoztdk és jelenleg késziilnek a technoldgia mai alla-
potanak megfelel6 Gj élelmiszer-kerettorvény kiadasara. A keszul6 j €lel-
miszertdrvényben a régebbi torvény ma is idoszerd elGirasait teljes egészében
megtartjdk és igy ez a munka tulajdonképpen nem (j térvény keészitése,
hanem a régi kiegészitése, illetve annak korszer(sitése. Ezzel a munkaval
kapcsolatban meg kell jegyezniink, hogy elkészitésében valamennyi élel-
miszeripari tudomanyos szervezet egyuttm(ikddik, javaslataikat a megfeleld
m(szaki lapokban nyilvanyossdgra hozzék, illetve munkaértekezleteken
megvitatjak és egyeztetik. Az Uj térvény tartalmazni fogja az NDK-ban
engedélyezett tartositoszereket, festékeket és egyéb az eélelmiszeriparban
felhasznalt idegen anyagokat, azok vizsgalati modszereit és kimutatasat.
(Az el6késziletek méreteibll és az ezzel kapcsolatos kézlemenyekbdl meg-
allapithatjuk, hogy az UL élelmiszertérvény minden val6szinlség szerint
nalunk, hazai viszonylatban is értékesithet6 jelent6s eredményeket szol-
galtat és |'(_1y tanulmanyozasat feltétlenil sziikségesnek tarjuk.)

Az élelmiszertorvényen kivil az élelmiszerek’ mindségi ellenérzésének
alapjat a szabvanyok kepezik. Az NDK-ban az élelmiszereknek mintegy
64%-a van szabvanyositva. A szabvanyositdas mérteke iparagak szerint
valtozik, mert mig a lialipar termékei 91%-ig, a dohanyipari termékek 100%-,
ig, az édesigari termékek 80%-ig, addig pl. a hisipar termékei csak 24%-ig
vannak szabvanyositva. A szabvanyositast a Szabvanyiigyi Hivatal szervezi.
A szabvanyositas munkajat ugynevezett szabvanyositasi bazisok végzik
(hasonloan, mint a mi 44/1959. Korm. sz. szabvanyositasi rendeletunk
elGirja). Az NDK élelmiszeripardban 10 szabvanyositasi bazis mukadik,
altalaban egy-egy ipardg fentebb ismertetett kdzponti laboratdériumaban.
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A szabvanykészités munkajat tehat az ipardgi kozponti laboratérium
végzi az illet6 iparag vallalatainak javaslatai alapjan. Ezek a szabvanyosi-
tasi bazisok készitik az éves szabvanyositasi tervet is, amelyeket a Szabvany-
tgyi Hivatal el6terjesztésére a Tervhivatal hagy jova.

Tekintettel arra, hogy a német élelmiszeriparban a szabvanyositas
mértéke nem olyan nagy, mint nalunk, elég sok a kilénféle min6ségi el6-
iras, norma, amelyek alapjan is végeznek élelmiszervizsgalatokat. A vizsga-
lati modszerek egységesitése még eléggé kezdeti allapotban van, ezért el6-
fordul, hogy- killonb6z6 intézmények kiilonb6z6 modszereket alkalmaznak
ugyanahhoz a vizsgalathoz.

Az élelmiszerek mindségellendrzésének rendszere az intézetek kildn-
b6z6sége szerint valtozik. A kereskedelmi hal6zatban alapvet6en a BHI-k
vizsgalnak. A mintavételt a kerileti, illetve a kdrzeti eglészség[]gl)(/i feliigyel6k
latjak el. Ezek altaldban tanfolyamon kiképzett kdzépkaderek. Berlinben
ﬁl' keruletenként 5—12 egészségﬂgyi feliigyel6 vesz mintat, (_Megjegzezték,.

ogy ennek a rendszernek az a hatranya, hogy a keruleti, illetve korzeti
egeszségugyi feligyelGket el6bb-utobb megismerik és igy az idénkent fel-
tetlenll szlkséges meglepetésszerli mintavetel, probavasarlas sokszor nem
vihetd keresztiil.)

A BHI-k munkatarsai mind a kereskedelmi halé6zatban, mind az Gzemek-
ben csak alkalomszerlien vegeznek mintavételt. Az utobbi mintavétel
mértéke az intézet nagysagatol, felkészultségétdl fuggben véltozik.

Az iparagi intézetek kifejezetten az zem mintavétellel és ezek vizs-
alataval foglalkoznak és a kereskedelmi halézatbél mintat alig vesznek.
?A dolog természetébSl folydan a mintavételt az iparagi intézetek sajat
maguk vé%uk.) Tobb iparagban feladatuk a vallalatok kozétti mindsegi
verseny elbiradlasa, az egyes vallalatok termékeinek mingsitése. Az Oranien-
burgi Tej Kutato Intézet (Institut fir Milchforschung) mindsit6 munkaja
kilondsen nagyjelentéségli ebben a vonatkozasban. Ha pl. a ,markai’
vaj két izben nem felelt me% az el@irt kovetelIményeknek, ugy a harmadik
esetben mar megvonjak ez illetd vallalattél a markacikk megjeldlés jogat.
Ez természetesen a vallalatnak anyagi veszteséget jelent, ami arra 6sztonzi,
hogy ismét helyreallitsa a markacikk szinvonalanak megfelel6 min6séget.

A beérkezett, illetve vett mintak feldolgozasa részben kémiai, kémiai-
fizikai, részben érzékszervi vizsgalatok Gtjan torténik. Mint mar emlitettik
a vizsgalatok aIanét az élelmiszertérvény, annak végrehajtasi utasitasai,
s a szabvanyok kepezik, illetve sok esetben kiilonbdz6 nem szabvanyos
maddszert is alkalmaznak. A BHI-k mszerezettsége kb. olyan szinvonalon
van, mint a mi ipardgi kutatd intézeteinké, a mi megyei minéségvizsgalo
intézeteink miszerezettség! foka altalaban kisebb, mint a BHI-k élelmiszer-
osztalyaié.

A vizsgalat eredményétdl fiiggéen a BHI a kifogasolt élelmiszerrél
a korzeti orvosnak tesz jelentést és javaslatot a biintetés mértékére. Bizonyos
értékhatarig a korzeti orvos kdzvetlendl kiréhat pénzbiintetést. Ha nagyobb
mérték(d penzbilintetésre van sziikség, gy az lgyet az illetékes bir6sagnak
adjak at. Az egészséglgyi felu?yelék a mintavételkor fizetnek a mintakért,
erre mégfeleld koltsegkeret all rendelkezésre. Ha a vett minta nem meg-
felel§, Ugy a vizsgalat dijat a hibas fél kdteles megfizetni.

Osszefoglalva : az NDK-ban igen behatéan foglalkoznak a lakossag
ellatasa érdekében az élelmiszerek min&ségének ellenérzésével. Az ellen-
Orzés rendszere eléggé sokrétli és, mint a fentiekben vazoltuk, sokféle intéz-
mény foglalkozik ezzel. Vizsgalati modszereik fejlettek, azok tanulmanyozasa
és egyes modszerek atvétele, alkalmazasa célszerd.
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Tiz éves az OMMI

FORSTER REZSO
Orszagos Mezbgazdasagi Minbségvizsgalé Intézete Budapest

Az Orszagos MezGgazdasagi MinGségvizsgalo Intézet november 4,- és
5-én Unnepelte fennallasanak 10. évforduldjat. Ez alkalommal {innepi,
tanacsulést tartott. Az elnoki tisztet Tornoczi Erné, az Intézet nyugalmazott
osztalyvezetGje toltotte be. Az Intézet 10 eves munkajarol Gerei LaszIo
igazgatd, a mezbgazdasagi tudomanyok kandidatusa szamolt be.

A Foldmivelésiigyi Minisztérium 1949 6szén megjelent kormany ren-
delet alapjdn 1950 tavaszan megszervezte Kozponti minéségvizsgalo inté-
zetét: az Orszdgos Mez6gazdasagi Mind6ségvizsgalo Intézetet, az az6ta mar
kozismertté valt révid megnevezéssel: az OMMI-1

Az Intézet 1952-t6l a mai napig tobbszor esett at atszervezésen, vagy
munkateriilletek lecsatolasaval és azok onallositasaval (Orszagos Allat-
egészséqlgyi Intézet, Orszagos Vet6magvizsgalo Intézet, Orszagos Bor-
mindsito Intézef) vagy Gjabb munkateriileteknek az OMMI-hoz csatolasaval
a BudaEesti Ontdzesi es Talajjavito Vallalattol 6 talajlaboratorium, az

GROTFRV talajvédelmi csoportja, a Talajtani és Agrokémiai Kutatd
Intézett6l a nt‘)véni/te_rmesztésben asznalatos szerek, mint a miitragyak,
szervestragyak, ta aﬂavitc’) anyagok, novényi oltdéanyagok, stimulald-
szerek, sth. forgalombahozatalanak engedélyezésével kalpcsolatos vizsgalati
és szakvélemeényezési ligykor, Sz6l6- és Faiskolai Osztaly létesitése, a Hal-
tenyésztési Kutatd Intezet megszlintetésével, a vizélettani vizsgalatokkal
és kutatassal foglalkozo részlege, tovabb a nad- és dohanyvizsgalat).

Az OMMI feladatait kezdetben, 11 szakmai feladatokat végzé osztalya
keretében, 255 f6 létszdmmal latta el, ma 18 szakmai feladatokat ellato
osztalya keretében végzi sokrétli munkajat 343 f6 allandd dolgozo létszammal
Az egyetemet vagXI fdiskolat végzett dolgozok szdma 141 f6, tehat az dsszes
dolgozoknak kb. 40%-a. A kutatok szama 45 f6, ezek kozil 1 f6 a tudoma-
nyok doktora, 4 f6 kandidatus és | f6 aspirans. Az osztalyok kozil 10 Buda-
pesten, 8 pedig hét kilénb6z6é helyen vidéken miikodik.

Gerei igazgatd ismertette az Intézet jelenlegi szervezetét:

I. lgazgatés:
1 Titkarsag. 2. Gazdasagi Osztaly.
Il. Min&ségi Tagozat:

1. Kézponti Laboratdrium 6. Gyogynovénymindsitd Osztaly
2. Novénytani Osztaly 7. Sz0IG- eés Faiskolai Osztaly

3. Vizélettani Osztaly 8. Takarmanymindsité Osztaly

4. Paprikamin@sitd Osztaly, Kalocsa 9. Gyapjumindsit6 Osztaly

5. Paprikamindgsit6 Osztaly, Szeged 10. NOvényvédGszermindsitd Osztaly

I1l1. Talajtani Tagozat:
1 Melioraciés Osztaly

2—8. Talajtani Osztaly, Budapest, Debrecen, Kaposvar, Mez6tur,
Miskolc, Mosonmagyardvar, Szeged.

A tovéabbiakban az Intézet 10 év alatt végzett munkajardl szamolt be.
Ismertette, hogy az Intézet mindsit6 tagozatanak osztalyai 10 év alatt
1760 000 mintat vizsgaltak meg, de azokon négyszer-6tszor annyi vizs-
galatot végaztek. Az Intézet kdzel 4000 vagon részben exportra, részben
belfoldi forgalomba keriil6 fliszerpaprikaérleményt, 1700 vagon, nagyrészt

39



Kivitelre kerll6 gyogynévényarut, 1700 vagon kizarolag exportalt mézet
és 225 vagon gombat mind@sitett. A mindsitett exportaruk 0Osszértéke kb.
25 millig dollar volt. Tiz év alatt a Gyapjumingsité Osztaly 700 000, a
Takarmanymingsité Osztaly 40 000 mintat,” a Sz6l6- és Faiskolai Osztaly
7 év alatt 128 000 mintat vizsgalt meg.

Behatéan foglalkozott az OMMI-nak a talajtan és a melioracio terén
«végzett nag?/hor erej munkajaval, amely még jobban igazolja, hogy az
Intézet az elmult 10 ev alatt igen fontos ésigen eredményes tevékenységével
nemcsak a mezégazdasagi tobb és jobb termelés, hanem mas munkateriileten
is jelent6s szolgalatot tett a népgazdasagnak.

Az OMMI-nak 1956-0ta kutatostatusa is van, jelenleg 45 f6. A kutato-
témak szama 1959-ben 65. Mint 1956-ig, most is els6sorban modszertani
és olyan méas témékkal foglalkoznak a kutaték, amelyek a napi munka
végzése soran meriilnek fel és amely témak eredményes kidolgozasaval az
intézeti rutinmunka eredményesebb ellatadsat biztositjak. A feldolgozott
hivatalos témak eredményei részben publikéalasra kerlltek.

Gerei igazgaté kozolte, hogy az OMML  dolgozéi 1951—1957-ig, 7
éven at folytatott kutatémunkajukrdl négg— Evkonyvben kb 1500 oldal
terjedelemben szdmoltak be. Az Evkdnyvet 36 kulfoldi orszagba is megkild-
tuk. Az elmalt 10 év alatt az Intézet dolgoz6i 21 szakkdnyvet, 44 brossurat
és 433 szakdolgozatot jelentettek meg. Az Intézet 4300 kotetbdl allo konyv-
tarral és 1400 db-bdl all6 szabvanytarral rendelkezik ; legalabb 500 MSZ
szabvany megalkotdsahoz nyujtott segitséget. Tizenhat dolgoz6 vett részt
kilféldi tanulméanyaton.

HangsUlyozta, hogy az OMMI széleskérl kapcsolatot tart fenn 8 minisz-
tériummal és szamos Intézettel; szeretne szélesebb teriileten valo egyitt-
mikddést létrehozni az Elelmezésigyi Minisztérium kutato- és szakintéze-
teivel is. Vegil ismertette az Intézet munkajanak jove perspektivajat.

Gerei Laszlo igazgatd bevezetd el6adasa utan Palotas Jozsef dr. igaz-
gatéhelyettes az OMMI min@sit6 mddszereinek fejl6désérél szamolt be.
Részletesen sz6lt a fliszerpaprika, a méz, a szaritott- és konzerv-gomba, a
zsirok és olajok, a gyogynovényaruk, drogok, illolajok, novenyvedbszerek
és takarmanyok, muatragyak és szervestragyak, és a novénytermesztésben
felhasznélasra keriill6 egyéb szerek, tovabb a vizélettan-, faiskola-, gyapju
vizsgalati és mindsitési rendjérél, a 10 év alatt bevezetett (j vizsgalati mod-
szerekr6l. Ezutan Sik Karoly dr. tud. osztalyvezet6, a Talajtani Tagozat
vezetOje a talajterképezési feladatok megoldasanak az OMMI-ban tortént
fejlédésérdl tartott el6adast.

A jubileumi tanacsulés keretében még 10 szakel6adas hangzott el.
El6adast tartottak talajtani vonalon Arany Sandor dr. a mez()’gazdasé?i
tudomanyok doktora, Kossuth-dijas tud. osztalyvezetd, JRomlehner LaszI6
dr. és Vér Ferenc tud. osztalyvezet6k, Horvath Vilmos osztalyvezet6, minG-
sit6 vonalon Kuthy Sandor dr. kandidatus, Kerpely Antal dr. és Zamory Eva,
Walger Janos dr. tud. munkatarsak, Fodor Palné osztalyvezet6.

Sipos Endre dr. tud. munkatars és Erdss Klara tud. s. munkatars a
magyar mézek minéségének értékeléséhez Gjabb kutatasi eredményeikrél
szamoltak be.

A jubileumi tanacsiléssel kaEcsoIatban az Intézet 10 éves munkajarol
vitrinekben elhelyezett makettokkal, grafikonokkal, fényképekkel nyujtott
tadjékoztatast, egyben szakmai fotdkiallitast is rendezett.

A jubileum alkalmabdl 9 dolgoz6 a ,mez6gazdasag kivalé dolgozoja”
kitlintetésben, 70 dolgozo hlségjutatlomban részesiilt, a 25 évnél régebben
dolgozék emléklapot, a nyugdijasok pedig emlékplakettet kaptak.
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A Konzervipari Tarcakozi Bizottsagok miikodésérol

HELTAI LASZLO
Budapast Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézete

Az Elelmezésigyi MMisztérium és a Belkereskedelmi .Minisztérium
1954. oktober hé 12-én kelt k6z0s ,,Meghatalmazas”-a hivta életre a ,,Kon-
zervipari Tarcakdzi MinGsité Bizottsag”-ot. A Bizottsag a kereskedelem
reszére a konzervipar altal kiszallitott gyartmanyok mindsitésével és miné-
ségével, csomagolasaval kapcsolatos vitak esetében hivatott dontést hozni,
amely dontés a két tarca részére jogérvényesen kotelez6. Ezen a feladat
korén talmenden a Bizottsag feladata még, hogy az igényeknek megfelelGen
a meglevé szabvanyok maddositdsat javasolja es 0 cikkek gyartasa esetén
szabvanyjavaslatot tegyen a Magyar Szabvanyigyi Hivatalnak. A keres-
kedelem vagy az iEar reszérdl felmeril6 elvi dontesek ligyében is a Bizott-
sag hataroz és akkor is, ha a gyarto vallalat, nagyobb értéket képvisel6
aruk gyartasa esetén — a mindsités kérdését megnyugtaté modon sajat
hataskorében elddnteni nem tudja.

A Bizottsag tagjai a két tarca egy-egy képvisel6je, a Konzerv-, Hus
és H(tGipari Intézet (Kohiki) és a Kereskedelmi Mindségvizsgald Intézet
(KERMI) egy-egy kikiildottje, valamint a Budapest Févaros Vegyészeti
es Elelmiszervizsgald Intézetének Kkiklldottje, mint a Bizottsag elndke.

A Bizottsé% 1954. oktdéber 26-iki elsd (lését6l kezdve 1960. november
18-ig dsszesen 69 Ulést tartott, amelyen 151 vitas kérdésben hozott dontést.
A min@ség-vitas kérdések elintézése tobb elvi jelent6ségli kérdés tisztazasat
is el@segitette, — ugyancsak a vitas kérdések megtargyalasa kapcsan tobb
szabvanymadosité inditvany illetve szabvanyjavaslat sziiletett.

A 69 lés kdzil minddssze 2 Ulésen volt a Bizottsdg hatarozatképtelen.
Az (iléseket a termekeny vita, a kilonb6z6 nézetek és felfogasok egyzetetése,
a tarcai sovinizmusnak meggy6zéssel valo lekizdése jellemezte, Ugy, hogy
az esetek tilnyom¢ to6bbségeben a doéntéseket egyhangulag hozta meg a
*Bizottsag és csak szdrvanyosan fordult el6 szotobbséggel hozott hatarozat.

Az Uléseken a Bizottsdg minden egyes tagja, tudasdnak legjavat adva,
onzetlenul faradozott oIKan dontések és hatarozatok létrehozéasan, amelyek
az adott korulmények kozott a legmegfelel6bbeknek bizonyultak. Kilon
koszonet illeti meg a Bizottsag taajai 0zul azokat, akik a megalakulas
ota lankadatlan buzgalommal vettek részt az iiléseken.

A Konzervipari Tarcakoézi Min6sité Bizottsagtol ngEetIenUI, de hasonl6
elvek alagljén mukodik az 1956. augusztus 21-én megalakult Exportkonzerv
Mindsité Tarcakozi Bizottsag, amelynek feladata a konzervipar és kiilkeres-
kedelem kozotti vitdkban valé doéntés. Ennek a Bizottsagnak Osszetétele
annyiban kulénbézik az el6bbitél, hogy a Belkereskedelmi Minisztérium
szervei (KERMI és Elelmiszer Foigazgatosag) helyett a Kiilkereskedelmi
Minisztérium szervei (Terimpex és MERT) a tagjai. A Bizottsag 1956. augusz-
tus 22-iki els6 Ulése 6ta 19 Ulést tartott, amikor is 20, az ipar és a kiilkeres-
kedelem k&zott felmeriilt vitds kérdésben hozott dontést.

A Konzervipari Tarcak6zi Bizottsagok tobb mint 6 évi eredményes
és termékeny mukdodése felveti azt a kérdést, vajon nem lenne-e celszer(i
az elelmezési ipai- egyéb tertletén is hasonld Tarcakézi Bizottsagokat léte-
siteni és ezzel az ipar és a kereskedelem kozotti esetleges ellenteteket nem
éles vitdkkal, hanem — a Konzervipari Tarcakozi izottsdgok példaja
nyoman, — békés targyaldsok atjan intézni el.
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Hiiskonzervdobozok 150 év o6ta*
KIESELBACH GYULA, Budapest

1960. VIII. 28-4n volt 150 éve,
hogy az angol P. Durand megkapta
szabadalmat, amelyben el6sz0r van
utalas fehér badogdohozoknak élel-
miszerek tartésitasara vald alkal-
massagara. Elelmiszerek levegd ki-
zarasa mellett, h6 segitségével tarto-
sitdsanak eljarasat 1794 koril fedez-
be fel a francia N. Appert. Appert
1810-ben kozolte megismeréseit ,,Az
allati és névényi anyagoknak tobb
éven at tartdsitasanak modja” cimi
hires kdnyvében. Ezért egy a francia
kormény altal kit(izétt 12 000 arany-
franknyi dijat kapott. Mig AEpert-
nek kisérleteihez eleinte tivegeket és
agyagkorsokat kellett hasznalnia,
az 1812-ben Donkin & Hall nevi
els6 angol konzervgyar mar fehér-
badogdobozokat hasznalt. Régi ira-
tokbol tudjuk, hogy az els6 nagy-
vasarlo a britt flotta volt. 1818-ben-
ﬁéldéul egy angol _konzervgglér 9

o6nap alatt tébb mint 46 000 font
sulyban 23 779 doboz hus- és leves-
konzervet szallitott a haditengeré-
szeti fﬁgarancsnokség egy élelmiszer-
raktaraba. Ezek kozott sokféle egyéb
konzerv mellett 6700 doboz marha-
has, 3780 doboz Uruihas, 3400 doboz
marhahus zoldséggel, 1980 doboz
bolrjl]hl]s, 1860 doboz s(ritett leves
volt.

A tengerészek részere a konzervek
kétségkivil egy aj kor hajnalo-
dasat jelentettek, mert eddig év-
szazadokig a hajon az ellatas sozott
husbol és kétszersiiltbgl allt. Mint-
hogy akkoriban a konzervek még
viszonylag dragak voltak, eleinte
inkabb csak ,gyégyszer” gyanant
kerilltek kiadasra skorbut ellen a
szokasos ellatas mellett.

Véletlenségh6l néhany ilyen kon-
zerv._megmaradt. igy pl. nemrég
Anglidban egK 1824-ben készilt
konzervre bukkantak. Ezt 1958

*KLENKE E.:150 Jahre Fleisehkonservendosen. Die Fleischwirtschaft,

cikk nyoman.
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decemberében, tehat 134 év mdalva
bontottak fel és hustartalmat nyil-
vanvaldéan még jonak talaltak. Eg?/
masik, szintén 1824-ben készult
borjuhiskonzervet még 1938-ban
nyitottak ki és vetettek ald kémiai
vizsgalatnak; hisa frissen fétt borja-
husatél nem tért el. Persze az akkori
konzervdohozok arénﬁlag nagyok
voltak és vastag fehér badogle-
mezbdl forrasztassal késziiltek. Egv
beﬁgakorlott munkas egy ora alatt
5—6 dobozt tudott késziteni. A dobo-
zok toltése a fedélen lev6 tolt6-
lyukon &t toértént, amelyet utdlag
reaforrasztott pléhlemezzel zartak
el. Egy angol konzervgyar 1837-bél
szarmazo6 arjegyzékén mar 20 kiilén-
féle huskonzerv szerepelt, azonkivil
2 fajta baromfikonzerv, 14 féle
leveskonzerv, tovabba szamos zdld-
ség-, tej- ésgyumolcskonzerv. Aszab-
vanyos doboz ugy latszik 4 libra
(1814 g) anyagnak készilt, mert
kisebb dobozokért felarat szami-
tottak, nagyobb tartalmuak pedig
libranként olcsobbak voltak.

Németorszagban csak 1840 kiiril
kezdtek élelmiszereket dobozokban
tartésitani. Gyakran badogosok fog-
lalkoztak ezzel. 1850-ben e mellék-
iparbol fejlédtek a konzervgyarak.
A konzervipar fejlédésével fejlédott
ki azutan a dobozipar is. Mig a
badogos oranként csak 5—6 dobozt
tudott elkésziteni, 1870-ben, amikor
az elsé gépeket felallitottak, a telje-
sitmény éranként 60 dobozra emel-
kedett és ma a korszer(i automata-
gépek oranként 30000 konzervdo-
ozt is tudnak el&allitani.

Az elénydk, amelyek folytan a
fehérbadogcsomagolés az id6k folya-
man elterjedt, a kovetkez6k :

1. a tartalom megbizhaté védel-
me és a biztos szallitasi lehe-
t6ség,

@
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2. a csekély sualy a legnagyobb
szilardsag mellett,

3. a természetes tartdsitds vegy-
szerek hozzdadasa nélkiul, mert
légmentesen lezarhatd, csira-
mentesithetd és fényt 4t nem
eresztd,

4. nagy toltési sebességek lehe-
téve teszik a piaci viszonyokhoz
val6 alkalmazkodéast és a raci-
onalis csomagolast,

KONYV- ES

Rovatvezet6:

JACKSON C. P,, WALKER T. K.

Tanulmany a komlé delta-gyanta-
tartalmaral.

(Studien Uber das delta-Harz des
Hopfens. Monatschrift fir Brauerei
3, 37, 1960.)

1952-ben Walker, Zakomorny
és Blackerbrough rajottek arra,
hogy a régebbi évjaratu komloknak
éteres extraktja gyantatartalma viz-
ben oldhato és kellemesen keser(
iz. A kromatografias, tehat a
tizetesebb V|zs?a atok klderltettek
hogy ez a tulajdonsag az illetd
komlé komplex keverekenek tudhato
be. Az OsszetevGk egy része Kris-
talyos anyag, masrésziik egy kar-
boxilcsoport telenletevel fligg ossze.
Ezen faktorok egyikében Ca, Mg és
K-t is talaltak.

K. Hordk L. (Budapest)

KIESOW L.

K- vitamin hatasa a kulturéleszt6
erjeszt6képességére és novekedésére.

(Uber die Wirkung von Vitamin
K3 auf Wachstum und Garung

5. a dobozokon alkalmazott tobb-
szinli nyomas' lényegesen el6-
mozditja a véasarlasi kedvet.

Az az elény, hogy a feherbado%

kénnyen és gyorsan dolgozhaté fe
dobozokka, sajnos azzal a veszely-
lyel jar, hogy a dobozméretek atte-
Kinthetetlen sokasaga all el6. Ezt a
dobozméretek szabvanyositasaval
igyekeztek megakadalyozni Nyugat -
németorszagban, de minthogy ezek
a szabvanyok csak ajanlottak, nem
sok eredménnyel.

LAPSZEMLE

GAL ILONA

von Kulturhefe. Monatsschrift fur
Brauerei. 3, 38, 1960.)

A szerz6k Kisérleteik sordn K3
vitamintartalmu sércefrében kultur-
éleszt6t tenyésztettek. Rajottek,
hogy ekkor az éleszt6 ndvekedése
csokkent, vagy Oriasi méretekre
megnovekedett. Az éleszték meg-
ndvekedése tehat a K3 vitamin
jelenlétének tudhaté be. A dolgo-
zathol egész pontosan megtudhatjuk
a kulénbdz6 kulturélesztfajtak erre
vonatkoz6 adatait. A K3 vitamin
nagyobb mennyiségben val6 jelen-
léte magasabb novekedési szamokat
eredményez. Ez a jelenség azonban
csak az aerob éleszt6knél volt ész-
lelhetd. A jelenség létrejottéhez,
tehat a novekedéshez és fejl6déshez
savas kbzeg és lélegzési lehetéség
is szikséges. Amennyiben a feltét-
lenlil szikséges lélegzési lehet6ség
nincs biztositva az aerob éleszték
nem erjesztenek tovabb, s6t el is
pusztulnak.

K. Horédk L. (Budapest)
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FIGYELO

TEJIPAR

Tejsttritmény

A tejipar ,tejkaramell” elnevezéssel olyan cukrozott tejsiritményt
kivan gyartani, amelyben a cukor egy részét karamellizalta. Az 0j cikket
kétfele mindségben kivanja g?;értani, ugymint zsiros és sovany mindségben.
Elébbihez teljes tejet, utdbbihoz cukrozott tejet hasznal fel. A tejkaramel-
nek akkor volna nagyobb kereskedelmi jelent6sége, ha azt a vendéglato-
ipar és az édesipar nyersanyagként dolgozna fel. Felhasznalasi terulete
éppen karamellizalt jellege miatt csokkent. (R L)

Import dobozos tej. Jelent6s mennyiségii fehérbadog dobozba csomagolt
cukor hozzdadasaval készilt s(ritett teljes tejet importaltunk. A suri-
tett tej zlrtartalma 85 szadzalék. 1:2 aranyban vizzel higitva mind
haztartasokban, mind vendéglatéiparban felhasznalhat6. (R L)

Omlesztett sajtok

1960. |—VI. hdnapokban fokozottabb mértékben vizsgéltuk az
Gmlesztett sajtokat a kereskedelmi forgalomban. Megallapitottuk, hogy .
1960-ban az el6z6 évekhez képest jelentdsen javult a min6ségik. Javulas
mutatkozott az érzékszervi tulajdonsagoknal, a kémiai allandoknal pedig
az el6z6 években tapasztalt hibak teljesen megszlintek. Kedvez6 volt az
is, hogy a valaszték is bdvilt. Megkezdték belféldi arusitasra is a kiilonb6z6
allomanyd omlesztett sajtok gyartasat (vaghatd, kenheté allo6 manyd
Omlesztett sajtok). A kifogas alad esett mintdknal féleg szag és izhibakat
észleltink, ami onnan adédik, hog%/ egzes vidéki tejipari Gzemekben és a
kereskedelmi bolthal6zatban is a h(itOkapacitds ma még nem mindenditt
Kielégitd es emiatt a melegebb id6 bealltaval minéségromlas jelentkezik.
A vizsgalt mintak tobbségének csomagolasa Kielégitd volt. A mindségi
javulas annak tulajdonithatd, hogy az ipari min6ségellenérzés fokozdédott,
€s a gyartasra kerild ©mlesztett sajtokhoz 80—85°0-0s mennyiségben
félkemeny és kemény sajtokat hasznalnak fel. (Sz. M)

EDESIPAR

Csomagolas és megjeldlés

A Bk. M. Elelmiszer, Haztartasi és Vegyi F6igazgatésag az Elelmezés-
tigyi Minisztérium Edesipari lgazgatdsagaval 1960 november 1-i hatallyal
megallapodott az édesipari termékek egységes gyartasi rejtjelzéseben.
A miltban a kiilonbdz6 Gzemek mas és mas rejtjelzést hasznaltak, amely
megnehezitette a vitas tételek azonositasat. Tobben aztis kifogas targyava
tettek, hogy miért van sziikség rejtjelzésre és kiszallitasi keletbélyegzdre is.
A felllvizsgalat eredménye arra a megallapitasra vezetett, hogy a gyartasi
rejtjelzésre szikség van, mert a termékek tobbségénél (pl. szaloncukor)
nem a gyartas napjan torténik a kiszallitas. Ha a gyartasi napot nem
tuntetik fel, agy az aru készitése idépontjanak azonositdsa nem lehetséges.
A gyartas napiét viszont azért nem lehet kelethélyegz6vel feltiintetni,
mert az zavarokat okozna. Még abban az esetben is nehéz volna az azono-
sitds, ha a két idépontnak megfelel keletbélyegzés mas mas szin(i bélyeg-
zéssel térténne. A jov6ben a gyartasi rejtjelzést mindenkor hat szammal
tuntetik fel. Ezeknek értelmezese :

az els6 két szam jelzi : a gyartds napjat

a masodik két szdm jelzi : a gyartds honapjat (arabs szammal)
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a harmadik két szam jelzi : a gyartas évét. (csak a két utolsé szamot).
Példa :1960. november 20-4n gyartott termék rejtjelzése — 201160
1960. december 12-én gyartott termék rejtjelzése — 121260

A gyartasi rejtjelzést a ng’jjtécsomagoléson, a kartondoboz homlok-
falan, csoportos csomagolasnal a csomagolasi egység homlokfalan, vagy
aljan kell feltlintetni.

Mege%yezés tortént, hogy jovében a kakadporok csomagolbeszkdzén
(tasak, doboz) a ?/értési és kiszallitasi napot nem kell feltiintetni. Ugyan-
csak mellézni kell a jotallasi idé feltlintetését is. Ezeket a megjeldléseket
a jovében a gy(jtécsomagolason kell jelezni.

Az ellen6rz6 szerveknek a jovében fokozott mértékben kell ellendriz-
niik, hogy a fogyasztoi arat az eg?/es termékek csomagolasan feltiintetik-e?
A kiilonboz8 csomagoléasi médoknalazaldbbiakbankell a jévében a fogyasztoi
arat feltlintetni :

1 csomagolt szeleteknél, tablaknal a csomagolas aljan legalabb 3
mm-es szamokkal kell az arat feltlintetni. Az arjelzes tetszetGsen, jol olvas-
hato és egyéb feliratoktél nagysagaban vagly szineben eliit6 kell, hogy legyen.

2. Tasakos, zacskés csomagolasnal a homlokfalon legalabb 5 mm-es
szamokkal kell az arat feltiintetni. Az arjelzést keretes nyomassal kell
ellatni.

3. cellofanban, vagy fdlidban csomagolt darabaruknal a termék hosz-
szabbik oldalan legaldbb 3 mm nagysagl szamokkal kell jél olvashatéan és
feltlin6en az arat feltlintetni.

4. 25 dkg-nal nem nagyobb sdlyban csomagolt dobozos arundl az arat
a homlokfalon 5 mm vagy annal nagyobb szamokkal kell feltintetni.

5. Diszdobozokndl, csokoladé, cukor alakzatokndl, bonbonierelméi a
csomagoldeszkdz aljan vagy a kotdozésre hasznalt szalagon zsinegen etiket-
ten kell a fogyasztoi arat feltlintetni. Az etikett perforalt legyen. A per-
fordlas az etikettet két részre osztja. Az egP/ik része amelyen a gyarto
neve van feltiintetve kdzvetlenll a csomagoloeszkdzhéz vagy az atkotd
szalaghoz, zsineghez ragasztjak, a masik rész, amely a perforalasnal konv-
nyen leszakithatd, tartalmazza a fogyasztéi arat. Ennak az arfeltln-
tetésnek az a célja, hogy tdbbnyire ajandékozas céljara vasarolt készit-
ményeknél a vasarlé6 ajandékozas el6tt tetszése szerint az arat eltavolit-
hassa anélkiil, hogy magat a csomagolast megsértené.

6. 50 dkg-os vagy annal nagyobb sllyu el6recsomagolasnal (keksz,
piskota, szaloncukor sth.) a fogyaszt6i arat a csomagol6eszkdz homlok-
falan, vagy a burkoldcimkének a doboz aljara keruld részén kell feltintetni.
A felirat, 1lletve szamok nagysaga legalabb 5 mm legyen. (R. L))

Csokoladé alakzatok

Tobb édesipari (zem celofanba csomagolva hozza csokoladé alakzatait
forgalomba. A serult térott alakzatokat csomagolas el6tt megragasztottak,
a sérilt felileteket megolvasztottak, vagy olvadt csokoladéval kenték be s
Osszeillesztés utan megdermesztették. Fém félids csomagolasnal a ,,ragasz-
tott” részek alig voltak észrevehet6k. A celofanos csomagolasnal azonban
minden fellleti hiba azonnal megfigyelheté és rontja a kesztermék tetszetds-
sé?ét. A ket illetékes tarca megallapodott abban, hogy a kiszallitasra ker(il6™
celofanba csomagolt csokoladé alakzatok 20%-nal a ,,ragasztast” nem tekinti
mindségi  hibanak. (R. L)

Szaloncukor

_Megallapodas tortént a Szerencsi Csokoladégyar krémszaloncukranak
izesitéseben. A kovetkez6 nemes anyagokkal izesithet6é a krémszaloncukor :
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narancshéj, epervel6, malnavel6, mogyorokrém, csokoladé és porkolt kavé,
ﬁ\z ellso harom izesitéshdl csak kettd, az utébbi h&rombdl mind a harom
Otelezé.

Az egyes Uzemek a szaloncukrot nem a szabvanybau-elGirt szemnagysag-
ban készitik. A szemnagysag a mmoseg_egylk jellemz6je. A vasarlo ketség-
teleniil a nagyobb szemszamu, tehat kisebb szemi arut kedveli.

(R. L)
Martott mézes sitemény

A Cukraszati Gyar szabvanymodositast kért a csékos csék elnevezés(
maértott mézes sltemény darabszdma aldl. A tésztdk kialakitasat gépi
kiszurassal végzik s a kiszarofej mérete a régebbinél nagyobb. Uj kiszarofej
elkészitéséig az érdekelt szervek hozzajarultak, hogy az MSZH a mézes
készitmény darabszama al6l felmentést adjon. ( )

R. L.

gyartmanyok

Cukrészati Gyar az aldbbi 0j gyartmanyokat mutatta be : ,Képes
diszdoboz” (25 dkg). A diszdobozt az orszag kulonb6z6 vidékeirdl szarmazo
szines, fényes nyomasu levelez6lappal diszitik.

»Kokusz csillag” elnevezéssel puszedli alaki csokoladéban martott
kékuszmarcipant kivan a gyar gyartani. Mint melegre érzékeny arut a Il.
csoportba kell sorolni.

,Gyogy drazsé” elnevezéssel cukrosdrazsét mutatott be az Uzem.
A pasztilla alaka fényes drazsészemek narancssarga, fehér és sziirkés szinben,
mez, menthol és anizs izesitésben késziilnek. Javasolt jotallasi id6k: 1. és
IV. negyedévben 120 nap, a Il. és Ill. negyedévben 90 nap.

»Kavé drazsé” elnevezéssel kdvészem alak( kavéfondant korpuszu
csokoladé drazsé keriil forgalomba. Csokoladé hanyada 24 szazalék. Javasolt
jotallasi id6: 1. és IV. negyedévben 60 nap, Il. és'111. negyedévben 45 nap.

Budapesti Csokoladégyar az alabbi Gj gyartmanyokat mutatta be :
»Panorama diszdoboz” (tulnyomoérészt az I-es csokoladé desszert).

,KoOkusz iz(i csemege” néven vilagos tejcsokoladé szinli szeletbeosztasos
tablaban kokusz reszelékkel dusitott édesség. Javasolt jotallasi ideje :
I. és IV. nagyedévben 60 naP, I1. és 111. negyedévben 45 nap. ,Mazsolas
csemege” elnevezéssel mazsolaval ddsitott nugattablat hoz forgalomba az
tizem.

,C vitaminos martott zselé” elnevezéssel praliné alaki aszkorbinsavval
dusitott csokoladéban martott zselé kerul forgalomba. Javasolt jotallasi
ideje egész évben 60 nap.

»Szumatra” néven kavés, csokoladés krémkorpuszu csokoladés darab-
aru kerul forgalomba. A korpusz kroklanzsirt is tartalmaz. Jotallasi idejét
csak a tarolasi kisérletek eredményeinek kiértékelése utan allapitjak meg.

~Habana torta” kroklanzsiros csokoladékrémmel tdltétt lapos torta-
szelet alaku csokoladéhiively.

»Ceylon” narancsmarcipan korpuszl csokoladéban martott darabéaru.
Jotallasi idének egész évben 60 napot javasoltak s a melegre érzékeny aruk
I1. csoportjaba soroltak.

~Méz-malata” toltott, ballirozatlan keménycukorka. Pasztilla alakd,
polietiléntasakba csomagolva keriil forgalomba. Jellemz6en az MSZ 9440
mindségi kdovetelményeit kell, hogy kielégitse.

Budapesti Keksz és Ostyagyar.

»Tulipan desszert” néven 8 féle desszerttel toltott tetszetés diszdobozt
hoz forgalomba. :
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,Rumi nugat” névén csokoladéval bevont rumos iz{i nugat Kkeril
forgalomba.

,Coctail desszert” elnevezéssel alkoholdus krémfondanttal toltott
étcsokoladéhiivelyes bonbonokat mutatott be a gyar. Az egyes szemek
alkoholtartalma meghaladja a 4 tf-szazalékot. Javasolt jotallasi id6: 1. és
IV. negyedévben 60 nap, Il. és I11. negyedévben 45 nap.

; P (B- L-)
HAZTARTASI VEGYIIPAR
Kozmetikai cikkek

A kozmetikai cikkek ellen6rzése soran sok kivannivalét hagynak maguk
utdn az tzletek, de féleg az eldugottabb helyen levé vegyesiizletek. A régebbi
keltezésli arut nem adjak el idejekoran, a polcokon hatul tartjak, s igy
gyakran el6fordul, hogy sok lejart keltezes(i aru van raktaron. Bar ez nincs
mindig az ru hatranyara, mégis helytelen, mert a vevé kozmetikai cikkeknél
killemileg is kifogastalan terméket kell hogy kapjon. Az ilyen allott aru
legtobbszor nemcsak bels6leg valtozik meg, hanem kilséleg is erésen kifo-
gasolhaté : a tubusok gy(rottek, Osszenyomottak, porosak ; ugyancsak
piszkosak a tégelyek is. )

Az ellen6rzésnél erre feltétlendil ra kell mutatni, s ha sziikséges, az aru
zarolasaval kell megakadalyozni az izletek hanyagsagat. (L. B

Mosépor

A héztartasi-vegyiipar termékei kdzil elényds valtozason ment keresztil

a Radion mosopor ; Ujabban porlasztassal készill, emiatt alacsonyabb a

kotott nedvességtartalma, nehezebben all 6ssze csomdkka. Ezt azonban

figyelembe kell venni az ellen6rzésnél, mert a ténvleges téItd sily a névleges-
nek csak kb. 60 %-a.

(L. B)

VENDEGLATOIPAR

A vendéglatdipar hidegkonyhai nincsenek ellatva megfelel6 mérleggel,,
melyekkel a kesziilG szendvicsék adagjait pontosan le tudnak mérni. A hideg-
konyhakon ug&/anis a Iegi(obb esetben 10 kg-os sulyhatarig mér6 dkg-os
beosztasi Berkei mérlegek vannak. Egy-egy szendvicsre kerild hisadag
norma szerinti mennyisége 12—15 g. A dkg-os beosztasi mérlegeken ilyen
kis mennyiségeket nem lehet pontosan mérni. 5 g-os, vagy esetleg még ennél
nagyobb "elterések is lehetnek, ami az adag mennyise%éhez viszonyitva
megengedhetetlen. Ilyen kis adagok pontos méréséhez feltetleniil grammos
beosztasi mérlegeket kellene hiztositani.

A vendéglatoiparnal kialakult szemlélettel sem értink egﬁet a mér-
legelesek tekinteteben, u?yanls a szendvicsek adagjait egyetlen helyen sem
merik rendszeresen. Az elsé adagokat lemérik és kes6bb mar csak szemmér-
tékre dolgoznak, azt az allaspontot képviselve, hogy ,tdébb 100" adagot
nem lehet naponta lemérni.

A termeléizemekben ugyanennyi id6 alatt ,tobb ezer” kiszerelési
egyseg készil és mégis darabonként mérik az aruk sulyat.

(0. K-né.A

HUSIPAR
A Budapesti Sertesvagohid és Husfeldolgozo Vallalatnal torténik a
m(ianyagcsomagolésban értekesitésre keril§ szeletelt felvagottak kiszerelése.

A kiszerel6lizemben végzett sllyellendrzés soran megallapitottuk, hogy a
csomagok nagyrésze sulyhianyos, annak ellenére, hogy minden egyes adagot
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kilon-kilon leméinek. A sllyhiany oka az volt, hogy a talcat amelyben
szeletelt arut mérik elfelejtették Kitarazni. A talca sulya 10—12 g. és ez
mennyiség hianyzott a csomagolt adagokbol.

kA legkdzelebbi ellenérzés alkalmaval stlyhianyos arut mar nem talal-
tunk.

a
a

o (0. Knc.)
iISOVENYOLAJIPAR
Margarin

Mint mar a napi sajtéd is kdzolte ez évben Hollandiaban csalan ill.
sémor jarvanyt figyeltek meg. A hollandiai egészsé(I;U yi szervek megalla-
pitdsa szerint a jarvanyt az Unilever-Konszern altal” Hollandidban el6-
allitott Planta margarinill. az ebbe bedolgozott emulgator okozta.

A Deutsche-Lebensmittel-Rundschau legutébbi szamanak (10,306,1960)
tajékoztatasa szerint a jarvanyt el6idéz6 emulgatort az Unilever-Konszern
egyik nyugatnémetorszagi gyaraban allitottak eld.

1958 evben Nyugatnémetorszagban is megfigyeltek hasonld jarvanyt,
melyet a Mar?arina-Union GmbH. Rama és Sanella elnevezési készitmé-
nyei idéztek el6. A jarvany ebben az esetben enyhébb lefolyast volt, mert
a kifogasolt emulgatort csak fele koncentracioban tartalmazta, mint a
hollandiai készitmény.

Ez az esetis ramutat arra, hogy az élelmiszerekhez adott adalékanyagok
hasznalhatésagarél még a felhasznalas el6tt koriltekinté vizsgalattal kell
meggy6z6dni.

................... (N. F.)
malom es sutdipar
BL 55 liszt

1960 oktdéber hdnapban vizsgalt mintdk megfelelnek a MSZ 6336-59 sz.
,Bulzaliszt” szabvany koévetelményeinek. A 'vizsgélt jellemz&k hatar-
ertekei : nedvessegtartalom 12,5—15,1%; a szarazanyag hamutartalma
0,47—0,54% ; sutdipari értékcsoport A2—B2

(K. P)
2 tojasos cs6tészta

Mingsége altalaban nem kielégitd. Alllagnd()an visszatéré hiba a liszt-
csomo, lisztcsik, az erGszakolt szaritas hatasara fellépl repedezettség, ennek
kovetkezménye a sok tormelék és a f6zés kdzbeni apr6zddas.

(K. P.)

Fehér kenyér (,2 kg-0s”)

Mindsége altalaban kielégit6. A termelt mennyiség kb. 25%-a kifogasol-
haté a hét végén, amikor a megnovekedett mennyiségi igények miatt gyor-
sabb munkara kényszeril az ipar és egyes technologiali folyamatokat le-
rovidit, Az el6forduld hibadk a kovetkez6k: keletien, siletlen bél, égett
als6 héj és jellegtelen nyers iz.

Oktober hénapban a vizsgalt mintadk jellemzG@inek hatarértékei : érzék-
szervi pontszdm 57—91 pont; savfok 24—4,9; a bél lyukacsossaga
58,5—67,0%.

(K. P.)
Sut6ipari fehértermékek

A boltokban végzett ellen6rz6 méréseink alkalmaval gyakran talal-
koztunk sulyhianyokkal. Vizes zsemlyénél 49 g, tejes kiflinél 38,5 g volt az
alsé salyhatar az el6irt 52 g, illetve 42 g helyett. A sitemények teérfogata sem
kielégitd. Ritka esetben éri el a vizeszsemlye a 200 ml als6 térfogathatart.

(K. P.)
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