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A hazai taplalkozasi szokasok egyik jellemzgje, hogy a fogdyasztott zsiradék
fé6tdmege, mintegy 90%-a sertészsir, és a novényi eredetl zsiradék - elsésorban
a napraforgdolaj - csupan kis toredékét teszi ki a lakossag zsirfogyasztasanak.
A sertészsir zsirsav dsszetétele a legtobb névényi olajétdl erésen eltérd, a biold-
giai szemponthol jelentds, tdbbszordsen telitetlen linolsavbdl ugyanis lénye-
gesen kevesebbet tartalmaz, mint pl. a napraforgéolaj.

Mivel a téﬁlélék Osszetétele az anyatej tapanyagait befolyasolhatja, az
anyateljre vonatkozo vizsgalataink soran (1, 2, 3, 4) szukségesnek lattuk annak
megéllapitasat, hogy a foképpen sertészsirt tartalmazd, szokdsos étrenden él6
anyak tejének lipid dsszetétele mennyiben felel meg az irodalomban talalhaté
értekeknek. Emellett arra a kérdésre is valaszt kivantunk kapni, hogy a sertés-
zsir helyett napraforgoolajjal késziilt ételek fogyasztasa miképpen befolyasolja
az anyatej lipidjeinek dsszetételét.

Kisérleti rész

Vizsgalatainkat a VIII. kér. Tanacs Vas utcai Csecsemdotthonaban lako
20 év korlli anyakon végeztik dnkontrollos modszerrel. Az Otthon altal nyuj-
tott alapétrend kaldriatartalma 4000, ebbdl a zsirra 25%, a fehérjére 15%,
szénhidratra 60% jutott. Az dsszesen elfogyasztott zsirnak csak mintegy 36%-at
tette ki az étel készitéséhez felhasznalt sertészsir, 14%-a husfélékbdl, 40%-a
tejzsirbdl adodott, mig a maradék 10% ndvényi eredetl zsir volt. Az alapétrend
szerint taplalkozd anyak tejének Osszetételét - a napi atlagot reprezentald
gy(jtdtt mintdbdl - tébb alkalommal ellendriztiik.

A kisérleti periodusban az anyak tovabbra is az Otthonban szokasos étren-
det fogyasztottak azzal az eltéréssel, hogy az ételek elkészitéséhez sertészsir
hlstlyﬁttknapraforgéolajat hasznaltunk, emellett az étrendb6l a szalonnat ki-
iktattuk.

Vizsgalataink az anyatej Osszlipidjének és egyes lipidfrakcidinak zsirsav-
Osszetételere terjedtek ki.

A tejlipidek kinyerése a lecentrifugdlt tejzsirbol Folch (5) modszerével
kloroform : metanol 2'; 1aranyu keverékével tortént. Az oldoszer elpafologtatasa
utan visszamarad6 lipidek petroléteres oldatabol végeztik a meghatarozasokat.

A lipidfrakciok szétvélasztisa rétegkromatografalassal tortént (6). Adszor-
bensként Merck-féle Kieselgel G-t, futtatészerként heptan : éter : jégecet
80: 20 : 1 aranyU keverékét hasznaltuk. A lipidek zsirsav Osszetételét az alta-
unk kidolgozott moédszerrel (7) végzett &tészterezés utdn P-90 Aerograph
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A néi tej osszes lipidje és az egyes lipidfrakclék zsirsavainak

10*:0**
0sszes lipid oo 0,8+0,1
TriglicerideK.....cooovvviiinns 0,4+0,1
Szabad zsirsavak.............. 0,5+0,1
Foszfolipidek ....ocovvvicvicenne 0,2+0,1

Koleszterin-észterek

* A zsirsavmolekuldban levé szénatomok szdma
** A zsirsavmolekuldban levé kettdskotések szana

Zsirsavak

Laurinsav
Mirisztinsav
Palmitinsav.
Palmitolajsav....
Sztearinsav

Olajsav
Linolsav....

12:0 14:0 16:0 16:1
4,0+2,2 6,2+3,4 269+5,0 5,0+£0,9
33£1,6 5,6+2,6 252 +1,8 4,6+1,2
2,7+1,0 2,3+1,1 10,7 +2,6 5,6 +£1,0
0,6+0,4 4,0+2,1 36,8+2,8 54+1,8
0,4 +0,1 3,8+5,5 25,0 +4,2 42 1,1
Az anyatej fé zsirsavai
Hilditch (8) Brown (9)
Moore Orrans
7,0 54
13,0 6,7
24,1 21,0
2:8 2,7
9,6 6,8
30,2 39,1
55 10,3

% -0s megoszléasa

18:0 18:1
6,9+1,5 40,4+28
91 +1,5 *40,6+3,9
3,6+1,3 60,045
109+1,7 32,2+49
10,6+1,0 47,932

Insull (10)
Ahrens
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. Egyéb
18:2 zsirsavak
8,9+2,2 0,9+0,5
9,9+2,2 1,3+0,8

13,0+2,8 1,6 £0,7
8,8+1,2 11+0,5
6,9 +3,0 1,2 +0,5
2. tablazat
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tipusu gdzkromatograf berendezéssel, hévezetéképességi detektorral vizsgaltuk.
Adszorbensként Chromosorb W-re 15%-nyi mennyiségben felvitt dietilénglikol-
szukcinatot hasznaltunk.

Kisérleti eredmények és megbeszélésiik

A hazai szokasoknak megfeleld, sertészsirral készilt ételeket fogyaszto
anyak tejének osszes lipidjében és az egyes lipidfrakciokban szerepld zsirsavak
szazalékos megoszlasat az 1 tdblazatban mutatjuk be. (1. tablazat.)

Az egyes ertékek 10- 10 vizsgalat atlagai. Az dsszes lipid zsirsav Osszeté-
teléhez a trigliceridek zsirsav Osszetétele esik legkdzelebb, ami varhato is, hiszen
a lipidek nagy része triglicerid. Lényegében alig tér el ettdl a koleszterinészte-
rekben szerepl§ zsirsavak szazalékos megoszldsa. A szabad zsirsavak kozott
jelent6s mértékben nagyobb a linolsav és olajsav mennyisége, viszont kevesebb
a sztearinsav, palmitinsav és mirisztinsav. A foszfolipidfrakciéban a palmitinsav
mennyisé?e nagyobb, mint az dsszes lipidben meghatarozott érték, viszont az
olajsavbdl kevesebbet tartalmaz.

A telitett és telitetlen zsirsavak mennyiségének egymashoz valé viszonyat
vizsgalva megallapithatd, hogy mig ez az arany a trigliceridfrakciéban 1: 1.2,
a foszfolipideknél 1:0,9, a koleszterinnél 1: 1,4, addig a szabad zsirsavaknal
1:3 L vagyis ebben a frakcioban a telitetlen zsirsavak kifejezetten tulstlyban
vannak.

A 2. tablazatban az anyatej f6bb zsirsavainak altalunk talalt szazalékos
mennyiségét tlntettik fel, 0sszehasonlitva néhany szerz6, a miénktdl eltéré
zsirfogyasztasi népcsoportok vizsgalatanal nyert adataival. Megjegyezziik, hogy
az idézett szerz6k kozil csak Insull és munkatarsai végezték az elemzéseket az
altalunk is alkalmazott gazkromatografids modszerrel.

Megallapithatjuk, hogy az altalunk vizsgalt tejzsirok laurinsavbél és mi-
risztinsavbdl valamivel kevesebbet, viszont palmitinsavbol tobbet tartal-
maztak az irodalomban kozolt értékeknél. Lényeges eltérést mutat a palmit-
oljasav mennyisége, amelyb8l kozel kétszeresét talaltuk az idézett szerzok altal
ismertetett mennyiségnek. Az eltérés oka minden bizonnyal az, hogy vizsgala-
tainkban az anyak ételei a kiilféldon nagy mennyiségben fogyasztott ndvenyi
olajokhoz képest Iényegesen nagyobb palmitolajsav-tartalmi sertészsirral —ké-
sziiltek. Linolsav-tartalom szempontjabdl az altalunk vizsgalt anyatejek nem
maradnak el a mas szerz6k altal elemzett tejekhez képest.

At anyak ételeinek elkészitéséhez hasznalt sertészsir napraforgéolajjal
torténd helyettesitésének hatasat a néi tej dsszes lipidjében és az egyes frakciok-
ban lev6 fontosabb zsirsavak szézalékos mennyiségére a 3. tdblazatban Ilat-
hatjuk. Megallapithato, hogI;v a napraforgdolajat tartalmazé étrend hatasara a
leglényegesebb valtozas a linolsav mennyiségeben kovetkezik be, amely - a
napraforgoolaj Osszetételének megfeleléen - az 6ssz-zsirban és valamennyi
frakcioban megndvekszik. Ez az emelkedés a foszfolipid-frakcio kivételével
mar a negyedik napon jelentkezik. A triglicerid-frakcioban és ennek megfelel6en
az 6sszes lipidben a 4. es 12. nap kozott tovabbi novekedést észleltiink. Az emel-
kedés mérteke a triglicerid és koleszterinészter frakcidban jelentds, mig a szabad
allapotban lev6 és a foszfolipid formaban kotott zsirsavakban lényegesen kisebb.

Az olajsav mennyisége valamennyi frakcioban kézel azonos mértékben
kissé csokken. A trigliceridekben a sztearinsav mennyisége az olajos étrend
hatdsara csokken, a tobbi frakcidban nem valtozik értékelhetéen. A palmit-
olajsav az dsszes frakcidéban csaknem azonos mértékben csokken. A palmitinsav
mennyisége csupan a triglicerid frakcioban mutat kismérték({ csokkenést, a
tébbi  lipidosztalyban gP/akorIatiIag véltozatlan. A laurinsav és mirisztinsav
mennyisegében nem észleltink egyértelmi valtozast.
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3. tablazat

A néi tej fontosabb zsirsavainak alakuldsa az dsszes lipidben és az egyes frakciokban napraforgéolaj-tartalmd étrend hatasara

16:0 16: 1 18:0 18: 1 18: 2
Osszes lipid o
Kisérlet el6tt 26,9 £5,0 5,0+0,9 69 +15 40,4+2,8 8,9+2,2
4 napos etetés utéan.. 24,2 +2,0 4,0+0,3 6,0+ 1,0 36,0+4,9 14,8+3,4
12 napos etetés utan .. 21,7 +1,9 3,9+0,5 52+1,4 35,2+2,0 21,4 2,0
Triglicerid frakci6
Kisérlet el6tt 252 +1,8 4.6+ 12 91 +1,5 40,6+3,9 9,9+2,2
4 napos etetés utan.. 24,3+4,2 3,3+0,7 7,6+0,5 33,7 +2,2 15,0+4,0
12 napos etetés utan.. 22,7 +£2,4 3.6 +0,9 58+1,0 33,2+1,3 21,3+1,0
Szabad zsirsavak
Kisérlet el6tt 10.7 +2,6 56+ 1,0 36+14 60,0+4,5 13,0+2,8
4 napos etetés 8,9+ 14 4,6+0,4 3.4+0,7 55,4+0,8 20,9 +2,0
12 napos etetés 10.7 £3,1 3,2+0,5 3.4+2,3 52,8 +0,8 20,5 +4,6
Foszfolipidek
Kisérlet el6tt 36,8 +2,8 54+18 109 + 17 32,2+4,9 8,8+ 12
4 napos etetés 38.6 +4,9 47+ 18 9,5 +0:6 30,4+2,2 81 +2,8
12 napos etetés 34.6 £7,3 3.7+0,1 11,7 £1,2 30,5+5,4 12,3 +2,1
Koleszterin-észter
Kisérlet el6tt 24,0+4,2 42+ 11 10,6 + 1,0 47,9+3,2 6,9 +3,0
4 napos etetés 20,6 +1,2 3,6 +0,1 12.0+1,9 45,2+4,4 156+2,4
12 napos etetés 241 +2,9 3,56+11 11.1 +1,0 43,4+5,6 13,7+1,9




A. 4. tablazatban a sertészsirt és a napraforgoolajat fogyasztd anyak tejének
zsirsavosszetételét hasonlitjuk Ossze a fogyasztott zsiradékok és az emberi
zsirszOvet Osszetételével. Az adatokbdl megéllapithatd, hogy a sertészsirral
készilt étrendet fogyaszt6 anyak tejének zsirsav-0sszetétele kozelebb all a sertés-
zsirhoz - amelyt6l csak a sztearinsav mennyiségében tér el lényegesen - mint
az emberi zsirszovet osszetételéhez. A napraforgéolajos étrendre valo éttérés
hatdsara az anyatej egyes zsirsavai az étrendi zsir dsszetételében bekdvetkez6
véltozasnak megfeleléen ndvekednek illetve csokkennek.

Az emberi zsirszovet, a sertészsir, a napraforgdéolaj és a néi tej fontosabb zsirsavainak
szazalékos megoszlasa

— Napraforg6-
Emberi (. oserteszsirt  Napra- olajat

zsirszovet  Sertészsir - fogyaszté  forq501aj  fogyaszts

nok teje nék teje
Mirisztinsav 1,7 15 6,2 6,5
Palmitinsav 16,1 23,7 26.9 71 21,7
Palmitolajsa 9,8 3,7 5,0 _ 3,9
Sztearinsav 5,6 17,4 6,9 4,5 52
Olajsav 55,4 40,0 40,4 24,4 35,2
Linolsav 11,2 13,7 8,9 64,0 21,4

Az egyes zsirsavak mennyiségének valtozasat az olajfogyasztas hatasara
lényegében hasonlé jelleglinek talaltuk, mint Insull és munkatarsai (10). Az
emlitett szerz6k az altalunk alkalmazottndl sokkal tdbb zsirt, illetve olajat
adtak az anyaknak (40, illetve 70 kaloria %-ot). Sajat kisérletiinkben az étrend
fiziolégias értékhataron belili, 25 kaléria %-ot kitevd zsirtartalmanak csak
mintegy 1/3 részét helyettesitettik ndvényi olaEaI. Ezzel magyarazhat6, hogy
Kiserletlinkben az egyes zsirsavak mennyiségének novekedése es ennek megfele-
I6en mésoknak csokkenése is kisebb mértékd volt.

Eredmenyeink alapjan figyelemre méltd, hogy a vizsgalt étrendi valtoztatas
legkevésbé az anyatej foszfolipid-frakcidjaban levd zsirsavaknak egyméashoz
valo aranyat befolyasolta. Az egyes frakcidk zsirsavtartalmanak véaltozasaval
kapcsolatban nem talaltunk adatokat a rendelkezésiinkre all6 irodalomban.
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HOBEMWIVE OAHHBLIE COCTABA MULLEBLIX MPOAYKTOB XXVI.
COCTAB XWMPHbLIX KWUCAOT B NNMMNOAX MATEPUHCKOIO

K. Cotbopu, M. Kpamep, K. SluHavep n P. Tapsan

1 CocCTaB XMPHbIX KWACMOT B MAaTepMHCKOM MOJIOKE, MaTepeil ynoTpe6nss-
LUMX MNWLLY W3rOTOB/IEHHYHD MO OTEYECTBEHHOW MPUBbLIYKE CBUHBIM XXMPOM He-
MHOFO pPacxoAuT OT COCTaBa >XMPHbIX KWCNOT COOBLUEHHOro B nuTepaType. Ha-
nprvmep CoAepXKaHune NaypuHOBON WM MUPUCTUHOBOW KWCMOTbl HEMHOFO MeEHbLLIE,
a COfiep>XaHue MNaJIMUTUHOBON W NaIMUTO/IEMHOBON KUCMOTbl HEMHOrO 6osibLue,
YeM B MaTEPUMHCKMX MOJIOKax WUCCNeA0BaHHbIX 3apy6eXHbIMM aBTopamu.

OTHOCWTOL30 COCTaBa XXMPHbIX KUCAOT B OTAEMbHbIX (pakuusx AUnNuaoB
MOXHO YCTaHOBUTb, YTO MPOLEHTHOE PacrpefeneHne XXUPHbIX KUCNOT B TPUTIN-
Lepuiax, B apupe XonecTepuHa M B 06LUMX MMMAAX MOXOXOE OAHO Ha Apyroe.
Cpefy cBOGOAHBIX XUPHBIX KACNOT 6O/bLLIE KOMMYECTBO HEHACBILLEHHBIX XUPHBIX
KIC/IOT (/IMHONEBOIA, O/IENHEBOW KMC/IOTbI). B (pakumm (octhomnmaos HaxoauTes
MeHbLLE OIEHOBOW KMCMOTbI 1 6OMbLUe NaSMUTUHOBOM KWCOTHI, YeM B 0OLLMX
nnupax.

2. Ecnm B nuTaHWn Mmatepeid 1/3 yacTu 06LMX KMPOB, fatolmx 25%-0B
KanopuiiHOCTK, 3aMEHSIeTCS MOACOMHEYHbIM Mac/oM, COCTaB >KMPHbLIX KWCNOT B
XWpe MosoKa unaMeHsieTcs. KonnyecTBO NMHOMBHOM KUCNOTbl - B COOTBETCTBUM
C COCTAaBOM MOACO/IHEYHOTO Macna - YBEeNYMBAETCH HACUET OCTaSIbHbIX XXMPHbIX
KncnoT. CTeneHb YBENMYEeHUs 3HauMTenbHas B (pakuuax TPUIIMLEPUA0B K
ampa xonecteprHa M MeHblUe B CBOGOAHLIX XXMPHBIX KUCMOTax W CBA3AHHbLIX B
(hopme oconunumaa.

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXVI. FETTSAURENZUSAMMENSETZUNG VON
LIPIDEN DER FRAUENMILCH

Sz. KmSzotyori, M. Kramer, KmLindner und R. Tarjan

1 Die Fettsdurenzusammensetzung von Lipiden der Milch von - nach
einheimischen Sitten mit Schweinefett bereiteten Speisen gendhrten Mittern -
zeigt im Vergleich mit literarischen Angaben geringere Abweichungen. Von
Laurinsdure und Palmitinséure enthélt sie etwas weniger.

Hinsichtlich der Fettsdurenzusammensetzung der einzelnen Lipidfraktionen
kann festgestellt werden, dass die prozentuelle Verteilung an Triglyceriden und
Cholesterinester einander und der des Gesamtlipids gleicht. Unter den freien
Fettsduren sind ungeséttigte Fettsduren (Linolséure, Olséure) in grdsseren
Meuged vorhanden. In der Phospholipidfraktion ist weniger Olsaure und mehr
Palmitinsaure anwesend, als im Gesamtlipid.

2. Wenn man in der Didt der Mutter 1/3 Teil des - 25% des Kalorienge-
haltes liefernden - Gesamtfettes mit Sonnenblumendl ersetzt, dndert sich die
Fettsdurenzusammensetzung des Milchfettes. Die Menge der Linolsdure steigt -
entsprechend der Zusammensetzung des Sonnenblumenéles - auf Kosten der
anderen Fettsduren an. Das Ausmass der Erhéhung ist in der Triglycerid- und
Cholesterinfraktion bedeutend, in den freien, sowie in der Phospholipidform
gebundenen Fettsduren jedoch wesentlich geringer.
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RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS,
XXVI. FATTY ACID COMPOSITION OF THE LIPIDES OF WOMAN’S
MILK

K. Sz. Szotyori, M. Kramer, K. Linder and R. Tarjan

1 The fatty acid composition of the milk of mothers consuming foods pre-
pared with pig fat, according to the dietary customs prevailing in Hungary,
showed slight deviations from those given in literature. The contents of lauric
and myristic acids proved to range slightly lower while those of palmitic acid
and palmit-oleic acid higher than the samples of woman’s milk analyzed by
foreign authors.

As regards the fatty acid composition of the single lipide fractions it was
found that in the triglicerides and in cholesterol ester the fatty acids showed a
percentual distribution ratio similar to each other and to that of total lipides.
Of the free fatty acids, unsaturated fatty acids (linoleic and oleic acids) were
present in the greatest amount. In the phospholipide fraction less oleic acid and
more palmitic acid was present than iIn total lipides.

2. When in the diet of mothers one third of the total fat (amounting to
25% of the total calories content) is rei)laced by sunflower oil, changes are
perceptible in the fatty acid content of milk fat. Quite according to the composi-
tion of sunflower oil, the quantity of linoleic acid increases at the cost of the
other fatty acids. The degree of this increase is quite significant in the triglice-
ride and cholesterol ester fractions while it is essentially smaller in the fraction
of free fatty acids and in that of the fatty acids bound as phospholipides.

Bodatz - Nievers M. és Kritzjeldt W.:

COF FE A: egy Oreg kavés findzsa meseszerii emlékei.

Gordian-Max Rieck GmbH, Hamburg kiadasa, 1965
/

E tipografiailag és miveészileg is kiemelked6 képes meséskdnyv egyszer(
és élvezetes moédon, mindenki szamara emlékezetes alakban, sok Otletes szines
illusztracioval tarkitva, a kavé torténetére vonatkozo legendakat és torténelmi
tényeket foglalja 6ssze. A m(i a kavéitalt kedvel6k szamara készilt, de még
ennél is népesebb kor érdeklédésére szamithat. Az albumalaki munka elsé
kiadasa oly gyorsan kelt el, hogy egy éven belil a masodik kiadas el6készii-
letei folynak. A kiadvany méltan nyerte el ,,1965 év egyik legszebb német
kdnyve” Kkitlintetést.

Telegdy Kovéats L. (Budapest)



Elelmiszergazositasi kisérletek etilénoxiddal a gaz maradékok
alakulasanak megismerésére

L. SOOS KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Téplalkozastudomanyi Intézet

Erkezett 1966. marcius 1.

Az etilénoxid kilénleges helyet foglal el a gazositoszerek kozott, mivel
inszektieid tulajdonsaga mellett fungicid, s6t baktericid hatassal is rendelkezik
(1 2).

Az etilénoxidos gazositast széles kdrben alkalmazzék fliszerek-, szaritott
gytimadlcsok-, kakad-, kavé-, tojaspor stb.-n kivil gydgyaszati eszkdzok, polyak,
kotszerek, amﬂullak, s6t taptalajok sterilizalasara is (3, 4, 5, 6, 7, 8, 9, 10, 11).
Elénye, hogy h6érzékeny anyagok is sterilizalhatok vele, mivel az etilénoxidos
kezelések atlagos héfoka 35-40 CO.

Az etilénoxidos gazositas viszonylag koltséges és veszélyes volta miatt
hazankban eddig nem nyert széleskord felhasznalast. Az eddigl hazai irodalom
kilonfele orvosi eszkozok (kémcsG, petricsésze, mianyag-ampulla, m(anyag-
folia stb.) sterilizalasar6l szamol be (12, 13). Tudomasunk van ezenkivil flsze-
rekkel és szaldmival végzett gazositasi kisérletekrdl is. Az etilénoxid hasznélata
kulfoldon eléggé elterjedt, s az ott szerzett tapasztalatok alapjan jelenleg ha-
zankban is szelesebb korli bevezetésével kell szamolnunk. igy Ujabban egyes
tapszerek sterilizalasara probaljak felhasznalni.

Mint minden gazositoszernél, itt is fontos annak ismerete, hogy a kivant
sterilizal6 hatés elérése mellett az etilénoxid milyen hatast fejt ki a kezelt élelmi-
anyagra, s milyen maradékokkal kell szdmolnunk. Jelen dolgozat kisérletes része
e célbdl folytatott vizsgalatok eredményeit ismerteti.

A) Irodalmi éattek! ntés

I. Az etilénoxid altalanos tulajdonsagai

Az etilénoxid 10,7 C° forrpontd, szintelen, irritdld6 szagiMolyadék. Vizben;
alkoholban és szerves olddszerekben kit(inen oldédik. GyuUlékonysaga miatt
széndioxiddal keverve hozzak forgalomba, ill. hasznaljak fel (T-gaz, Cartox.)
A széndioxid-hozzatét az etilénoxid polimerizacidjat gatolja, elGsegiti kifd-
vasat a palackbdl, s ndveli inszektield hatdsat is, amennyiben a rovarokat
fullasztja (14). Sterilizalé hatas elérése céljabdl tlulnyomasos, vagy vacuum
gézositast alkalmaznak; inszektieid hatdsat az etilénoxid méar atmoszféra nyo-
méson is Kifejti (1).

Il. Hatasa az él6 szervezetre

Az etilénoxid belélegezve és béron keresztul egyarant mérgez. Mérgezd
hatasat a proteinekhez val6 kot6dése révén fejti ki (15):
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—COOH p-COO—CH2—CHZ—0H

—nh? —NH—CH2-CH2—OH
p ( X OH + (‘\HZ/—CH, pP——f 0—CHZ—CH2—oH
- —S—CH2—CH2—0H

Baktericid, fungicid és inszekticid hatdsanak a mechanizmusa is ezen alapul.
LCH)e patkanyokon 7,2 mg/1/4 6ra (16). Az etilénoxid a szervezetben nem kum-
mulalédik, kronikus mérgez6 hatasa nincs (17). Etilénoxid-izemben dolgozdk-
nal szerzett tapasztalatok alapjan a kronikus etilénoxid-expozicié csupan a
vele szemben val6d érzeékenységet noveli. A szervezetnek a gézzal szemben nem
fejlédik ki ellenalloképessége (18).

I11. Hatasa agazositott élelmianyagokra

Az etilénoxid - nagy reakcio-készsége kovetkeztében - meglehet6sen
intenziven reagal az élelmianyagok kulonb6zd alkatrészeivel. Windmueller és
munkatérsai megallapitottdk, hogy az etilénoxiddal gazositott kazein hisztidin-
®s metionin-frakcioja 50-70%-0s kéarosodast szenved, s az ezzel taplalt pat-
kanyok fejl6désiikben visszamaradnak, sulyuk csokken. Megallapitottak
emellett a E”-vitamin (tiamin) karosodasat is, ami ugyancsak patkanyoknal
hianytineteket okozott (19). Mas szerz6k egyéb B-csoportbeli vitaminok karo-
sodasarol is beszamolnak: csokken a tapanyag piridoxin-, folsav-, nikotinsav-
riboflavin- és pantotensav-tartalma (20). Ezeknek a karosodasoknak a mecha-
nizmusa egyezik a baktericid hatds mechanizmusaval, vagyis az etilénoxid
hidroxietil-csoport forméajaban kotddik a kilonféle molekulakra.

Gordon és munkatérsai radioaktiv Cl4el jelzett etilénoxiddal gazositott
szilvan teljes analizist végeztek a keletkezd termékek nyomonkovetésére (21).
Adataik szerint az etilenoxid hidroxietilalja a cukrokat, keményit6t, cellulozt,
-pektineket, tanninokat. Az élelmianyagok altal adszorbedlt etilénoxidnak csak
kb. 0,5%-a reagal vizzel, s csekély mennyiségl etilénglikolt, di- és trietilén-
glikolt és oxalsavat képez.

IV. Az etilénoxid-maradékok meghatarozasara szolgald eljarasok attekintése

A sterilizalé hatas elérése céljabdl torténd etilénoxidos gazositds sokkal
intenzivebb mint &ltalaban a rovarold gazositasok. A szokésos 20-50 g/m3es
koncentraciokkal szemben itt 500- 1000 g/m3es koncentraciokat alkalmaznak.
Ennek megfelel6en a gazositott anyagokban elég nag?(/ etilénoxid-maradékokkal
kell szamolni, bar ezek a maradékok nem tul maradok.

Az etilénoxid-maradékok hatarértéke fliszerekre, korpara, szaritott gyu-
molcsdkre, keményitlre és lisztre vonatkozoan kulfoldi elirdsok szerint 50 mg/
kg (22,I 23). Az etilénoxid-maradékok meghatérozasara az irodalom két utat
javasol:

Lubatti és kovetSi (24, 25, 26) az etilénoxidot leveg6-atbuborékoltatassal
hajtjak ki az elelmianyagok vizes szuszpenzidjabol, s a gazokat tdmény MgBr2
0,02 n kénsavas oldataban fogjak fel. Az etilenoxid ekkor etilén-brémhidrinné
alakul, melynek mennyiséget a bramhidrogénes oldat natronligos visszatitra-
lasaval hatarozzak meg. (A nagy brémidion-feleslég a bromhidrin etilénoxidda
és NaBr-déa val6 visszaalakuldsat akadalyozza meg a titralé oldatban (27).)

Crittfield és Johnson (28) az élelmianyagok vizes szuszpenziéjabol levegével
kihajtott etilénoxidot 5 C°-0s deszt. vizben fogja fel, majd kénsavval etilén-
glikolld hidrolizélja. Az etilénglikolt perjodsavval formaldehiddé oxidalja és a
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formaldehidet kromotrépsavval bibor szin(i vegyiletté alakitja, s ennek inten-
zitsat spektrofotometridsan méri.

Mindkét modszer érzékenysége 1mg etilénoxid/kg élelmianyag, de az utébbi
modszernél kisebb bemérést alkalmazhatunk.

Meghatarozasainkhoz - kisebb moédositasokkal - Lubatti médszerét alli-
tottuk be, mivel joval egyszer(ibb, révidebb és kisebbek a hibalehet6ségei, mint
a kromotropsavas maddszernek.

t dora. Etilénoxid maradékok meghotarozésara szolgald

eJekiromos melegit6

B) Sajat kisérletek

I. Az élelmianyagok gazositasa

Gazositasi kisérleteinket laboratoriumi méretekben, 10 literes exszikkator-
ban végeztik. Az etilénoxidot mikroburettabdl adagoltuk, s a_gazositando
mintat tartalmazo, részben evakualt exszikkatorba szivattuk be. Ezzel a mdod-
szerrel a 10,7 C° forrpontd etilénoxiddal még janiusban is tudtunk gézositani,
mivel a bilrettdban er6s parolgasa kdzben lehdilt etilénoxidot veszteség nélkil
a gaztérbe tudtuk juttatni.

Kisérleteink soran a kovetkez6 élelmianyagokat gazositottuk: lisztet, foldi-
mogyorot és narancsot rovartalanitas celjabol, 50 g/m:-es etilénoxid koncent-
racioval 22 6ran at, s fliszerpaprikat és borsot sterilizalas céljabol 500 g/m3-es
koncentracioval 22 6rén at.

Az inszekticid hatas elérésér6l minden esetben gy gy6z6dtink meg, hog?é
tesztrovarekat (20 - 20 db zsizsiket) gazzal lezart kémcsGben a gaztérbe helyeztiin
s megfigyeltiik ezeknek a halalozasat. A zsizsikek mar 3 dra alatt teljes szamban
elpusztultak. A sterilizalé hatas elérését a két fliszer esetében Intézetlink mikro-
biologiai osztalya ellenérizte. A gazositas itt is sikeres volt, a mikrobioldgiai
szemponthol ,.feltételesen fogyaszthat6" bors és ,,fogyaszthatd, még elfogadhatd™
paprika a kezelés utan ,,fogﬁaszthaté, kifogastalan™ minGsitésQ lett.

Uzemi méret(i kisérletek végzésére az adott lehetGséget, hogy az Egyesiilt
Gydgyszer és Tapszergyar kisérleteket folytat egyes tapszerek etilénoxidos
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sterilizalasara. Az lzemi kisérletek 4atm. nyomason, 500 g/m3es koncentra-
cioval, 4 orai gazositasi id6tartammal folytak. A gazositast kovet6 szell6ztetes
2 Orés felvaltott széndioxidos Oblités és vacuumszivatas formajaban tortént.

Il. A gazmaradék meghatarozisara szolgald eljarés leirdsa

Az etilénoxid-maradékokat az els6 abran lathatd, cidnhidrogén és egyéb
kidesztillalhatd gazok meghatarozasara Intézetiinkben hasznalatos készilékben
(29), a mar roviden ismertetett Lubatti mddszerével hatadroztuk meg.

Lubatti modszerén a kdvetkezd valtoztatasokat eszkozoltiik: az etilénoxidot
leveg6 helyett nitrogén-aramoltatassal favatjuk ki az élelmianyagok szuszpen-
zi6jabol. Ezéltal kiklszoboljuk a mintaban esetleg jelentés mennyiségii etilén-
oxid gyulladasi veszélyét. Az elnyeleté oldatban magnéziumbromid hianyaban
kalciumbromidot alkalmaztunk 0,02 n kénsav-oldatban. Megallapitottuk, hogy
a gipsz lelilepedve nem zavarja a meghatdrozast. Az eljarast azzal tettik
érzekenyebbé, hogy a Lubatti altal ajanlott timolkék, illetve metilnarancs indi-
katorok helyett a metilvérds-bromkrezolzéld keverék-indikatort hasznaltuk,
igy az atcsapas sokkal élesebb (1 ml helyett kb. 0,1 ml-es intervallumba esik).

A vizsgalathoz sziikséges kémszerek

1 Kalciumbromid; CaBr2-2H2 p. a.

2. Kénsav, p. a., 6 n HS04o0ldat; 200 ml deszt. vizhez hiités kdzben 40 ml
tomény kénsavat adunk és lehiilés utds deszt. vizzel 250 ml-re kiegészitjik.

3. Elnyelet6 oldat; 500 g CaBr2-2H2 p. a. készitményt 1000 ml-es mérd-
lombikban 700-800 ml deszt. vizben oldunk. Az oldatba 3,3 ml 6 n H,S04at
Eipettézunk. A lombikot deszt. vizzel jelig t6ltjik. Az oldatot dsszerazzuk, a

ivalt gipszet tlepedni hagyjuk, s felhasznaldsadnadl mindig a tisztajabol Ipipet-
tgzunk. Az oldat 0,02 n HBr-t tartalmaz. Faktorat 0,02 n NaOH-oldatra allitjuk
e.

4. Natriumhidroxid; p. a. 0,02 n oldat; Sorensen szerint készitett, gyakor-
latilag szénsavmentes n NaOH-oldat 20 ml-ét kiforralt és leh(itott deszt. vizzel
1000 ml-re egészitjik ki. A0,02 n NaOH-oldatot CaCl2os, cs6vel lezart automata
birettaban taroljuk. Faktorat KH(J032p. a.-ra allitjuk be. 20,00 ml pontosan
0,02 n NaOH-oldattal 0,1559 g KH(JO32egyenertékd.

5. Metilvéros-bromkrezolzold keverek-indikator; harom térfogat 0,1%-0s
brémkrezolzold alkoholos oldatat egy térfogat 0,2%-0s metilvords alkoholos
oldataval elegyitjuk. A keverék-indikator oldat pH 5,1-nél savas kozeghdl
lugos felé haladva vordsh6l zoéldbe csap at.

6. Etanol; 96%-o0s.

7. T-gaz; kereskedelmi mindségli, 90% etilénoxidot és 10% széndioxidot
tartalmaz, acélpalackban.

8. Etilénoxid standard oldat (vizes); 10 mg/ml-es. Az oldat készitését csak
vizsgazott gazmester vegezheti. A T-gazos palackbdl kb. 10-20 ml-t mikro-
birettaba toltlink, lehetdleg fagypont alatti kiills6 hémérséklet mellett, a sza-
badban. Kb. negyedoérat varunk a CO? kibuborékolasara. Ezutan 100 ml-es
mérélombikba kb. 70 ml deszt. vizet téltink, s mikrobirettdbdl 1,13 ml etilén-
oxidot folyatunk hozza, s deszt. vizzel a lombikot jelig toltjuk. Az oldatot
hltészekrényben taroljuk.

Az oldat etilénoxid-tartalma 3 hénap allas utan kb. 40%-kal csokken
(etilénglikolla alakul at). Hatoértékét hasznalat el6tt a kdvetkez6képpen hata-
rozzuk meg: 1 ml etilenoxid-oldatot 20,00 ml elnyelet6 oldatba pipettazunk.
10 perc varakozas és az oldat tobbszori Osszerazasa utan a savfelesleget 0,02 n

NaOH-oldattal visszatitraljuk. Az etilénoxid-tartalmat a késGbbiekben leirtak
eszerint szamitjuk Kki.
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9 Nitrogén; kereskedelmi mindségli. Tisztitas celjabol a nitrogént ligos
pirogallolos mosdberendezésen buborékoltatjuk at.

A vizsgalat menete

A vizsgaland6é _minta 100 g-jat - sziikség esetén (pl. gyimdlcscknel) fel-
apritva - a desztillalo berendezés allolombikjaba mérjuk. A mintahoz 200-
500 ml deszt. vizet Ontiink Ugy, hogy hig szuszpenzio képzddjon. Felhabzas
lehet6sége esetén 5-10 csepp n-oktilalkoholt (habzasgatlt) csepegtetiink a
szuszpenziohoz.

Két db spirdlos gazmosoba 20-20 ml kalciumbromidos brémhidrogén
elnyelet6-oldatot pipettazunk, s a késziiléket dsszedllitjuk. Meginditjuk a nit-
rogén-aramoltatast Ugy, hogy annak sebessége kb. 1 l/perc Iegﬁen.

Az ataramoltatast szobahGfokon fel ora hosszat végezzuk, majd a folya-
matos aramoltatas megszakitadsa nélkul a lombik ala forrasban levd vizfirdét
helyeziink, s az el6z6 sebességgel tovabbi 1,5 dra hosszat aramoltatjuk a nitro-
gént. (Vigyazni kell, hogy a vizfiird6 alatevésekor a meggyorsulé buborékolas
ne futtassa ki az elnyeleto oldatot.)

Az etilénoxid-maradékok Osszesen 2 Oras kilizése utan a készuléket szét-
szereljik agy, hogy el@szor a golydshiitd és a gazmosopalackok kozott szakitjuk
meg az Osszekottetést s utana sziintetjilk meg a nitrogén-aramoltatast.

A két gazmosoi)alack tartalmat 300 ml-es Erlenmeyer-lombikba ontjik,
s kevés deszt. vizzel utdnadblitjuk. Az oldatot 4-5 csepp keverékindikator-
oldat hozzdadasa utan 0,02 n NaOH-oldattal megtitraljuk. Az indikéator szine
az ekvivalencia-pontban vorésrél sziirkévé valtozik.

Az eredmények kiszamitasa

Az elnyelet6 oldat faktorral beszorzott mennyiségébdl levonjuk a titralasra.
fogyott natronlig-oldat faktorral beszorzott mennyiségét. A kilonbség egyen-
értek(i a mintabol kilizott etilénoxiddal, éspedig 1 ml-e 881 fig etilénoxidnak
felel meg. Az etilénoxid standard-oldat hatoértéket hasonld médon szamitjuk ki.

A mddszerrel 80 /tg etilénoxid még meghatarozhatd, ami 100 g-os élelmi-
szerbemérés mellett 1 mg/kg-os érzékenységet jelent.

1. Ellenérz8 vizsgalatok

Az eljaras hasznalhatosagarol ismert mennyiség(i etilénoxid visszanyere-
sével gy6z6dtiink meg. Az etilénoxidot a 111/8. pontban leirt standard-oldatbdl

adagoltuk.
Az 1 tablazatban a tiszta oldatokban végzett vizsgalatok eredményeit

mutatjuk be.

7. tablazat
Az etilénoxid visszanyerése élelmianyag hozzaadasa, nélkul
Bemért etilénoxid Visszanyert etilénoxid Visszanyerés
mg
20,00 19,7 98,1
9,70 9,5 98,0
4,90 4,7 95,9
2,00 1,9 95,0
0,94 0,9 95,7

A 2. tdblazatban kilonféle élelmianyagok vizes szuszpenzitjdhoz adagolt
etilénoxid visszanyerését mutatjuk be.
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2. tablazat

Kulonb6z6 élelmianyagok 100 g-jahoz hozzaadott etilénoxid visszanyerése

Az élelmianyag Hozz4adott ETO* Visszanyert ETO Visszanyerés

megnevezése mg mg %
LiSZt oo 18,80 17,20 91,5
Féldimogyoré 3,70 3,16 85,7
Narancshéj. 7,12 7,02 98,5
Narancsbél 7,12 6,82 95,8
Bors ... 6,15 5,30 86,2
Lactorisan 9,10 7,86 86,1
Adapta ... 9,00 8,11 90,1
Predapta 9,42 8,65 92,2
Sovany-tejpor 7,45 6,88 92,5
Sovany-tejpor 3,72 3,66 98,5
Sovany-tejpor 0,71 0,65 88,0

* ETO = etilénoxid

A hozzaadott etilénoxid-mennyiségek olyanok voltak, hogy 100 g-os-élelmi-
anyagbemérés esetén 5-180 mg/kg etilénoxid-mennyiségeknek felelnek meg,
arr;]ilyenk nagysagrendbe a gazositott élelmianyagok etilénoxid-maradékai is
eshetnek.

Figyelembe véve, hogy az etilénoxid részben reakcidba I1ép az élelmiszer
kiilonboz6 alkatrészeivel, 100%-o0s visszanyerést nem kaphatunk. Mint a tab-
lazatbol lathatjuk, a visszanyerés atlag 85-95%-0s, a tiszta oldatokban mért
95-98%-0s értékekhez képest.

IV. Az etilénoxid-maradékok alakulasa gazositott élelmiszerekben

A laboratoriumi és Uzemi méretli gazositasi kisérletek soran figyelemmel
kisértuk az etilénoxid-maradékok alakuldsat a szell6zési id6 fuggvenyében, s
megallapitottuk az etilénoxid teljes kiszell6zéséhez szikséges idot.

A 3. tablazatban dsszefoglaljuk a gadzmaradékok alakulasat laboratoriumi
méret(i gazositasaink esetében. Meg kell jegyezniink, hogy a gazositott narancs
szabad leveg6n allva szell6zhetett, mig a tablazatban szerepl6 tobbi élelmianyag
ugyancsak szabad levegln szell6zott, de kis jutazsakokban, amelyekben a gazo-
sitast is végeztik.

3. tablazat
A gazmaradékok alakulasa etilénoxiddal gazositott élelmianyagokban
Etilénoxid-maradékok mg/kg
Szell6zési id6
nap narancs liszt foldi- fliszer- t(‘jbr(jtt—
. 0 i ors
héj bél mogyoro paprika
1 117 106 3,2 333 72 21,3
2 61,2 44,1 1,2 22,0 41 16,2
3 215 29,1 0,0 18,0 15 9,9
4 - _ - 10,5 0,0 72
S 71 176 - 71 - 43
7 6,1 16,1 - . 4.4 - 3.2
10 2,2 8,3 - 0,0 - 0,0
12 0,0 2,6 - - - -
15 0,0 —
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Amint a tablazatbol lathatjuk, a nagy viztartalmd narancsbél, s a nagy
lipoid-tartalm0 narancshéj és foldimogyoro esetében egyarant elég jelentos
mennyiségl etilénoxid-maradékkal kell szamolnunk. Ezeknek a maradékoknak
a mennyisége kb. 2 hét alatt csokken zéréra. Ez a jelenség érthetd, mivel az eti-
Iénoxid vizben és zsirokban is jol oldddik. Lisztnél és paprikanal egészen mini-
malis mennyiségli maradékokat kapunk, s tdrottborsbél is kb. egy hét alatt
kiszell6zik a gaz maradéka. Az etilénoxidos gazositast ezekre az élelmianyagokra
alkalmazhatnak talaljuk, csak be kell tartani narancsnal a két hét, a tébbi
anyagnal az egy hét varakozasi (szell6zési) id6t. Figyelmet érdemel az a meg-
figyelésiink, hogy az etilénoxiddal kezelt narancsok nem romlanak gyorsabban,
mint a kezeletlen kontrollok, amint ezt pl. cidnozas, vagy metilbromidos kezelés
esetén altalaban gylimolcsoknél észlelhetjik.

Kulénds problémat jelent az etilénoxid Kiszell6ztetése sterilizalt tapszer
vagy tejporok esetében. A steril tapszert, ill. tejport - Qjra fert6z8dés veszélye
miatt - nem lehet nyitott helyen, szabadon szell6ztetni. A géazositott terméket
az emlitett » Oras szell6ztetés utan steril polietilén-zacskéba vagy aluminium-
dobozba helyezik, ahol a szell6zésre alig, vagy egyaltalan niocs lehetdség.

A tapszerek szell6zési gorbéit kulénbozd tarolési kortilmények kozott
vettik fel: az etilénoxiddal sterilizalt tdpszert harom részre osztottuk. Egyik
részét nyitott talcan, masik részét polietilénzacskéban, harmadik részét tap-
szeres aluminium-dobozban taroltuk. Mindegyik mintarészletnek felvettik a
szell6zési id6-gorbéjét. Egy Adapta-minta esetében ezeket az eredményeket a
2. abran mutatjuk be.

Az eredmények azt mutatjdk, hogy a gazmaradékok a nyitott talcan szel-
1626 tapszerben csokkennek a leggyorsabban, de a haromféle tarolas kozott a
maradekok alakuldsa szempontjabol nincs lényeges kilénbség. Az etilénoxid
a lezart tapszeres dobozban és az alig szell6z6 polietilén zacskéban reakciéba
lép a tdpszerrel s a szabad gdzmaradékok kb. 3 hét alatt épp Ugy zérdra csok-
kennek, mint a nyitott edényben szell6z6 minta esetében.

Tovabbi kisérleteink célja azt megallapitani, hogy a tapszer sterilitdsanak
megtartadsa mellett a gazositas és szell6ztetés milyen feltételeit kell megvalasztani
ahhoz, hogy egyrészt a jelenleginél lényegesen kisebb etilénoxid-maradékokat
kapjunk, maésrészt az aminosavak karosodasa is minimalis legyen.

abra
etilén%id \ Etilénoxiddal gazositott tapszer szellszési gorbéi
mg/kg

A sterilizalas koriiményei
50- 500g/m 3etilénoxid / Adroj UDC

KD
s tarolas aluminium dobozban
tarolas polietilen  zsakban
50- tarolas nyitott talcan

10 kéarokozast tdo
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ONbITbl C FTA3VPOBKOWM MULLEBbLIX MPOAYKTOB 3TW/IEHOKCU-
[OM C LIENbKO HAB/OAEHVA U3MEHEHWA B KOJIMYECTBE
OCTATKOB TA3A

KaTanuu J1. Llow

ABTOp M3NnaraeT CBOMCTBA 3TUNEHOKCWAA, & TAaKKe MeXaHW3M ero CTepunu-
3ytoLein (6akTepuuMaHoin 1 yHrULMAHOK) CNOCOBHOCTU U €ro BIUSIHUE Ha rasu-
POBaHHblE MULLEBLIE MPOAYKTbl, U KPUTUYECKM MEPecMOTPUT MeTofdbl AN ornpe-
[leNeHNs OCTaTKOB B HUX. B CBOWMX uCCMefoBaHMAX aBTOP NPUMEHST METOA.
JTYBATTW C HeKOTOPbIMW M3MEHEHUSIMU.

VI3MEHeHVs OCTaTKOB 3TWMIEHOKCMAA WCCNefoBa/MCh Kak B n1abopaTopHbIX
onblTax C rasvMpoBKON, TaK W B 3aBOACKMX OMbiTax. Myka, KWTaWCKWIl Opex,
anefibCuH, KpacHbI 1 YepHbIA MepeL, rasugurumpoBamcb B nabopaTopHbIX KO-
yecTBax. OCTATKM 3TU/EHOKCWAA BrOMIHE WMCHESHYNIN U3 wmywu w NANPUKA Yepes
2 [iHA, HO U3 amne/ibCuHa M KUTAACKOro opexa TO/IbKO uepe3 MpUb/U3UTE/bHO 2
HeJenn. JTO SBMIEHWE CBA3bIBAETCA C XOPOLLEN PacTBOPUMOCTbIO-3TUNEHOKCHAA B
BOJE W XXMpe.

Mpu* 3aBOACKMX OMbITaX M3MEHEHWS B KO/MYECTBE OCTAaTKOB 3TWUIEHOKCUAA
HabnofanMcb B pasnnyHbIX CTEPUAN3MPOBAHHLIX MUTATE/IbHLIX KOHLIEHTpaTtax,
B 3aBMCUMMOCTV OT BPEMEHW OXugaHus (T.e. BpeMs BeHTUnauum). M3 atux Be-
LUECTB OCTaTKN 3TUIEHOKCMAA MCHE3HYNM B TeueHne O0Kono 3 Hefenbto. KpuBble
BPEMEH OXKMAAHUS OMPEefeUANCE U MPU Pa3INYHBIX ycnosunax XPAHEHUS (Hamp.
B OTKPbITbIX MOCYAaX, B KyNbKaX W3 MOMM3TANEHA, B KOPOOOUKaxX M3 aNtOMUHUS).
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VERGASUNGSVERSUCHE MIT AETHYLENOXYD AN LEBENSMITTELN
ZWECKS STUDIUM DER GASRUCKTANDE

L. KmSoo6s

Die Eigenschaften von Aethylenoxid, der Mechanismus seiner bakteriziden
und fungiziden Sterilisierungsfahigkeit und seine Wirkung auf das vergaste
Lebensmittel werden besprochen und die Methoden fir die Bestimmung der
Aethylenoxydrickstande kritisch Gberprift. Zu den eigenen Untersuchungen
verwendete Verfasser das Verfahren von LUBATTI mit kleineren Modifikationen.

Das Verhalten der Aethylenoxydriickstdnde wurde einesteils wahrend
Vergasungen im Laboratoriumsausmass, anderenteils im Laufe von Betriebs-
versuchen verfolgt. Mehl, Erdnisse, Orangen, Gewdlrzpaprika und Pfeffer
wurden in Laboratoriumsmengen vergast. Wéhrend aus Mehl und Gewirz-
paprika die Aethylenoxydriickstande schon nach einigen Tagen vollkommen
verschwanden, dauerte dieser VVorgang bei Orangen und Erdnlssen etwa zwei
Wochen. Diese Erscheinung steht mit der guten Wasser- und Fettldslichkeit von
Aethylenoxyd in Zusammenhang.

Im Laufe der Betriebsversuche wurde Verhalten der Aethylenoxyd-
rickstande in sterilisierten Nahrmitteln und Milchpulver, in Abh&ngigkeit von
der Wartezeit beobachtet.

Aus diesem Material verschwanden die Aethylenoxydrickstdande etwa in
drei Wochen. Die Wartezeitkurven wurden auch bei unterschiedlicher Aufbe-
wahrung der Nahrmittel (offene Gefasse, Polyathylenséckchen, Aluminiumdosen)
aufgenommen.

FOOD FUMIGATION EXPERIMENTS WITH ETHYLENE OXIDE IN
ORDER TO FOLLOW THE FATE OF GAS RESIDUES

L. K. Soos

The properties of ethylene oxide, the mechanism of its sterilizing (bacteri-
cidal and fungicidal) power and of its effect on fumigated foods are surveyed.
The methods for the determination of ethylene oxide residues in foods are cri-
tically supervised. For her own investigations the author applied the method
of Lubatti with certain modifications.

The fate of ethylene oxide residues was followed both in laboratory fumi-
gation tests and in industrial experiments. Flour, groundnuts, oranges, pulve-
rized paprika and pepper were fumigated on laboratory scale. The ethylene
oxide residues completely disappeared from flour and paprika in a few days
while from oranges and groundnuts only in about two weeks, owing to the
favourable solubility of ethylene oxide in the water and fat content of these
latter foods.

In industrial experiments the decomposition of ethylene oxide residues
in various sterilized food preparations and milk powders as a function of the
period of aeration (residence) periods was followed.

Ethylene oxide residues disappeared from these food preparations in about
three weeks. The curves of aeration periods were established under different
%tora e conditions (i.e. in open containers, in polyethylene bags, in aluminium

0XES).
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ESSAIS DE GAZE1FICATION DES DENREES ALIMENTAIRES AVEC DE
L’'OXYDE D’ETHYLENE POUR ELICIDER LA FORMATION DES
RESIDUS DE GAZ

L. K. Sobs

L’auteur décrit les propriétés de T'oxyde d’éthyléne, le mécanisme de ses
propriétés stérilisantes (bactericides et fongicides) et son effet sur les denrées
alimentaires gazéfifiées. Elle passe en revue critique les procédés servant a doser
les restes d’oxyde d’éthyléne; pour ses recherches eile se sert du procédé Lubatti
avec quelques petites modifications.

L’auteur a étudié la formation des restes d’oxyde d’éthyléne, d’une part
par des essais de gazéification a I’échelle du laboratoire, d’autre part par des
essais faits & I’'usine. Au laboratoire eile a gazé de la fariné, des arachides, des
oranges, du paprika d’épice et des pois. Tandis que les restes de I’oxyde d’éthy-
léne sont parties en quelques jours de la fariné et du paprika, dans le cas des
oranges et des arachides les restes du gaz ne se sont dissipées complétement que
pendant deux semaines. Ce fait est en corrélation avec le bonne solubilité dans
de I'eau et de la graisse de lI'oxyde d’éthyléne.

Au cours des essais faits a I’'usine I’auteur a étudié la formation des restes
d’oxyde d’éthyléne avec diverses denrées alimentaires stérilisées et des poudres
de lait, en fonction du temps de ventilation (période d’attente.)

De ces substances les restes du gaz ont été éliminés par une aéretion de trois
semaines environ. L’auteur a aussi construit des courbes d’aération dans des
ecirconstances variées de stockage (vase ouvert, sachette en polyéthyléne, boite
en aluminium.)

KAETHER, K-, E.: tartalom nétt, az antociantartalom

csokkent. Az dsszes savtartalom nétt,

A nitrogénmditragyazas hatasa az alma
tartalmi_ anyagaira, kiléndsen a hej
pigmentjeire

(Der Einfluss der mineralischen Stick-
stofferndhrung auf Inhaltsstoffe des
Apfels, inshesondere auf die Pigmente
der Fruchtschale.)

Gartenbauwissenschaft, 30., 361., 1965.

Karbamidtragyazasi és tenyész-
edény kisérletekrél szamol be a szerzé.
Harom éven at vizsgalta a Jonathan,
Cox narancs renet, Teli arany parmen
és Laxtons Super fajtakat, és a kdvet-
kez6 megallapitasokat_tette. A nitro-
gén hatasara a Klorofill- és karotin-

a cukortartalomra viszont nem volt
hatassal.

A savtartalomra vonatkozd ered-
ményei nem egybehangzdak. Afehérje,
és nitrogéntartalom Is n§ a termes-
ben. Igen érdekes az a megallapitésa,
mely szerint kilondsen a kései tra-
gyazas valtoztatta, meg az alma
szinét. Légzés-élettani kérdésekkel ma-
gyaradzza az antocian-képzdédes csok-
kenését. A tarolds soran a tartalmi
anyagok mennyisége er@sen csokken.
A nitrogéntragyazas a tarolasi valto-
zasokra csak igen kis mértékben hat,
de a klorofill leépiilést csokkentette.

Batyai J. (Szeged)
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Aerob spéras baktériumok el6forduldsa romlandd élelmiszerekben
kulonos tekintettel a Bacillus subtilisra és a Bacillus cereusra

NI KODEMUSZ ISTVAN és M I KULA KATALIN

Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1966. marcius 3.

A Bacillus genus tagjait a B. anthracis kivételével sokaig apatogénnek
tartottdk és viszonylag keveset foglalkoztak velik.

Az alkalmazott mikrobioldgia, elsésorban az élelmiszer mikrobioldgia fejls-
désével derilt ki, hogy a mikrobaknak azon tdl, hogy nem specifikus ételmérge-
zéseket képesek el6idézni, jelentdségiik van élelmiszerek romlasaban. Egyikink
tisztazta, ho?y a genus tagjai kozil a B. cereus rendelkezik feltételes enteralis
és parenteralis korokozo képesseéggel (1). Egy-két kivételtdl eltekintve nyitva
maradt az a kérdés, hogy a genus mely tagjai okozhatjak élelmiszerek romlésat.
Megallapitast nyert, hogy 6595 valogatas nélkil vett ételminta kozill leggyak-
rabban a B. subtilis fordult el6 az élelmiszerekben, amely 764 mintadban (11,6%)
volt kimutathat6. B. cereust minddssze 298 minta (4,3%) tartalmazott (2).

Az élelmiszerek sporasok altal okozott romlasat vizsgalva sziikségesnek
latszott, hogy adatainkat Ujabbakkal egészitsik ki, s ezért 1961-64 kozott
1087 ételminta aerob sporas baktériumtartalmat hataroztuk meg, kilonos
tekintettel a B. subtilisre, mint leggyakoribbra és a B. cereusra,. mint legveszé-
lyesebbre.

A fent emlitett ételmintdk részben f6tt vagy sult dn. készételek, részben
hokezeléssel késziilt cukrasztermékek voltak. E mintadkat azért vélasztottuk,
mert ezekben az el6zetes h6kezelés soran a vegetativ baktériumoknak el kellett
pusztulni, a flordjuk nagy részét sporasok képezték.

Metodika.

Az ételmintak vizs?élatét a Polonyi-féle modszerrel végeztik. Meghata-
roztuk a mintak 6sszes él6csira szamat, ezen bell a fehérjebont6 csirak szamat,
amely ezekben az ételekben féleg aerob sporasokbdl allott.

A sporasok azonositasa a Knight-Proom féle modszerrel tortént, a B. sub-
tilist féleg sés és burgonya taptalajon, a B. cereust Vér, ill. tojassargaja-agar
lemezen azonositottuk (3).

Eredményeinket tablazatokban ismertetjik. Az 1 tablazatban a készéte-
lekben talalhato fehérjebontd baktériumok szamat adjuk meg, kiegészitve a
B. subtilis és a B. cereus adataival.

Az 1 tablazatbdl lathato, hogy fehérjebonté baktériumok a mintdk majd-
nem felében el6fordultak és ezek majdnem teljesen spdras baktériumok voltak.

A sporasok kozil leggyakrabban a B. subtilis fordult el6; e baktériumot
a mintdk 26,5%-a tartalmazta. A B. cereus 27 mintaban (3,8%) fordult mind-
Ossze el6, mig 13,1%-ban mas bacilusfajokat talaltunk, ezek kozil féleg B,
megateriumot, B. pumilust és B. lentust.
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7. tablazat

Készételek
Proteolizalok
- L Egyéb
Ev Mintdk sz. ] sporas
Osszes B. subt. B. cereus

120 37 17 8 10

313 158 93 9 53

153 75 45 6 18

117 43 31 4 11

Osszesen 703 313 186 27 92
(44,5% ) (26,5 %) (3.8%) (13,1%)

A suteményekben el&forduld fehérjebontd baktériumok és ezen belll a
sporasok szamat és aranyat a 2. tabladzat mutatja.

2. tablazat
Sttemények
Proteolizalék )
. — Egyéb
Ev Mintak sz. sporas
B. subt. B. cereus
21 21 1 1 0
87 68 38 8 12
160 95 52 13 25
116 63 52 3 19
Osszesen 384 238 143 25 56
(62,0% ) (37,2%) (6,5%) (14,6%)

A 2. tablazatbdl kiolvashatd, hogy a siitemények tébb mint 60%-aban
fordultak el6 fehérjebontd baktériumok. Ezek elsésorban sporas baktériumok
voltak. Jelen esethen is a B. subtilis fordult el6 a leggyakrabban (37,2%), a
B. cereust 6,5%-ban talaltuk meg. Mas fajokhoz tartozo spoérasokat 56 min-
taban, a mintak 14,6%-aban talaltunk, ezek nagyjabol megegyeztek a kész-
ételek spoérasaival.

A két tablazat adatait Osszesitve megallapithatjuk, hogy az 1087 ételminta
kozll 551-ben fordultak el§ fehérjebontd baktériumok, az 551 fehérjebontd
kozil 529 (96,0%) sporas baktérium volt. Ez az adat el6zetes elgondolasainknak
megfelelt, hiszen feltételeztiik, hogy h6kezelést kapott ételmintakban els6sorban
sporas baktériumok talalhatok.

A spdrasok kozil Ie?(gyakrabban (30,3%) a B. subtilis volt talalhatd, mig
a B. cereus csak a mintdk 4,8%-aban.

Eddigi eredményeink alatdmasztottak régebbi adatainkat, amelyek szerint
az élelmiszerekben a sporasok kozil a B. subtilis fordult el6 leggyakrabban.

Megemliteni kivanjuk még, hogy e mintak koziil 28 olyan volt, amelyikben
feherljebonto baktériumok 105g-nal nagyobb mennyiségben fordultak elé. Ezek
koziil' 5 mintaban B. subtilis volt, B. cereust ilyen nagy mennyiségben nem
talaltunk, 2 mintaban mas sporas baktérium fordult eld. A nagy mennyiségben
el6forduld fehérjebonté baktériumok zomét spératlan mikrobak képezték,

amelyek feltehetoleg utészennyezésként kerlltek az ételbe és kedvezdtlen tarolas
miatt elszaporodtak.



Osszesen 69 mintanal talaltunk 108g-nal nagyobb mennyiségil él6 bakté-
riumot. Ezek kozott spdérasak nem voltak.
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(3) Haenel H., Goldbach W., Hoffmann G., Kdhler F., Muller-Beuthow W., und Nikodemusz J.r
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HAMIMUYME A3POBHbIX CMOPHbIX BAKTEPWIA, OCOBEHHO BACIL-
LUS SUBTILIS N BACILLUS CEREUS B BbICTPO MOPTALLUMNXCA
MALWEBBLIX MPOAYKTAX

M. Hukogemyc n K. Mukyna

ABTOpbI OMPEAENVIN YNCIO XMBbIX 3apOfblIlUeil U CMOPOBbIX GakTepuii B
1087 obpasuax NULEBbIX NPoAYKTOB (FOTOBble 6/1t0Aa U KOHAMTEPCKUE U3AENNs).
M3 cnopoBbix GakTepuii Hambonee 4acTo ycTaHOBWAM Hanuume B. subtilis, B 1/3
YacTU cymwmw 00pasLoB, B. cereus Haxoawnoch B 5%-0M 06pasLos, TO ecTb 6onee
pesko yem B. subtilis.

MonyyeHHble AaHHble MNOATBEPAMAN Pe3y/bTaTbl MPEXHUX WCCNea0BaHWiA,
KOrfjia yCTaHOBU/W, YTO W3 CrOPOBbLIX 6aKkTepuii Hanbonee 4acTo BCTPETUTCA C
B. subtilis. Tak, kak B. subtilis noka3blBaeT WHTEHCVBHYIO CMOCOGHOCTL pac-
LenneHns GeNKoB, MOXHO MPeAMoNOXUTb, YTO MOPYY MULLEBLIX NPOAYKTOB
HacyeT CMOPOBbIX MWKPOOPTraHM3MOB BbI3bIBAET B MEPBYHO OYepedb 3Ta CremnHuC.

VORKOMMEN VON AEROBE SPOREN BILDENDEN BAKTERIEN IN
VERDERBLICHEN LEBENSMITTELN MIT BESONDERER RUCKSICHT
AUF B. SUBTILIS UND B. CEREUS

/. Nikodemusz und KmMikula

Die Verfasser bestimmten die Gesamtzahl lebender Keime und die bakte-
rielle Sporenzahl in 1087 Speiseproben (Fertigspeisen und Konditoreiprodukten).
Unter den Sporenbildnern war B. subtilis am h&ufigsten nachweisbar, fast In
gS d%r_llifroben. B. cereus kam nur in 5% der Proben vor, also viel seltener als

. subtilis.

Diese Angaben unterstlitzen die Ergebnisse ihrer frilheren Versuche, nach
welchen in Nahrungsmitteln von den Sporenbildnern zumeist B. subtilis vor-
kommt. Da B. subtilis eine intensive eiweisszersetzende Fahigkeit besitzt,
kann angenommen werden dass der von Sporcnbildnern ausgeloste Verderb
der Lebensmittel vor allem von dieser Species verursacht wird.
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OCCURRENCE OF AEROBIC SPORIFEROUS BACTERIA IN QUICKLY
DECAYING FOODS, WITH PARTICULAR RESPECT TO BACILLUS
SUBTILIS AND BACILLUS CEREUS

I. Nikodémusz and K. Mikula

The total number of viable %erms and the number of sporiferous bacteria
were determined in in 1087 samples of foods (ready-made meals and confectio-
nary). Of sporiferous bacteria, Bacillus subtilis proved to occur most frequently
in that it was detectable in about one third Cf all samples. Bacillus cereus was
present only in 5% of the samples, i.e. much rarer than B. subtilis.
These data confirmed the results of earlier investigations of the authors
according to which, of the sporiferous bacteria, B. subtilis occurs most fre-
uently in foods. Since B. subtilis has an intensive proteolytic power, presumably
this microorganism is mainly responsible for the sporiferous decay of foods.

PRESENCE DE BACTERIES AEROBI1ES A SPORES DANS LES DENREES
ALIMENTAIRES PERISSABLES EN TENANT COMPTE SURTOUT DU
BACILLUS SUBTILIS ET DU BACILLUS CEREUS

I. Nikodémusz et KmMikula

Les auteurs ont déterminé dans 1087 échantillons de mets (plats préfabriqués
et produits de confiserie) le nombre total des germes vivants et des bactéries
& spores. Parmi les bactéries & spores le plus frequent a été le Bacillus subtilis
que Fon a pu décéler dans presque 1/3 des échantillons. Le Bacillus cereus n’a
été présent que dans 5% des échantillons, il a été done beaucoup plus rare que
le B. subtilis.

Ces données ont confirmé les résultats de leurs examinations antérieures
selon lesquels c’est le B. subtilis qui est le bacille & spore le plus fréquent dans
les denrées alimentaires. Comme le B. subtilis posséde un pouvoir intensif pour
décomposer les protéines Fon peui supposer que Faltération des denrées alimen-
taires par les bactéries & spores est causée surtout par cette espece.

BAUMLER, J., GLINZ, E.:
Mikrogramm mennyiségd fluorid-ion
meghatarozasa

(Bestimmung von Fluorid-ionen im
M ikrogrammbereich)

Mitt. Lebensm. Unters. Hyg. 55,
250, 1964.
A jelenleg ismert fluormeghata-

rozési eljarasok osszehasonlitdsa utan
a Belcher-féle alizarinkomplexonos
kolorimetrikus modszert, mint a leg-
biztosabbat javasolja. A fluor elva-
lasztasara mikrodiffuziot alkalmaz.

A vizsgalandé anyagot kis m(anyag
edénybe mérik, perkldrsavval ele-
yitik és a keverék folé natronluggal
atitatott sz(ir6papircsikot fliggeszte-
nek. Az edényt légmentesen zarjak és
48 o6ran at 50-55 C°-on tartjak. A
bekdvetkezett diffdzié utan a fluort
a papircsikrol leoldjak és 610-620
m/t-nal, 5 cm rétegvastagsag mellett
kolorimetrikusan mérik. Az eljaras
tej fluortartalmanak meghatarozasan
kivil viz, konyhaso, fogpaszta, fogak,
csontok és vizelet fluorvizsgalatara is
alkalmas.

Kacskovics M. (Pécs)



Hidegkonyhai készitmények mikrobioldgiai és higiéniai vizsgalata

PATAKY MARIA
Kozponti Hus- és Tejvizsgalé Alloméas HGshigiéniai Laboratériuma, Budapest

Erkezett: 1966. marcius 21.

Elelmiszeriparunk korszer(i termékei kozott egyre kiemelked6bb helyet
foglalnak el a kulénféle hidegkonyhai készitmények. Minden kdzvetlen fogyasz-
tasra kerll6 élelmiszernél, igy a hidegkonyhai készitmenyeknél is, fokozottan
kell érvényesiilnie az egészsegligyi higiéniai ellenérzésnek. “A készitménycsoport
valtozatos osszeallitasban tartalmaz kilonféle hisipari- és tejtermékeket, his-
féleségeket, zoldségféléket és tobbségikben aszpikot, melyek valamennyien -
kiléndsen utébbival kombinaltan - kivalé taptalajai lehetnek korokozo és
szaprofita mikroorganizmusoknak, kiléndsen, ha készitésiknél nem megfelel§
az Uzemi hiﬁiénia, nem kelléen megtartottak a technolégiai el6irasok, valamint,
ha tarolasuk nem elGiras szerint torténik. Mivel ezen készitmények témeges
el6allitasa hazankban meglehet6sen 0j feladat, nagyiuzemi technoldgiajuk sem
kiforrott, jelenleg is allando fejl6désben van. Hasonloképpen nem alakultak még
ki laboratoriumi_ ellendrzésiiknek egységes modszerei, illetve a mindsitésikre
alkalmas mikrobiologiai higiénés hatarertékek sem.

Ezeknek lehet6segszerinti megallapitasa céljabol 1965. masodik felében tajé-
kozddd jellegli vizsgalatsorozatot inditottunk, melynek soran megvizsgaltunk
42 kulonféle hidegkonyhai készitményt és alapanyagot, Osszesen 325 minta-
vétel alap{'(én. Mintanként atlagban 8 irdnyl mikrobiolégiai vizsgalatot végez-
tink. Ezek alapjan allitottunk fel az egyes hidegkonyhai készitményekre vonat-

A mikrobioldgiai laborat6riumi vizsgalatokkal parhuzamosan a nagyobb
hidegkonyhai (izemekben tobb izben higiéniai szemlét is tartottunk. Eziton
egyreszt arrol tajékozddtunk, hogy a hidegkonyhai készitmények el@allitasaval
foglalkoz6 Uzemek elrendezésiikben, felszerelésiikben és lizemeltetési modjukban
mennyire felelnek meg a korszer(i Uzem kovetelményeinek. Méasrészt megis-
mertilk az alkalmazott technoldgiat és az altalanos (zemhigiéniat. Az alap-
anyagok el6készitésenél és feldolgozasanal észlelt higiénés allapotot helyszini
mintavételezéssel egybekdtott laboratoriumi vizsgalattal ellendriztik.

Mindenekel6tt célszer(i rdyid tajékoztatast adni az 6nalléan m(ikddd kor-
szer(i hidegkonyha helyes felépitésérdl és berendezésérdl.

A feldolgozésra keriil6 alapanyagok atvételéhez mérleggel ellatott atvételi
helyiség szilkséges. Ez az adminisztracids irodak és raktarak kozelében kozvet-
lenul az udvarra nyiljek, hogly az aru atvétele és tovabbitasa minél egyszer(ibb
legyen (alagsori raktarakba Tifttel). A raktarhelyiségek alapvetd kdvetelménye
a tagassag, jo szell6z6dés, szarazsdg, konnyen tisztantarthatosdg, féregektdl,
ragcsaloktol vald mentesség. Kilon-kuldn raktar sziikséges a nyershishoz, a tej-
és tejtermékhez, a tojashoz, a hlskészitmény- és zsiradékhoz, a halhoz, a foldes-
aruhoz (utobbi teljesen elkilonitetten csiszdas megoldassal). Sziikséges tovabba
szarazaruraktar, edényzetraktar, textil-, tisztitoeszkoz-, takaritoraktar, gon-
gybllggraktér, szaliitoedényzet-taroid-, mosod- és fertétlenitd helyiség, hulladék-
tarolo.
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A hus-, hal-, tojas- és foldesaruraktarak mellett elékészit6 helyiségnek is kel”
lennie megfelel6 polcokkal, rekeszekkel, munkaasztalokkal, Gl6kékkel, mosogatok-
kal, munkaeszkdzokkel és gépekkel. A hidegkonyhai tizem felszerelésében nélkii-
l6zhetetlen a kell6szamul, megbizhatéan m(ikédd hiitészekrény, tovabba a hideg-
meleg folyovizzel ellatott kézmosé mind az egyes raktar-, ill. el6készit6 helyi-
ségekben, mind valamennyi feldolgozé részlegnel.

A termel6helyiségek tébb részre oszlanak: f6z6konyha, feldolgozo konyha,
gépterem, talalékonyha, expedicio. A helyiségek az egyes munkafolyamatok
szerint fuggnek Ossze egymassal. A termelGhelyiségek egy folyoson keresztil
osszekottetesben allnak a mosogatdhelyiségekkel, “melyeknél elkilonil egy-
mastol a fehér- és fekeie-edénymosogatd. A mosogatds haromfazisd. Az elsé
fazisban torténik a durva szennyezd6déstél vald eltavolitas, zsirtalanitas, a maso-
dikban a fert6tlenités, a harmadikban az aramlévizes oblités. Higiénés szem-
pontbdl feltétlenil meg kell emliteni a hidegkonyhéinkban még nem alkalmazott
mosogatogepeket, amelyek - megbizhatéan miikddé konstrukcidk biztosita-
saval - a jovOben elOrelathatdlag e?yre inkdbb el fognak terjedni. A moso-
gaték mellett megfelel6 szama polccal ellatott edénytarolok szikségesek. Vala-
mennyi ilyen helyiség padozata és fala konnyen, tisztan tarthato legyen. A
munkahelyeknek vildgosaknak, jol szell6z6eknek vagy gépi szell6ztetéssel ella-
tottaknak kell lenniok. Hulladékgydjtének minden helyiségben kell lennie. Az
Osszegydilt hulladékot miiszakonkent ki kell driteni az egyéb helyiségekkel
azonos higiéniaju, a konyhat6l tavol es6 kozos szeméttarolohelyre.

Nagyon fontosak a munkavédelmi berendezések és a személyi higiéné.
Minden dolgoz6t el kell latni megfelel6 tiszta munkaruhdval; helyiségenként
legalabb egy, nagyobb helyiségekben tébb keverécsapos mosdo szilkséges, korom-
kefével, szappannal. Helyes lenne a jelenleg kizardlagosan hasznalatos toril-
kdzbk helyett forrélevegls kézszaritot alkalmazni. A padozatra munka- és egész-
ségvédelmi okokbol labracsot kell helyezni. Uj létesitményl hidegkonyhakhoz
természetesen joléti és egészségligyi intézmények is tartoznak. Kilén beszél-
niink kell a WC allando6 tisztantartasardl, kell6 higiénés felszerelésérél (szap-
pannal és kdromkefével ellatott mosdo). Nem elég ugyanis, ha a dolgozd csak az
uzemben mos kezet, mikdzben a WC-b&l mosatlan kézzel kilépve bélbaktériumok-
kal szennyezi az (zem Kkilincseit.

Budapest teriiletén 12 kisebb-nagyobb hidegkonyha tizem miikddik onal-
I6an. Ezek kozil 4 nagyobb tzemet tekintettiink meg. Egy volt kéziliuk, mely
a fentebb ismertetett feltételeknek leginkabb megfelelt. Az tizemben altaldban
tisztasag uralkodott, kell6képp biztositva voltak az Uzemi és személyi higiénia
feltételei. Hibak azonban itt is adddtak, melyeket azonban gondos ellen6rzéssel
el lehet kerilni.

Lényeges a haromfazisi mosogatdk rendeltetésszer(i tzemeltetése. Els6-
rendlien fontos a foldesaruk alapos megtisztogatasa, hiszen a hidegkonyhai
alapanyagok kozil ezek rejtik magukban a legdurvabb szennyezddési forrast.
Nem elég a burgonyat, a zoldsegféléket, a hagymat csak egyetlen kadban meg-
mosni, hanem sziikséges kell6 megtisztitdas utan aramld vizben valé ledblitése
egyarant a kezi- vagy gépi tisztitas el6tt és utan. Még f6zésre keriil§ alapanyagok
esetében sem mindegy a kiinduld csiraszdm és az atlagos mikrofléra mindsége.
Egves kUIdnleﬁes hotlréképességl sporas talajbaktériumok, vagy hasonlo tulaf'-
donsagu bélbaktériumok, melyek tragyazas folytan szintén kdzvetve a talajbol,
illetve tisztatalan kezelés mellett kozvetlenul kerllhetnek ra a hidegkonyhai
alapanyagokra, gastroenteritises emberi megbetegedest is képesek elSidézni. Az
alapanyagok egy része (hagyma, honaposretek) altaladban nyers allapotban ke-
rulnek a készitményekbe. ~Laboratériumi  vizsgalataink szerint a tisztitott
hagymanak felhasznalas el6tti allévizes mosasa esetén atlagban szézezerszeresen
magasabb kiindulé csiraszdmmal kell szdmolnunk, mint aramlévizes mosasnal.
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Masik igen fontos higiénés tényezd a konyhai gépek rendszeres tisztogatasa
és fert6tlenitése. Az egyes alapanyagoknak kozvetlen felhasznéalas el6tti tiszta-
sagara, valamint azoknak az egyes gepekb6l (darald-, szeletel6-, kever6gép) vald
kijutas utani tisztasagara vonatkozo laboratdriumi vizsgalatokb6l megallapitast
nyert, hogy némely esetben a colibacillusok mennyisége a gépen éathaladas soran
ezerszeresen is megnovekedett és ezzel aranyosan emelkedett a grammonkénti
sszes €16, fejlédOképes csirak szama is.

A targyalt f6 hibak ugyszélvan minden altalunk felkeresett Gzemnél fenn-
forogtak. A legtobbnél sulyosbitotta még a helyzetet a talzstfoltsadg, amin hely-
hiany és anyagi eszkdzok hianya miatt pillanatnyilag még nehéz segiteni. Az
Uzemi és a személyi higiénia feltételei azonban még az ilyen helyeken is biztosit-
hatok a joggal megkdvetelhetd mértékben, ha gondos és erélyes az ellen6rzés. A
rendszeres takaritas és fert6tlenités, a szennyes eszkdzoknek és targyaknak a
tisztaktol elkulonitett taroldsa, a raktarak ragcsalémentesitése, az optimalisnal
kevesebb szam( raktar esetén is az egyes tételeknek Kkiildn-kiilén polcon vagy
fliggonnyel elvalasztottan val6 tarolasa mindenitt megoldhaté. A dolgozoknak
tiszta torulkozével, ruhdval valo ellétasa, m%(ﬂ‘elelc'i szam( melegvizes mosdo-
szappan, kéromkefe biztositasa szintén elengedhetetlen. A melegviztarold boyle-
reket az zem nagysagahoz kell méretezni, kiilénben a mosogatast csak Ustdkben
melegitett vizzel lehet megoldani. Ilyen korilmények kozott viszont az elGirt
haromfazisi mosogatas keresztllvihetetlen, nem is beszélve a személyi higiénia
alapjat képez6 rendszeres kézmosasrol. Teljességgel tlirhetetlen az olyan eset is,
amikor valtasruha hianvaval vagy mas hasonlo ,takarékossagi intézkedéssel”
probaljak indokolni egyik-masik dolgozé6 munkaruhajanak hianyat, amit a hely-
szini ellen6rzésink soran szintén tapasztaltunk. Midenesetre az ilyen fajta
~takarékossag” a munka minGségének a rovasara megy, amint ezt az itt meg-
mintazott készitmények és alapanyagok laboratdriumi vizsgalatai is igazoltak:
kozilik egv sem akadt, amely bakterioldgiailag nem esett volna sulyos kifogas
ald. Volt olyan Gzem, ahol a munkavédelmi szabalyokat nem tartottak be. Az
Ustoket, amelyekben hékezelést végeztek, nyilt langu ?ézrezséra helyezték,
ahonnan a gazlang huzatra, ajtonyitdsra minduntalan eécsaPott. A helyiség
egvebkent talzsifoltsagot mutatott. A dolgozok labrac® nélkili latyakos, csu-
sz0s padozaton munkalkodtak. Gyakori hiba a kobzoladak, hulladékgyjtok
hianva is. Maskor a h(t6szekrényben a friss készitmények szomszédsagdban
taroljak a penészes kolbaszvégeket, a 4-5 napja készitett visszamaradt kré-
meket, salétafélesé?eket. Tébb Gzemben el6fordul, hogy a husladakat, ill. a me%g
tisztitott zoldséggel telt ladakat a foldon taroljak, majd ezeket egymasra rakja
minden valasztokézeg nélkil, igy a talajrol vagy a nem Kkielégit6 tisztasagu
mérleglaprol a szennvezddés atkenddik a szomszédos taroloedény tartalmanak
a feltletére. Meg kell végil emliteni a kell6 gondossaggal kdnnyen kikiiszébol-
het6 hibak kozott a hiit6szekrény hianyos tisztantartasat és karbantartasat,
a hushorgok rozsdasodasat. A készaruk raktarozasara szolgalé polcok tisztan-
tartdsa, karbantartdsa nem kevesbé fontos, mint az edények, munkaeszkdzok
allando rendbentartasa. Nem lehet eléggé hangsdlyozni, milyen higiéniai hat-
ranvai vannak az edény- és kéztorl6 ruhaknak mind az zemi, mind a személyi
higiénia szempontjabdl. Strg6sen be kellene vezetni mindendtt a lecsurgatasos,
illetve a forrolevegds szaritast. Addig tanacsos lenne inkabb semmit sem hasz-
nalni, mint az oly gyakori kétes tisztasagu torl6ruhakat és toriilkoz6ket.

E révid Uzemhigiéniai attekintés utan nézziik meg a leggyakoribb hideg-
konyhai készitmények és alapanya?ok mikrobioldgiai képét. A laboratériumi
vizsgalatok soran tébb higiéniai jelz6érték (mutatd) felallitasara torekedtiink,
Ggymint az Un. ,0sszcsiraszam”, a ,coli-aerogenes-szam”, az ,.enterococcus-
szam”, a fekalis eredet(i ,szaprofita anaerob spdras csiraszam”, a ,,penész-
gombaszam” meghatarozasara (minden esetben 1- 1g vizsgalati anyagra vonat-
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koztatva). Minden készitményt megvizsgaltunk tovabba ételmérgez6é csirak
(salmonelldk, pathogen staphylo- és streptococcusok) jelenlétére és meghata-
roztuk a mikrofléra és a penésztarralmiaknal a penészfléra atlagos mindségi
Osszetételét is. A készitmény jellegének megfelel6en egyes készitményeknél meg-
hataroztuk a grammonkenti fehérjebont6 csiraszamot is.

Figyelemmel voltunk a készitmények tarolasi idejére, amelyre vonatko-
zéan az EU. M 55092/1965/4. sz. kérirata intézkedik: a hidegkonyhai készit-
mények (husos, halas, tojasos, majas, kavidros stb. szendvicsek, 0Osszetett-
majonézes, tartaros, hulsos-salatak, zoldségkészitmények, tojasételek, szeletelt
hisok, szarnyasok, hidegtalak) tarolasi id&tartama 0-6 C° hémérsékleten
24 o6ra; a kulonféle krémeké ugyanilyen héfokon 12 éra.

Parhuzamos eltarthatdsagi vizsgalatokat allitottunk be ugyanazon hideg-
konyhai Uzemb6l szarmaz6 aznapi es el6z6napi kiszallitasokkal. Az el6z6napi
kiszallitasok altalaban mar organoleptikus vizsgalattal is eltérést mutattak a
friss keszitményekhez kepest: a hlsos és majas keszitmények leszirkiltséget,
fakulast; az aszpikos készitmények fellazulast, repedezettséget, opalizalodast;
a tejtermékes készitmények sargas szinelvaltozast, beszaradast. Jellegétdl eltéré
szagrendellenesség egy esetben sem volt észlelhet. A készitményekkel végzett
mikrobioldgiai vizsgalatok teljesen alatamasztottak az idézett korirat elso pilla-
natra talan igen szigorunak tnd rendelkezéseinek teljes jogosultsagat. A mikro-
biologiai jelzGértékek az el6z6napi készitményeknél a legkedvezGbb esetben is
kétszereset mutattak a friss termékek megfelelé értékeinek, de az esetek tobb-
ségében tizszeres vagy még ennél is joval magasabb szaporulat volt kimutat-
hatd. Természetesen ez a csirafeldusulas nem kizardlag a tarolasi id6 fuggvénye,
hanem fligg a tarolasi hémérséklettdl, az atlagos mikrofldrat alkotd csirafele-
ségek egyedi szaporodoképességétdl, valamint a halozatban bekévetkez$ eset-
leges utoszennyezddésektol is.

A hidegkonyhai készitményekkel és alapanyagokkal végzett sorozatvizs-
galataink 0 célja a higiéniai elbiralas mikrobiologiai értékeknek készitményen-
ki'zlr(\t!l me%éuapltésa volt. A kovetkez6 mikrobioldgiai mindsitési kategoriakat
alkalmaztuk:

ag nem kifogasolhato,
b) tlrhetd,

c) kifogas aléa es6,

d) sulyos kifogas ald es6.

Az utobbi két csoportba, amelyek a jelz6flora értékeiben térnek csupan el
egymastol, a megvizsgalt mintak 66,5%-a tartozott. Mivel vizsgalataink tajé-
kozédo jelleglek voltak, még ez utébbi esetekben is csupan figyelmeztetést alkal-
maztunk és higiéniai javaslatokat tettiink. A jov&ben azonban sllyos kifogas ala
es6 készitmények kibocsatadsa esetén a higiénia megjavitasa érdekében szandé-
kunkban all a gyartélizemmel szemben szigor(bb rendszabalyokat is alkalmazni
és hasonld eredmény(i kontrol vizsgalat esetében a kifogasolt készitmény el6-
allitasatdl mindaddig eltiltani, mig a nem kifogasolhaté vagy legalabbis t(irhet6
mikrobiologiai ,,mindség” eléréséhez sziikséges higiéniai feltetelek nincsenek meg.
Meg kell jegyezni, hog%/ egyetlen hidegkonyhai készitményb6l sem sikerilt
kérokozd, ételmérgez bakteriumokat kimutatni, ennélfogva a ,,fogyasztasra
alkalmatlan” kategoriaba egy készitményt sem soroltunk, jollehet szamos olyan
hidegkonyhai terméket talaltunk csaknem valamennyi tipusban, amelyeknek
mikrobas szennyezettsége oly nagyfoku volt, hogy elfogyasztasanak esetén -
T(Cikejntt fogékony egyénekben - atmeneti gastroenteritis kialakuldsa nem

izart.

A ,kifogas”, illetve ,,suII)K/os kifogas” ala esd bakterioldgiai képet mutatd
mintaknal a kifogasolasi okok a kovetkez6k voltak:



1 magas szaprofita csiraszam,

2. magas jelz6flora-értékek (E. coli, a Lancefield-D csoportba tartozo
Str. faecalis és faecium tipusd Un. enterococcusok),

3. az atlag mikroflora képben nem kivanatos csiraféleségek jelenléte (Ps.
pyocyanea, Ps. fluorescens, B. proteus, talajspdrasok, szaprofita rothaszt6
anaerob sporéasok),

4. magas penészgombaszam,

5. fehérjebontd csirdk nagyszamban valé jelenléte.

Meg kell jegyezni, hogy kifogésolasi okként alig néhany esetben szerepelt
a felsoroltak kozul egyetlen szempont; altalaban egy-egy mintaban tébb kifo-
gasolasi ok egyitt fordult el6.

A penészgombakat is tartalmaz6 mintaknal a legaltalanosabban Oidium
lactis szennyezettség fordult el6, ami a tej- és tejtermékek nagymértékben valo
felhasznalasabdl bizonyos mértékig kovetkezik. Szamukat 100/g mennyiségig
tlrhet6nek vettik, ha a készitmény ellen eg?/éb kifogéasolasi ok nem merlt fel.
Kisebb mérték( volt az Aspergillus flavus, 1ll. Asp. niger, tovadbba a Rhizobium
Penicillium, Fusarium, Mucor, Botrytis és Cladospora fajokkal val6 fertézottség.
Ezek esetenként el6fordultak a hidegkonyhai keszitményekben is, de még st-
rl’jEBen) az alapanyagokban (zoldségfelékben, burgonyaban, hagymaban, flsze-
rekben).

Vizsgalati eredményeink 0sszegezéseképpen az 1-2. sz. tablazatban ko-
z0ljuk az alap- és segédanyagokra, ill. a leggyakrabban elGforduld hidegkonyhai
készitményekre vonatkozd ,,nem kifogasolhat¢” jelzéfléra hatarértékeket.

A ,tlirhet6” hatarértékeket nem all modunkban helyszike miatt kozolni,
de a tablazatok alapjan a tlirhet6segi hatarértékek - az alabbiak figyelembe-
vételével - konnyen kiszamithatok:

a) az Osszes csirak szama a megadott mennyiségeknek legfeljebb kétszerese
lehet abban az esetben, ha a tébbi jelz&érték valtozatlan.

bR Ha az Osszcsiraszam még a ,kifogastalan” kategoriaba fer bele, de a
jelz6flora emelkedik, ennek mérteke nem haladhatja meg a ,,kifogéastalan” alap-
erték tizszeresét.

c) Aszpik, zselatin, étolaj, mustar, f6tt alapanyagok, amelyeknél sterilitast
megkozelitd tisztasdg kivanandd meg, csupén kisebbmérvi osszcsiraszam emel-
kedés esetén kerulhetnek a ,tlrhet6” kategoridba, barmiféle jelz6fléra kimutat-
haté mennyiségben val6 jelenlétét kifogasolni kell.

Rothaszté szaprofita anaerob csirdk a tablazatban feltlintetett értékek
felett csupan mas okbol is erésen kifogasolt mintaknal fordultak el6, igy azok
jelenlétét minden esetben kifogasoltuk.

Amint a tablazatokbdl lathat6, a kolb&szkrém, a sonkakrém, valamint a
vegyes hisos hidegtalak mutattak a legerGsebb szennyezettséget. Az emlitett
kremek alaganyagaba sokszor egyéb konyham(velet soran kimaradt, leesett
végek, darabok keriilnek bedolgozasra és ezt a tényt tiukrozte az atlag-mikro-
flora kép is: leggyakrabban ezekben a mintakban volt megallapithatd fekalis
eredet(i streptococcusok, proteusok és Ps. fluorescens baktériumok jelenléte.
Az emlitett készitményeket a sorozatvizsgalat soran 99- 100%-ban kifogasol-
nunk kellett. Az izembe ismételten kiszalltunk, hogy végigkisérjik a gyartas
menetét. Az egyes munkafazisokat megmintaztuk és a laboratériumi vizsgalat
azt mutatta, hogy mar az indulasnal felhasznalt alapanyag is er6sen (106g)
szennyezett volt, feltehetéen tarolasi hiba kdvetkeztében. A daraldgépbdl kike-
rult alapanyag mar 16 milli6/g csirat tartalmazott. A tolt6gépbdl vett befiisze-
rezett mintdban erés fekdlis szennyezettséget is kimutattunk, valtozatlanul
magas csiraszdm mellett. Ennek egyik val6szin( oka, hog?/ a dolgozok a kézi
miveletek végzése kdzben maguk szennyezték be keziikkel a masszat. Erre a
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lehetéségre egyébként masutt végzett vizsgalataink is ramutattak: erésen csira-
szegeny f6tt alapanyagoknal, mint fétt burgonyanal, f6tt tojasnal, fétt zoldség-
aruknal, aszpiknal a keézi mlveletek vegzése (szeletelés, tort aszpik készites,
diszites) soran az altaldban grammonként 1000 alatti vagy néhany ezernyi
indul6 csiraszam helyett gyakran kaptunk t6bb szdzezernyi ertékii csiraszdmot,
olykor fekalis jelz6flora kiséretében. Masik lehetdségként a konyhai gépek és
munkaeszkdzok (asztalok, vagodeszkak, kéziszerszamok) ne megfelel§ tisztasaga
johet szoba, ha elmulasztjak minden egyes miszak végén az alapos mechanikus
tisztogatast kovetd fertStlenitést, majd b6 vizes ledblitést.

igy értelmezhet6, hogy tisztatalan kérilmények kézott készilo tubusos
kolbaszkrémekben a mar indulaskor magas Osszcsiraszam és a bélsarszennye-
zB8dést jelz6 enterococcus-szam a tarolas soran sokszorosara feldusul: a készaru
halozatbeli mintainak vizsgalatakor grammonként 18-48 millié kozott valta-
koz0 6sszcsiraszam- és 18-96 ezer kdzotti enterococcus-szam értékeket talaltunk.

Az er8s szennyez6dést nem lehet a készitményhez adott filiszerek rovasara
irni. A fliszerekkel kulén végzett mikrobiologial vizsgalatok azt mutattak,
hogy szabalyos tarolas mellett sem Osszcsiraszam-értékuk, sem fekalis jelz6-
flérajuk nem olyan magas, hogy a nagymennyiség(i masszahoz kis mennyiségben
hozzakeverve annak mikrobiologiai mutatoit lényegesen leronthatna.

A diszitésre hasznalt kuldnféle krémek szennyez6désével kapcsolatban meg
kell jegyezni, hogy azok mikrobioldgiai képére lényeges befolyassal van a nyomo-
zacskok allapota. A minden miszak végén kimosott, fert6tlenitett és tiszta
korilmények kozott tarolt zacské nem szennyezi be a krémet. Egyik tizemben,
ahol a nyomozacskét krémmel toltve tobb oOran &t asztalon felejtették, tartal-
mabdl grammonként 56 millio dsszcsira és 150 000 colibacillus volt kimutathaté.
Ugyanitt a zacskok miiszakonkénti mosasat és gondos tarolasat is elhanyagoltak.

Helyszini kiszallasaink soran a gyartolzemek vezetSinek tanacsokat
adtunk a higiénia megvalositasara, melyek kdvetkezékben foglalhatok oGssze:

1 kilénds gonddal Kkell végezni a foldesaruk tisztitasat és haromfazisu
medencékben val6 moséasat, majd aramlo vizzel val6 alapos ledblitését.

2. Atisztitott foldesaruk, valamint a hastarolé fémladak csak tiszta polcon,
illetve racson tarthaték. Ugyelni kell arra, hogy husos ladak ne keriljenek a
jégkamraban csepegések ala.

3. Nagy gkndot kell forditani az egész Uzem tisztasagara, beleértve kiilo-
ndsen a mazsak, a tarolopolcok, valamint a padozat, a falak, a munkaasztalok
és munkaeszkozok, valamint miiszakonként a munkagépek alapos tisztogatasat
és fert6tlenitését.

4. Tokek, vagodeszkak, munkaasztalok, taroldpolcok, labracsok egyenet-
lenségeit, hibait nemcsak higiéniai, hanem munkavedelmi szempontbdl is hala-
déktalanul ki kell javitani.

5. ldészakonként (féként nyéarid6ben) szilkséges hatékony Ié?(ytelenitést,
rovartalanitast és ragcsaldirtast végezni mind a termel6helyiségekben, mind
a raktarakban.

6. Ugyelni kell a raktarak rendeltetésszer(i hasznalatara. Tiszta ruhak
szomszédsagaban szennyes holmik, bélraktarban flszerek és zsiradékok, élelmi-
szer raktarban selejt, hulladék vagy eloregedett aruk nem tarolhatok.

7. Helyiségenként labpedallal m(ikodo, fedeles hulladékgydjté edényeket
kell rendszeresiteni, kilritésiik a tavolabb esé szeméttaroldé kamraba miszakon-
ként torténjék. A szemét elszallitdsa utdn ezt a helyiséget is minden alkalommal’
ki kell takaritani és gyakran fert6tleniteni, falait 1égytelenit6 oldattal legalabb
félévenként le kell meszelni.

8. Meg kell kdvetelni a dolgozdktol a szigord személyi higiéniat és ehhez
biztositani kell az allandé meleg vizet, a kell§ szamU kézmosét, szappant, kérém-
kefét, a mlszakonkénti tiszta toriulkozét és torléruhat, valamint lehet6leg két,
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/. tablazat
»Nem kifogasolhat6* higiéniai mindsitésti hidegkonyhai alap- és segédanyagok mikrobiol6giai hatarértékei
o ) dsszes 616 _ Sapr. roth. P 652/ Eehériebonto/
Készitmény neve csiralg Coli-aer./g Enterococc./g anaer. sp./g enesz/g eherjebonto/g
a) alapanyagok
Fott tojas 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Aszpik (egyben) 5000 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Fétt burgonya 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
Besamel (febérmartas) 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 100 alatt
Majonéz 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 1000 alatt
Aszpik (térott), Aszpik
(majonézzel kotott),
Gépsonka (szeletelt),
Tartar 20 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt 100 alatt

b) segédanyagok

Etolaj, Mustar, Zselatin 100 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt 10 alatt
S6 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 10 alatt -
Szerecsendi6 1000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt -
Hagyma (tisztitott, aramlo

vizben mosott) 5000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt
Bors (torott) 100 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10 alatt 100 alatt

Filszerkeverék,
Paprikaérletnény 100 000 alatt 100 alatt 100 alatt 100 alatt 1000 alatt -



€GT

j,Nem kifogasolhaté*“ higiéniai minésités(i hidegkonyhai késztermékek mikrobioldgiai hatarértékei

Készitmény neve

Majkrém, Majpastétom

Szarnyassalata

Alfoldi salata,
Virslisalata

Aszpikos lazac, Aszpikos
sonkarolo,
M ajonézes burgonya

Aszpikos majkrém

Franciasalata

Sonkarolé majkrémmel

H ussalata, Imbisz
Kaszindtojas,

Sonkarolé tormakrémmel,

Sonkakrém

Strassbourgi tojas

Vegyes

izelité

Kolbaszkrém, gyulai

Tormakrém

Vegyes

hisos hidegtal

Osszes €16 Sapr. roth.

csiralg

a) csiraszegény készitmények

10 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
20 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
50 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

b) kozepes csiratartalmu készitmények

200 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
200 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alat® 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 1000 alatt 100 alatt 10
500 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

C) viszonylag magas csiratartalmua készitmények

1000 000 alatt 1000 alatt 1000 alatt 100
1000000 alatt 1000 alatt 100 alatt 10
1000 000 alatt 100 alatt 100 alatt 10

Coli-aer./g Enterococc./g ar.aer. sp./g

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

Penész/g

10
10

10

10

100

100

100
100
10

10
10
10

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

alatt
alatt

alatt

2. tablazat

Fehérjebonté/g

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

100 alatt

1000 alatt
100 alatt

100 alatt

1000 alatt
100 alatt

100 alatt



de legfeljebb hdrom naponként a tiszta munkaruhat. Korszer( hidegkonKhéknéi
nélkilozhetetlen a megfelel6 szamd zuhanyfiirdé. A WC-ben is elengedhetetlen
a kézmosasi Iehet('isé(i(.

9. Szigortan be kell tartani a munkavédelmi el6irasokat. A leggyakoribb
hiba, a padozat csUszdéssdga, munka kozben megfelel6 figyelmességgel kdnnyen
elkertlheté.

10. Nem képezheti ,takarékossag” targyat a takaritdo személyzet kielégitd
létszama (nemcsak miiszakvégi, de folyamatos takarito biztositasaval), a jo
minGségl takaritasi munkahoz szikséges elégséges és korszerli anyag, a jo kézi
felszerelés és lehetGleg minél tobb gépi berendezés, szintGgy a szemelyi higiéni-
ahoz nélkiilozhetetlen ruhanemdek, tisztitd- és fert6tlenitészerek mennyisége

em.

Meg Kkell végul jegyezni, hogy az 1 és 2. tdblazatban 6sszefoglalt értékeket
csak a tajékozodasi céllal indult (készitményenként é\tla?1 10- 10) vizsgalat &ssz-
képebdl alakitottuk ki. Kotelez6 normakeénti el6irdsukhoz természetesen még
nagyszamu jovébeni vizsgalat szilkséges nemcsak a készitményenkénti vizs-
galatok viszonylag kis szama miatt, hanem azért is, mert a hidegkonyhai Uzemek
Jelenlegi higiéniaja kozelr6l sincs olyan fokon, hogy termelvenyeikre olyan fel-
tétlentl megkdvetelhet6 mikrobioldgiai hatarértékeket tudnank mar ez ido szerint
bevezetni, amelyek mindenben megfelelnek a kdzvetlen fogyasztasra szant élelmi-
szerek idedlis mikrobioldgiai tisztasagi kovetelményeinek.

KOVACS, A, S. benzoe- és szlorbinslitv, kakhaévaj ide-
. - alrn _gen zsirtartalmanak meghatéarozasa.
g%;(ggqunatograﬂa az  élelmiszerku-  jeisnasen jelentds a porkolt bab-

(Die Gaschromatographie in der Quali-
tatsforscliung der Lebensmittel)

Siisswaren 9., 59., 1965.

A szerz6 munkaja nagyon jo szol-
galatot tesz a Eazkromatogréfiénak
az élelmiszerek kutatdsaban torténd
elterjesztésében. A dolgozat elsd része
példakkal alatamasztva ad Utmutatast
a gazkromatografia széleskér( alkal-
mazhat6sagarol. Megadja a gazkroma-
tograf elvi rajzat, a kromatogram
felvételének technikéjat, valamint a
kiértékelés modjat.  Kozli egy jol
berendezett gazkromatografiai labo-
ratorium fényképét. A tovabbiakban
az élelmiszerkémiai analitikdban tor-
téné alkalmazasat térgyallja. Jol hasz-
nalhatd kémiai konzervaloszerek, pl.
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kavé aromaanyagainak meghataro-
zasara kidolgozott modszer. Ennek
alkalmazasaval a kavé Oregedésének
mértéke jol nyomonkovethetd. Fog-
lalkozik Kulénb6z6 aromaanyagok el-
vélasztadsi maddszereivel, s azoknak
az egyes élelmiszerek vizsgalatanal
torténo alkalmazasaval. Az eljarast
minden esetben 1épésrél-lépésre, a
gyakorlé szakember szamara éertékesen
adja meg. Végil a gazkromatografia
jovejérél  és az élclmiszervizsgalat
terén torténd tovabbi alkalmazési
lehet6ségekrdl diszkutal.

A targykort fellel§ legjelentGsebb
irodalmi utaldsok kozlése, valamint
a gazdag ébraanP/ag, legtébbje gaz-
kromatogram, jol hozzésegit a géz-
kromatografia eredményes akalma-

zésahoz.
Béatyai J. (Szeged)



Dobozos konzervek énszennyez&dése

HORVATH' GYORGY é ANDRE LASzLO
Megyei Min6ségvizsgaléd Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1966. februar 5.

Egyes fehérbaddog dobozban koézforgalomban levd konzervkészitmények
vizsgalatakor a lakkozatlan dobozok belsd falanak nagymérték(i marvanyoso-
dasat, kezd6d6é korrdzidjat észleltik. A korrdzio foka a termék savtartalmatol
fliggben valtozott, s magasabb savtartalmi termékek esetében, mint példaul
a slritett paradicsom, altalaban oly er6s volt, hogy a lakkozatlan dobozfal
teljesen leszirkiilt és a doboz falaval érintkez6 suritményrész kellemetlen,
fémes izl lett.

E megfigyelések inditottak benniinket arra, hogy a kozforgalomban levé
dobozos konzervek 6nszennyezettségét megvizsgaljuk. A vizsgélatokra a min-
tdkat a kiskereskedelmi haldzatbdl, zemek raktaraibdl, valamint intézetlink
mintaraktarabdl a véletlen mintavétel alapjan gy(jtottiik ossze.

Vizsgalatainkban ket célt tdztink ki. Egyreszt annak megallapitasat,
hogy a kozforgalmi dobozos konzervek énszennyezettsége altalaban milyen
merték(, masrészt, ha lehet6ség mutatkozik régebbi évjaratu és megfelel§ szama
minta dsszegy(jtésére, hogy az 6nszennyezettseg a tarolas alatt hogyan véltozik.

Kisérleti rész.

Cieleszky és Lindner (1) szerint az 6n a dobozos konzervkészitményekben
kénnyen mobilizalhatd formaban van jelen, illetve olyan kotésben, amelybdl
egyszer(i hideg sosavas kezeléssel, polarografias meghatarozas szamara, hozza-
ferhetévé valik.

Lével rendelkezd készitményekbdl, mint pl. bef6ttek, ivolevek, vagy szor-
pok, 2-3 g-ot a 1ébdl, slrl konzisztenciaju készitményekbdl, mint pl. slritett
paradicsom, jamok, 1- 2 g. homogenizalt anyagot mértink be kozvetlenul egy
100 ml-es normal lombikba. 12%-o0s sosavval Jelig toltottink és jol felrazva,
Légszekrényben, egy éjszakan at allni hagytuk. Masnap szlrtlik és a szirlethdl

atdroztuk meg az Ontartalmat. A meghatarozast a vonatkozd magyar szabvéany
szerint (2), Radelkisz OH 101 tip. polarograffal végeztiik, 3,10-8 A/mm galvano-
méter érzékenységgel. Az oxigén eltavolitasara nitrogéngazt, az oxigénmaximum
elnyomasara, zselatint alkalmaztunk.

Néhany termék esetében a mintat roncsolni kellett, mert egyszeri sosavas
oldas utan nem kaptunk megfelel6 polarogramot. A roncsolast Szép és Grusz
szerint (3), kénsavval és salétromsavval végeztik, majd szarazra parolas utan
a szaraz maradékot desztillalt vizzel vettiik fel, s ismert térfogatra valo feltoltés
utan, a tiszta oldatot polarografaltuk.

Kozforgalmi dobozos konzervek onszennyezettsége.

A kozforgalomban levé dobozos konzervkészitmények lakkozott és lakko-
zatlan (blank) dobozokba vannak bet6ltve. Vizsgalatainkat mindkét tipusi
készitmengre kiterjesztettiik, s mivel a fémszennyez6dés Iehet(’iséé;e a lakko-
zatlan dobozban nagyobb mint a belsé feliletén lakkal védett dobozban, a
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kapott eredményeket kilon tablazatban tlintettiik fel, az eredmények jobb
értékelhetdsége céljabol. A kozforgalomban levd dobozos konzervkészitmé-
nyekben talalt éntartalom értékeket az 1-3. tablazatokban foglaltuk &ssze.

1. tablazat
Lakkozott dobozos névényi konzervkészitmények

% A minta A doboz P A gyartés A talalt
b megnevezése mérete A gyarto neve ideje Sn maglkg
3

1 Birsalma puré, gyermek 1/5 Nagykérosi KGy 1964 67,3
2 Birsalma piiré konzerv 1/5 1964 17,0
3 Sargabarack " 1/5 e 1964 14,5
4 Oszibarack " 1/5 1964 6,5
5 Almapuré " 1/5 1964 14,4
6  Almapuré " 1/5 . 1964 21,2
7 Almapiré " 1/5 > Y 1964 23,3
8 Almapuré " 1/5 " o 1964 15,0
9  Sargarépa puré konzerv 1/5 > " 1964 12,0
10 Sérgarépa puré " 1/5 B N 1964 75
11 Ananész szorp ... 12 Kubai import 1964 8,0
12 Ananész szérp 1/2 Kubai import 1964 115
13 Szilvabefétt.... 11 Bolgéar import 1963 12,0
14 Sargabarack bef6tt . 11 Kecskeméti KGy 1961 29,0
15 Sargabarack bef6tt .... 11 Nagykérosi KGy 1960 35,2
16 Zoéldbab ..o 11 Bolgar import 1963 15,0
17 Sdritett paradicsom .... 11 Kecskeméti KGy 1962 31,5
18  Sdritett paradicsom .... 5/1 Hatvani KGy 1964 9,0
19  Sdritett paradicsom .... 5/1 Hatvani KGy 1964 9,5
20 Sdritett paradicsom .... 5/1 Nagykdrosi KGy 1964 36,5

Meg kell jegyeznunk, ho%y az 1 tabldzat 1, 14, 15 és 17-es tételei alatt
szerepld termékek lakkozasa hibas volt. A lakkot a dobozrdl levalva, z6mében
a termékben talaltuk meg. Ez némi magyarazatul szolgal a tébbi eredményhez
viszonyitott nagy Ontartalomra.

Osszehasonlitasul megvizsgaltunk még 2 db, 5/1-es dobozos portugdl
sliritett paradicsomot is, melyeknek ontartalmat 9,5 mg/kg, illetve 28,5 mg/kg-
nak talaltuk. A mintdkat a Duna - Tiszakdzi Mez8gazdasagi Kutatdintézet
bocséatotta rendelketésiinkre.

2. tablazat
Lakkozatlan (blank) dobozos ndvényi konzervkészitmények
£ . ) A doboz - A gyar- Talalt
E A minta megnevezése mérete A gyarté neve gsz sn mg/kg
&))
1 Ananasz befétt.. 12 vietnami import 1964 14,0
2 Banan befott 12 kinai import 1963 45
3 Kokuszreszelék
cukros lében .. 1/4 kubai import 1963 7,5
4 Koékuszkrém 1/2 kinai import 1963 4,0
5 Paradicsom ivdié.. 1/2 roman impoft 1964 7,5-13,0
6 Toltott paradicsom 1/2 roman import 1964 1,0
7 Natuarlecso 12 Kecskeméti KGy 1964 9,5-23,5
8  Paprikapuré 1/10 Nagykérosi KGy 1963  38,3-103,0
9 Sargabarackbef6tt . 171 Kecskeméti KGy 1963 31,0
10 Egresbeftt ... 172 Nagykérosi KGy 1964 12,8



Nagyobb szamu belfoldi f6zelékkonzerv fajtat nem tudtunk megvizsgalni,,
mert kozforgalomban levé termékek z6mmel Uveges aruként keriilnek a keres-
kedelmi haldzatba.

3. tablazat
HustartalmG ételkonzervek és halkonzervek
E . ) A doboz - A gyar- Talalt
E A minta megnevezese mérete A gyartdé neve g\a}z Sn mg/kg
3
1 Liba ragou 1/2 Budapesti KGy 1962 11,0
2 Tyukragou 12 vietnami import 1964  méréshatar
alatt

3 Bogréacsgulyas 12 Budapesti KGy 1963 35,0
4 Safina szardinia .. 1/5 marokkoi import 1962 58,0-85,0
5 Bicski paradicsomos

hal 12 szovjet import 1961 276,0
6  Marhapoérkélt 12 Budapesti KGy 1962 50,0
7 Moresca szardinia 1/5 jugoszlav import 1962 39,0
8 Monica 1/5 marokkéi import 1962 38,6
9 Unica 1/5 1962 13,0
10 Promethe 1/5 1962 20,0-70,0
1N Libertéas 1/5 1962 41,0
12 Saida 1/5 1962 10,0
13 Necea " 1/5 1962 20,0
14 Roches Noir,, .. 1/5 1962 12,8
15 Poison d’Argent

szadinia ....cccoeeeeinns 1/5 1962 45,0

Altalaban megallapithat6 a tablazatokban szerepld adatok alapjan, hogy
jelen raktarozasi korilményeink mellett nem tapasztalhat6 kifogasolhatdo mer-
tékl fémszennyez6dés-ndvekedés a csomagold anyagtol. Ritka kivétellel vala-
mennyi vizsgalt minta o6ntartalma alacsonyabb, mint az a magyar torvényes
el6irasok (4) szerint még megengedett, azaz kozvetlen fo%yasztésra szant folyé-
kony készitményekben %EI gyumoélcslevek, uditditalok stb.) 50 mg/kg, z6ldseg-
és gyumolcskészitményekben 200,0 mg/kg, slritményekben 250,0 mg/kg, hus-
és halkonzervek 200,0 mg/kg.

Az dnszennyezettség valtozasa a tarolas alatt.

Kisérleteink masodik céljat, nevezetesen a kozforgalmu termékek tarolas
alatti 6nszennyez6dését, csak paradicsom ivélében tudtuk megvizsgalni, mert
mind a gyarté, mind a forgalmaz6 vaéllalatok igyekeznek a régi termékeiken
tdladni a szavatossagi id6n belul, igy régi, 3-4 éves arut szinte csak elvétve
lehet felkutatni. Egy termék esetében azonban - s ez a paradicsom ivdie volt -,
reszben a gyarto Kecskeméti Konzervgyar mintaraktaraban, részben intézetlink
mintaraktaraban és részben a kiskereskedelmi hal6zatban talaltunk megfeleld
évjarati és elegendd mintaszam( dobozt. Az 1961 - 1965. években gyartott
dobozos paradicsom ivoié onszennyez&désének vizsgalati adatait a 4. tablazat-
ban foglaltuk dssze.

A kapott atlagokat grafikusan abrazolva ﬁl abra) azt lathatjuk, hogy a
kezdeti igen csekély értékrdl az ontartalom egyenletesen emelkedik, majd harom
év maltan kb. allandé marad. A vizsgalt négy év alatt a gyartasra felhasznalt
paradicsom nyersanyagatol fiiggetlenll az 6ntartalom nem haladta tdl az enge-
délyezett 50 mg/kg szabvanyos értéket, pedig a |é agresszivitasat novelte a 10%
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4. tablazat

Mé k
Ev ért Sn mg/kg 10 minta kozépértéke

L . Sn mg/kg

minimum maximum
1961 15,6 31,2 21,88
1962 16,4 25,0 21,68
1963 10,9 28,8 16,81
1964 9,7 25,0 13,45
1965 2,5 10,0 7,50

hozzaadott konyhasoé is. Emiatt a kapott mérési adatoknal magasabb értékeket
vartunk. A magasabb értékek feltételezését az okozta tovabba, hogy még a
mérések elvégzése elbtt egy kifogasolt exporttétellel kapcsolatban kdzolt adatok
szerint a szallitott dobozok tartalma er6sen fémes iz(i volt és nagyszam( romlast
tapasztaltunk, s ezt az onszennyez6désnek tulajdonitottak. Az izhiba miatt
mi is kdnnyen feltételezhettiik a bels6 korrdzio jelenségét, amely azutdn a do-
bozok atlyukadasat, megromlasat eredményezte. A visszakildott dobozokat
megvizsgaltuk és a paradicsom ivoié kémiai jellemzGi alapjan megallapitottuk,
hogy az GnszennyezOdés egyezik az azonos évjaratl sajat mintak dntartalmaval,
a belsd fal korrézidja megfelel az azonos évjaratd paradicsom ivoié dobozainak
bels§ falan tapasztalhatdnak, viszont gondatlan kezelés miatt a dobozok kilsé
rozsdasodasa olyan mérték(ivé valt, hogy emiatt lyukadtak at a dobozok. Ennek
alapjan a vevl elallt a kartéritési koveteléseitél. Ez eset a mérési eredmények
gyakorlai hasznalhat6sagat bizonyitotta. -

Az ontartalom vizsgalata mellett megvizsgaltuk a mintak pH értekét,
valamint az @ssztitralhato sav- és sétartalmat is, abbol a célbol, hogy ossze-
fliggésben van-e az Ontartalom valtozasa valamely mas kemiai jellemzé valto-
zasaval. A kapott eredmények az dntartalom novekedését6l vagy csokkenésétdl
teljesen fliggetleniil valtoztak, igy azzal dsszefliggésbe nem hozhatok.

IRODALOM

(1) Cieleszky V. és Lindner K.: Magyar Kémiai Folyéirat 57, 102. 1951.
(2; MSZ 3612/8-62.

<3) Szép 6. és Grusz E.: Magyar Kémiai Folyéirat 56, 318. 1950.

(4) MSZ 3612/10-62.
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MPUMECK OJIOBA B KOHCEPBAX

Ob. XopsaT u J1. AHgpe

ABTOpbI B CBA3W C UCC/EA0BAHMEM MPOLYKTOB, KOHCEPBMPOBaHHbLIX B XKECTA-
HbIX 6aHKax, YCTaHOBWAW, YTO MPUMECK Of10BA B HUX He MpPEBbILLAET AOMYCTUMOE
KONMMYECTBO MO CTaHAapTy. 310 06yCNOBASETCS C TeM, YTO CKOPOCTb PacTBOPEHNS
0/10Ba He 60/blUas M KpOMe 3TOr0, YTO KOHCEPBbl MPOAAOTCS M YNOTPebaaroTcs
B Npefenax rapaHTUAHOrO cpoka. Takum 00pa3oM He 60/bLUOV Nepuog OT Mpo-
M3BOACTBA A0 YNOTPe6IeHNs He AOMYCKaeT NPOHUKHOBEHME GO/bLIErO KONMYECTBa
NpUMecein 0n10Ba.

ZINNKONTAMINATION VON DOSENKONSERVEN
Gy. Horvath, und L. Andre

Die Verfasser stellten im Laufe ihrer Prifungen konservindustrieller Pro-
dukte fest, dass deren Zinnkontamination im allgemeinen die in der Norm vor-
geschriebenen maximalen Werte nicht Ubersteigt. Dies ist auf zwei Ursachen
zurlickzufiihren erstens auf die geriuge dosungs Geschwindigkeit und
zweitens darauf, dass die Produzenten und Verkaufsstellen die Produkte inner-
halb der Haftzeit zu verwerten trachten, diese daher nicht so lange im Verkehr
sind bis eine beanstandbare Kontamination eintritt.

TIN CONTAMINATIONS IN TINNED FOODS
Gy. Horvath and L. André

On investigating various tinned foods in commercial market it was found,
that the tin contaminations of the tinned food preprrations generally do not
exceed the levels specified in the industrial standards. This is due to two reasons
a) the rate of dissolution of tin is rather low, and b) the undertakers manufactur-
ing and marketing these preparations usually sell their products within the
guaranty ﬁeriod. Thus, the marketing period of the tinned foods is generally
so short that no significant tin contaminations may occur.

CONTAMINATION DES CONSERVES EN BOITES PAR DE L’ ETAIN
Gy. Horvéth et L. Andre

Au cours de I'examination des produits de I’industrie des conserves en
boites les auteurs ont trouvé que leur contamination par de I’étain ne dépasse
pas le niveau maximum établi par le norme. Cela tient & deux causes, notamment
que la vitesse de dissolution de I’étain est faible et que les établissements fabri-
cants s’efforcent d’écouler leurs produits avant I’expiration du terme de garantie,
ainsi ceux-ci ne sont pas sur le marché assez longtemps pour qu’une contami-
nation contestable puisse s’accomplir.
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A minGségjel alkalmazdsa Lengyelorszdgban és hatdsa a mindség
megjavitasdban

RAVASZ LAsSzLO

A szocialista orszagokban a termékek minGségének megjavitasara iranyulo
torekvés egyik segit6eszkdze a mindségielek alkalmazasa. Minéségjelnek tekint-
hetjik a markamegjeldlést is. A 171/1950/1V. 25. MT szamu rendelet a forga-
lomba hozott termekek jO minGsége tartos biztositasanak eszkozedl jel6li meg
a markéazast. Nalunk a markamegjel6lés tdbbnyire csak kotelezettségeket rott
a gyartékra, anyagi 0sztonz6 hatasa alig volt. Az élelmiszeriparban éveken
keresztlil Uj markacikk alig kerilt forgalomba, inkabb szikiilt a markazott
termékek Kkore. Idén jelentek meg hosszabb id6 utan az els6 (j markazott készit-
mények a Braibanti gépsoron gyartott j6 minéségli szaraztésztak.

A Német Demokratikus Koztarsasagban és Lengyelorszagban az ipari ter-
melés mindségének megjavitasa érdekében dsztdnzésre bevezették a mindség-
jelek alkalmazasat. Az NDK-ban a DAMW (Deutsches Amt fir Messwessen
und Warenpriifung der DDR) jogosult a min6ség|je|ek hasznalatara az enge-
delyt megadni. A kival6 minGségli termékek jelOlesére a Q betdt hasznaljak.
A Q min6ségi jellel ellatott termekek 2%-os ertékesitési felarral kerlilnek a
kereskedelembe. A felar 6sztonz6en hat az (zemek mindségjavitd tevékenysé-
gére. Az NDK-ban a nehéz és kdnnydipari termékeknél hasznaljak a mindség-
Jeleket. Az élelmiszeriparban bevezetésiiket csak a kdzeljov6ben tervezik.

Lengyelorszdgban a lengyel Szabvéanylgyi Hivatalon belul Minc’iségi'el Irodat
(Biuro Znaku Jakosci) létesitettek. Kétféle jelet hasznalnak. A Q jellel azokat
a termékeket hozhatjdk a gyarak forgalomba, amelyek min6sége megfelel a
vilagszinvonalnak.

A 1jelzéssel (egyenl6 oldali haromszdgben 1-es) azokat a készitményeket
latjak el, amelyek megfelelnek a szabvany 1 osztalyanak, s mindségik megku-
16nboztetésre érdemes. Azok a vallalatok, amelyek minéségjellel ellatott termé-
keket gyartanak, a megjeldlt cikkeknél az altaldnosan megszabott 5% nyereség
helyett 8% nyereséget szamolhatnak fel. A kilonbozetet, a tébbletnyereséget
a vallalat igazgat6ja prémiumként oszthatja ki.

Korabban a nalunk is alkalmazott markamegjeldlésekhez hasonlé mindség-
jelek feltintetésére a kérelmet felsébb szervek kezdeményezésére, st gyakran
utasitdsara nyujtottdk be a vallalatok. Most anyagi érdekeltségik oOsztonzi
6ket arra, hogy minél tobb termék megjeldlésére kapjanak engedélyt.

A villalatoknak a szerintiik megjel6lésre érdemes termékeknél a jel hasznala-
tara a Biuro Zneku Jakuscihoz kérelmet kell benyujtaniuk. AMinésé?jel iroda a
"kérelmezett termékeket sajat laboratériumaban, vagy valamely elismert vizs-
galé intézetnél vizsgaltatja meg. A vizsgalatért a kérelmez6 vizsgalati dijat
koteles tériteni. Kedvezd mindsités esetén a Q vag?/ 1 hasznélatara a Mindségjel
Iroda diszes okiratban ad engedélyt. Az engedély meghatéarozott id6re szol.
A minéségjeljel ellatott termekeket az Iroda maga ellen6rzi vagy megbizott
mindségellendrzé szervekkel ellendrzizteti.
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Egy-egy megjeldlt termekért a vallalatok évente atlagosan 1000 ZI-t fizet-
nek az lrodanak. Az id6szakos ellendrzés dijtalan.

A felugyeleti szervek nagy silyt helyeznek arra, hogy vallalataik minél
tobb mlnoseijellel ellatott terméket hozzanak forgalomba Ezekhez a készitmé-
n){ekhez szilkséges nyers-, jarulékos- és csomagoléanyagot soron kivil bizto-
sitjak

Amennyiben ellen6rzéskor valamely megjeldlt cikk mindsége nem felel meg,
akkor a jelolés jogat visszavonjak. A vallalatok sajat koltségikdn kotelesek a
sajtdbana visszavonasrol szolo rendelkezest megjelentetni.

Tobb szazra tehet§ azoknak az élelmiszereknek a szama, ame(;/et Q vagy
1 minGségjellel hoznak forgalomba. E termékeket a fogyasztok kedvelik, mert
minéségik nem ingadozd. A vallalatok pedig a minGségjellel megjelolt terme-
kek gyartasanal megtaléljak szamitasaikat.

A szerkeszt6bizottsdghoz a koévetkez6 dolgozatok érkeztek:

Ravasz Laszl6: Vanillintartalom meghatarozasa spektrofotometrias maodszerrel.
ifj. Sarudi Imre: Palinkdk réztartalmanak komplexometrids meghatarozasa.

ifi. Sarudi Imre: Megjegyzések ivd- és asvanyvizek alkaliiontartalmanak meg-
hatarozasédhoz a klasszikus maodszerrel.

Varga Janos: Adatok a csokoladégyartas reoldgiai problémaihoz II.
Géczy Gyorgy: A-vitamin stabilitasat befolyasolé tényez6k vizsgalata.

Sz0kéné, Szotyori Katalin é W. Juries Eva: Elelmiszereink 8sszetételének
legUjabb adatai XXVI. Eljaras gylimoélcsék P-vitamin hatasa
flavonoidjainak papirkromatografias meghatarozasara.



KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

FAUCHEUX, L. J. jr.:

Ditenilamin-ZnCL elegy novényvédo-
szerek vékonyréteg kromatogramjanak
el6hivaséra

(Diplenylamine - Zinc Chloride as a
Chromogenic Agent for the Detection of
a Mixture of DDT, Chlordane, and
Toxaphene on Thin Layer Chromato-
gramsJ

J. A O. A C 48, 955, 1965.

Széamos el6hivo modszer kozil a fenti
egyszer(i vegyllet-kombinaciét rend-
szeres kritikal vizsgalat ala vették.
34 klérozott és egyéb ndvényvédbszert
(izomerjiiket is) kromatografaltak
(AI,O?rréte%, n-heptanos fejlesztés,
10 cm-es front) és frissen készitett
20%-o0s acetonos difenilamin és 10%-0s
acetonos ZnClI2 oldat 1:2 aranyd ele-
gyével hivtak el6. 24 novényvédbszer-
nel észleltek szelektiv szinvalasztékd
(bibor-narancsvoros-zold-kék-sziirke)
és intenziv foltot. Az észlelhet6ség at-
lagosan 5 fig keverékekben.
Kismarton K.
(Miskolc)

LYMAN, M C,, THOMAS, M C..

A hasznosithaté lizin tartalom meg-
hatdrozdsa élelmianyagokban

(Determination of Available Lysine in
Food Materials)

J. A O A C 48, 858, 1965.

Felszivodas utdn a szervezetben esz-
szencialis aminosavként hasznosul6
lizin szabad e-aminocsoporttal rendel-
kezik. Sanger eljarasa (az e-aminocso-
portot dinitrofluorbenzollal (DNFB)
reagaltatjak) —segitségével, a savas
hidrolizist kovetd kromatografias és
fotométeres elemzéssel hatarozzak meg.
Nagy szénhidrat tartalma élelmi anya-
gokban azonban:
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a) a lizin-szarmazék reagal cukor-
bomlastermékkel,

b) a szabad DNFB is szines vegyl-
letet képez e bomléastermékkel

és a mért eredmény hamis. A szerzék
a kovetkez6 maédositast ajanljak:

1 a bemért élelmianyag kis kon-
centracidjaval a cukorbomlastermék
felhigul, s a zavard reakcidk sebessége
nagiymértékben lecstkken (100 mg
élelmianyag/250 - 500 ml 6n HCL).

2. tiodiglikolsav adagolassal a cu-
k_okr bomlastermékek nagyrészét lekod-
tik.

3. az f-dinitrofenil-lizint ioncserés
oszlopban megtisztitjak a tobbi szines
vegyilettol.

A modositasokkal az elgérés elélggé
bonyolult, ezért inkabb hidrolizis elott
a szénhidratokat kell enzimes uton
lebontani, ily médon a mondzokkal
reagalé folés DNFB-t is ki lehet az
anyagbol oldani. )

Kismarton K.
(Miskolc)

FILTELSON, J.:

Gyors kolorimetrias vanillin meghaté-
rozas

(Rapid Colorimetric Method for Deter-
mining Vanillin)

J. A O A C 48, 913, 1965.

Az irodalombdl ismert indol-gydrs
alkaloidok vanillinnal képzett szin-
reakciojat alkalmazza a szerz: erésen
savas kozegben a wvanillin indollal
ﬁiros szini vegydletté alakul. Az alko-
ollal és vizzel higitott fiiszer-kivona-
tot két lépésben (6lomacetattal és
ammonium oxalattal) deriti, mért rész-
letét otszords mennyiségl 1: 1 higi-
tasu H,S04val és 2 ml indol oldattal
(0,1 g indol 10 ml etanolban + 90 ml
vizben) elegyiti. A szines oldat abszorp-
cigjat 500 nm-en méri. 0,3 g vanillin/



/100 ml koncentracié a mérhetéség
fels6 hatara. A szin 3-15 perc kozott
gyakorlatilag allandd. Kiilonb6z6 va-
nilia készitményekben szerepl6 hoz-
zatét nem zavarta az észlelést. A
szabvanyos (ultraibolya-spektrofoto-
meter) értékhez képest atlagosan
0,02%-kal tobbet mért.

Kismarton K.
(Miskolc)

DEUTSCH, M J., WEEKS, C. E.:

Mikro-fluorimetrids médszer C vitamin
meghatarozéasara

(Microfluorometric Assay for Vitamin
C

J. A O. A C 48, 1248, 1965.

Dehidroaszkorbinsav  o-feniléndi-
aminnal fluoreszkalé quinoxalin szar-
mazékot képez, amelynek 350 nm-es
abszorpciés maximuma és 430 nm-es
fluoreszcencids maximuma van. A sa-
vas eleggyel kioldott kb. 100 g/mi
tbménysé%l’j aszkorbinsavat tartalmazo
oldatot aktivszén segitségével oxidal-
jak dehidroaszkorbinsavva, semlege-
sitik, majd aszkorbinsavra szamitva
szazszoros mennyiségli  o-feniléndia-
minnal reagaltatjak. Az intenziv fluo-
reszkalast az elegy 35 perc alatt eléri.

Az észlelt fluoreszkalast aszkorbin-
sav 0Osszehasonlitd oldathoz mérik.
A vizsgalt oldat egf(/ részletét borattal
elegyitik (az aszkorbinsavat borat
komplex alakjdban megkdtik), az
egyéb reagal¢ vegyiiletek fluoreszcen-
ciajat levonjak az 6sszes intenzitashol.

A szerz8k szerint a reakcio fajlagos,
mivel szamos anyag iszacharidok, cu-
korszarmazékok, polioxisavak, lak-
tonok, majkivonat, redukald szerek,
cukor bomlastermék) zavar6 hatasat
siker(ilt a modszerrel kiiktatni. Gyogy-
szerek, diétas ételek, gyumdlcslevek
aszkorbinsav tartalmat 1,0 korlli,
moédszerek kozotti standard deviacio-
val mérték. (Osszehasonlitas: dinitro-
fenilhidrazinos, p-nitranilinos,  N-
brém-szukcinimidos- és diklorfenol-
indofenolos madszerrel). Mas élelmi-

szerek aszkorbinsav tartalmanak meg-
hatarozasara is ajanljak.

Kovetkeztetésiikben leszirik, hogy
csak olyan vegyiilet zavar, amely

1 alfa-diketo csoporttal rendelkezik

2. quinoxalin szarmazékadnak ab-
szorpci6ja 350 nm kornyezetében van,

3. cisz-OH csoportjai vannak,

4. elegendd téménységben jelen van.

Sajnos a kisérletiikben  hasznalt
,,cukor bomlasterméket” hig hidrokar-
bonatos glukéz oldat (pH : 8) fézésével
allitottak el6, tehat egyes élelmiszerek-
ben el6fordulé reduktonok zavaré ha-
tasarél nem nyujt megbizhato felvila-
gositast. A pirosz6l6sav kiemelt zavar6
hatasa ezt a gyanat megerdsiti.

Kismarton K.
(Miskolc)

BLESSINGER, E. T., LAROE, E. G,
CONNER, H. A:

Kolorimetrias és szabvanyos modszer
0sszehasonlitdsa szeszesitalok észter-
szamanak meghatarozéasara

(Interlaboratory Comparison of the
Official AOAC Ester Determination for
Alcoholic Beverages with a Colorimetric
Method)

J. A 0.,A. C 48, 1126, 1965.

Eszter-hidrolizis és acidimetria he-
lyett a tobb szerz6 altal is ajanlott
hidroxdmsavas modszer pontossagat
vizsgaltak négy laboratérium kozre-
m(ikodésével. 20 ml 2,5 N NaOH-ot és
10 ml 2,0 N H,N-OH-t tartalmazé
100 ml-es mérélombikba pipettazzak
a vizsgalando desztillatumot s 15 perc-
nyi allds utdn 10 ml 53 N HCl-at és
6,0 ml 0,2 N HCl-ban oldott 15%-0s
FeCl3-6 ag-ot hozzadva jelig toltik.
Tiz perc milva mérik az abszorpciot
530 nm-en. Kalibralas: etilacetattal.
Az eredmények alapjan a kolorimet-
rids modszer sokkal pontosabbnak bi-
zonyult: a mérési adatok szérédsa, az
atlag szorasa (a standard deviacio és
variancia analizis), aszabvanyos maéd-
szernél kétszerié jobb képet mutat.

Kismarton K-
(Miskolc)
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GROEBEL, W.:

A szacharin gazkromatografias

hatarozasa
(Zur gaschromatographischen Bestim-
mung von Saccharin)

Z U. L. 129, 153, 1966.

meg-

A szerz0 a szorbinsav, benzoésav és
p-hidroxibenzoésavészter gazkroma-
tografiai meghatarozasahoz hasonloan
modszert dolgozott ki a szacharin
meghatarozésara. Miként a felsorolt
tartositoszerek, Ugy a szacharin is di-
azometan segitsegével metilészterré
alakithaté &t, mely a gazkromotog-
rafia mddszerével mennyiségileg meg-
hatarozhat6. A szacharint sosavas ko-
zegben éterrel vonjuk ki a vizsgalando
élelmiszerbdl, belsd standardként sze-
repl6  p-hidroxi-benzoésavas-etilész-
terrel hozzuk 6ssze, majd diazometan-
nal N-metilszacharinnd alakitjuk. Ez-
utan a gazkromatografiai meghataro-
zas kovetkezik. A szerz6 modellkisér-
letek eredményeit kozli. A szacharin
meghatarozasahoz hasonléan a dulcin
is meghatarozhato.

id. Sarudi I.
(Szeged)

HAESELER, G. és MISSELHORN

A szorbit és mamiit meghatadrozésa
cseresznyecefrében

(Sorbit- und Mannitbestimmung in
Kirschmaischen)

Z U. L. 129, 71, 1966.

A szerz6k cseresznyepalinka f6zésé-
hez szolgalé cseresznyecefre hamisita-
sénak kimutatésa érdekében a szorbit-
és mannittartalom kvantitativ megha-
tarozasaval foglalkoztak. Ismeretes,
hogy a csereszngecefrék jelentds meny-
nyiséghen szorbitot és mannitot tar-
talmaznak. A szorbittartalom a cser-
esznyéb6l szarmazik és baktérium-
hatas kovetkeztében az erjedésnél és
a cefre raktarozésa kozben csokken.
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A mannit a jelen lev6 cukorbol kelet-
ke;l(lk mint a baktériumos erjedés ter-
meéke.

A szorbit meghatarozasa tiszta ol-
datokban kielégitéen sikeriilt a Séris
altal mddositott Werder-féle modszer-
rel, az o-nitrobenzaldehiddel képezett
trinitrobenzolvegyiilet elkulonitése Gt-
jan. Cseresznyecefrékben azonban meg-

ilsult a meghatarozas ajelen levd pek-
tinek és azok lebontdsi termékeinek
hatidsa miatt.

A szerz6k vékonyrétegli papirkro-
matdgafias eljarast dolgoztak ki a cse-
resznyecefrében lev6 szorbit és mannit
elvélasztasara, mellyel a kétféle hexi-
tet kvantitativ meg lehet hatarozni.

Kovazsél G (Merck)-vel rétegezett
lemezekre viszoi a vizsgalando oldatot-
Futtaté folyadék: i-propanol-ecetsa-
vasetilészter + viz elegye. A foltok
szinezésére etanolos kensavas vanil-
linoldat szolgal.

A kulénbdz8 cukrok a lemezek
105°C-ra hevitésénél kilonbozd szin-
nel reagalnak, mig a tébbérték( alko-
holok, glicerint6l a hexitekig voros-
barndra szinez6dnek. A poliolok to-
vabbi megkilonboztetésére a redukald
cukroktol, a difenilamin-anilinfoszfat
keveréket hasznaljak.

A mddszert szdmos cseresznyecef-
rére alkalmazva mindenkor 2,3-bu-
tandiolt, glicerint, szorbitot és elvétve
mannitot is mutattak ki. Az itt sze-
replé Rf-értékek a szorbit és mami-
nal lényegesen kiillénbdznek egymastol.

Akvantitativ hexitmeghatarozashoz
alkalmasnak bizonyult a perjodat-
bontas, melynél 1 mol. hexit hasada-
séndl 2 mol. formaldehid keletkezik.
A formaldehid meghatarozasa fotomet-
rids aton torténik a floroglucinos reak-
ci6 felhasznaldséaval (Rebelein)) hol a
maximalis extinkciét 480 nm mellett
vagy pedig sz(ir6koloriméter segitségé-
vel mérik.

A szerzBk 43 cseresznyecefre szorbit-
és mannittartalmat hataroztdk meg.

id. Sarudi K
(Szeged)



ZIMMERMANN, BECKSMANN,
BILLIB, ENGELHARDT:

Az asvéanyolaj karos hatdsa a vizre
Wasser und Ol vertragen sich nicht)
Der Naturbrunnen, 16, 47, 1966.

A német szovetségi allamok egész-
sé?Ugyi minisztériuma részletes szak-
véleményében foglalkozik az ivo- és
haztartasi viz minéségének egyre no-
vekvd veszélyeivel. A vizhigiénia terén
torvényes rendelkezések életbe lépte-
tésével kivanja a lakossag érdekeit
megvedeni, A fenti szakveéleménybdl
kiemelt rész az asvanyolajtermékek
karos hatasaval foglalkozik.

1 1 &svanyolaj 1 millié liter vizet
képes élvezhetetlenné tenni  (Prof.
Dr. Zimmermann). Az utolsé évtized-
ben egyre tébb gondot okoz az 4svany-
oljatermékeknek a talajvizre gyakorolt
karos hatdsa. Ez ut6bbiak ugyanis a
talajoa valo beszivargasukkal veszé-
lyeztetik a viz hasznalhatésagat. Az
olajtarolas és szallitas kortlményei
erre lehetdséget nyujtanak./A tank-
allomasok tartalyain kivil féleg az
egyre inkabb elterjedd haztartasi olaj-
tizelés olajtartanyai azok, melyeknek
korr6zio okozta csurgas-csepegése az
olajnak a talajba val6 beszivargasat
okozza. Itt meg kell még emliteni az
olajtavvezetékeket is, melyek (izem-
zavarainal olykor egészen jelentds olaj-
mennyiségek” drasztjdk el a kornyez6
terlletet.  Asvanyolajtermékek na-
quobb koncentracidban sulyos veszé-
yeztet6i a novényzetnek, s6t a kifej-
lett faknak is. Halak tomeges pusztu-
lasa azaltal, hogy a vizbe asvanyolaj
keralt, gyakori Jelenség. Olajszennye-
zéses vizekben €l6 halak huséanak el-
lenszenves mellékize és szaga van.

A szakvélemény szorgalmazza, hogy
a torvénykezés megfeleld jogszabalyo-
kat vezessen életbe, melyek a (talaj-,
forrds-, felileti) vizeket az asvany-
olajtél szarmazé karosodastél meg-
veédik a kozjo érdekeben. Felvilagositd
munkara is sziikség van, hogy a tor-
vényes intézkedéseket a lakossag meg-
értéssel fogadja. Kozben az orszagos

viziigyi munkakdzosség (,,Landerar-
beitsgemeinschaft Wasser”) mintaul
szolgalé rendelettervezetet szerkesz-
tett, mely el@irasokat tartalmaz a viz
mindsegét veszélyeztet§ folyadékok ta-

rolaséra.
id. Sarudi I
(Szeged)

ESCHNAUER, H.:

Az antimon meghatarozéasa borban
(Bestimmung von Antimon im Wein)
Z U. L. 128, 337, 1966.

Az antimon nem tartozik a bor ter-
mészetes alkotOrészei kozé. Jelenléte
a borfejtésnél felhasznalt gumicsdvek
antimontartalmara vezethet6 vissza.
Kilénosképpen nagyon régi, térékeny
gumicsovekbdl kerilhet jelentés meny-
nyiségli antimon a borba mar révid
idejl érintkezés soran is. A kismeny-
nyiségl antimon meghatarozasa a bor
kénsav-hidrogénperoxidos elroncsolasa
utan rodamin B segitségével torténik,
mely utébbi er@sen sésavas kdzegben
a jelen levd antimonnal ibolyaszin(
antimon V-rodamin B-komplexet ké-
pez. Az izopropiléterrel kirazott komp-
lex szinerésségét 550 nm mellett mér-
juk; mivel a komplex a Lambert - Beer-
féle torvényt kdveti. Mivel az antimon
rendesen mint 3 vegyérték( van jelen;
azt Cer (IV) soval oxidaljuk otvegy-
értéklvé. Esetleges 4 vegyérték( anti-
mont el6szor szulfittal redukalunk,
majd utdna Cersoval oxidalunk. A
borban jelen levé asvanyi alkotdrészek
valamint nyomelemek a meghatérozést
nem zavarjdk a 3 vegyértékd vasat
kivéve; meIKet azonban koénnyen ha-
tastalanitunk hidroxilaminos = reduk-
cioval.

A megvizsgalt 88 bor kozill csak egy
gordgorszagi vorés borban volt anti-
mon kimutathato.

Erésen hasznalt, torékeny gumicso-
vekkel érintkezett borok jelentfs
mennyiségli antimont oldottak. lde-
vonatkozo kisérleti adatokat is kozol

a szerz6.
id. Sarudi |I.
(Szeged)
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KROLLER, E:

Gézositott élelmiszerekben
radé cidnhidrogéntartalom
rozasa.

(Untersuchungen zur  Restmengenbe-
stimmung von Blauséure in begasten
Lebensmitteln)

Z U. L 127, 130, 1965.

visszama-
meghata-

Lényeges és gyakran felmeril§ kér-
dés, hogy a raktarakban, malmokban
hajokban stb. fellép6 kartevék elleni
gazositas utan a_cianhidrogéngazzal
érintkezett élelmiszeranyagokban ki-
mutathaté cianmennyiségnek jelen-
téséget kell-e tulajdonitani. A szerz6
altalanossagban alkalmazhaté maéd-
szert dolgozott ki élelmiszerekben, ter-
ményekben visszamarad6 ciannyomok
meghatarozasara.

Mbdszere azon alapszik, hogy a
vizsgalandé anyagbol Nzaramban le-
desztillalt cianhidrogént bromvizzel
cianbromidda, ez utébbit pedig a
bréomfelesleg aszkorbinsavval valo re-
dukaldsa utadn piridinbenzidin-kém-
szeroldat segitségével élénk pirosszin(
polimetin-vegyiiletté alakitja; majd az
oldat extinkcigojat 524 nm-nél viz
ellenében spektralfotométerben méri.
A kalibralasi gorbe felvétele tiszta
KCN-oldattal torténik, melynek pon-
tos titerét titralassal kell meghata-
rozni. ﬁ)l. Liebig mddszerével). A desz-
tillalo készilék Reith - Willems ismere-
tes készilékéhez hasonlit, mely gyu-
molcsizek kénessavtartalmanak meg-
hatarozasahoz hasznalatos.

A szerz6 kimeritd kisérleti anyag
alapjan megallapitotta, hogy a hajokon
patkanyirtas céljabdl szokasosan alkal-
mazott HCN-koncentracid és gazositasi
id6tartam mellett az el6irt utélagos
szellztetés utan taldlt cianmennyiség
tdlnyomé esetben alacsony értékd;
mig a rendellenesen nagyobb cianhid-
rogénkoncentracié  alkalmazdsa és
hosszabb gézositasi id6 mellett egész
jelentékeny és a leveg6ztetés folyaman
csak igen lassan csokkend cianmeny-
nyiség marad vissza. A gazositast ezert
csak a feltétlenll sziikséges koncent-
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racio (gHCN/m3 és id6tartam mellett
ajanlatos eszkdzolni. Olyan élelmisze-
rek cianozasatol, melyekben az eldirt
ideji levegOztetés utan sem csokken
a maradék-ciantartalom az eltlrhetd
érték ala, el kell tekinteni. Erdekes
megallapitasa a szerz6nek, hogy cukor-
tartalmu anyagoknak erds a cianmeg-
koto-képessége, az alkalmazott CN-
mennyiségnek 15%-4t is visszatartjak.
Feltevése szerint e jelenség cidnhidrin-
tipusi vegyiiletek keletkezésével ma-
gyarazhato.
id. Sarudi |I.

(Szeged)

ROTHER, H.:

Edesit6szerek kimutatdsa alkoholmen-
tes uditéitalokban

(Uber den Nachweis von SiiRstoffen in
alkoholfreien Erfrischungsgetréanken)

Der Naturbrunnen, 15, 156, 1965.

A fennalld rendelkezések szerint
pezsg6 alkoholmentes (ditSitalok éde-
skésére cukor mellett csak szacharint,
vagy dulcint szabad hasznalni. Diétas,
szenhidratmentes vagy szénhidratsze-
gény uditditalokat csak szacharinnal,
vagy ciklaméttal szabad késziteni. A
roviden ciklamatnak nevezett mester-
séges édesitszer Osszetételére nézve:
natriumciklohexilszulfamat vagy az
ennek megfelel6 kalium- vagy kal-
ciums6. A natriumvegyiilet a nad-
cukornal kb. 35-szérosen édesebb.
Elénye a szacharinnal szemben, hogy
kesernyés utdize nincs,

Az (dit6italok ellen6rzésének anali-
tikai feladata a fentnevezett mester-
séges édesitdszerek - melyek kémiai-
lag egészen kiilonbdz6 anyagcsoportba
tartoznak - egyenkénti, avagy egy-
masmelletti kimutatasa. Mivel a pezs-
g6italokban gyakran édesit6szerek for-
dulnak el6 nadcukor mellett, tovabba
gyimolcsléitalokhoz tilos mesterséges
édesitdszereket adni; ezért fontos, hog
az édesitdszerek nagymennyiségli nad-
cullzor mellett is kimutathatok legye-
nek.



Szacharin, dulcin és ciklamat nagy-
mennyiségl nadcukor mellett is kimu-
tathaték. Ismeretlen édesit6szereket
tartalmazé Udit6italokbdl éteres kiré-
zassal vagy perforalassal kell az osszes
jelenlevd edesitszereket kivonni; hogy
a kimutatas céljara feldusitottan le-
gyenek jelen. Az éteres kivonashoz a
vizsgalando folyadékot sosavval jol
meg kell savanyitani (hacsak mar ere-
detileg nem savas), hogy a szacharin
és ciklohexaminszulfonsav mint éter-
ben oldédo szabad savak legyenek jelen.
Ha csak kvalitativ kimutatasra van
szilkseg, akkor az egyszer( éteres Ki-
razas is célhoz vezet és a perforalas
felesleges. Az éter elparologtatasa utan
visszamaradd édesitéanyagokat kevés
metanolban oldjuk. Ezt koveti a Ki-
mutatas vékony rétegli kromatografi-
aval, poliamidport tartalmazo acetile-
zett cellulozeretegen Futtatd kémszer
alkotoreszei:  jégecet,  hangyasav,
n-propanol és aromas szénhidrogének
standardizalt elegfye (Schell Sol a).
30-60 percnyi futtatasi id6 utan
diklérfluoresceinoldattal tesszik latha-
téva a kromatogramot és UV-fény-
ben figyeljuk meg. A kromatografia
maddszerével még 1 mg % alatti kon-
centracioban is kimutathatok az éde-
sitGszerek.

A ciklamat kvantitativ meghataro-
zésa Feigl, Goldstein és Hagenauer -
Castro szerint azon alapszik, hogy a
ciklohexilaminszulfosav savas kozeg-
ben nitrit-ion hatasara atalakul; ami-
kor nitrogén mellett szulfation is kelet-
kezik, melyet bariumkloriddal valasz-
tunk le és” mérink.

CeHuNHSO03H + HNO, + BaCi2=
= C6HuUOH + N2 + 2HCI + BaS04

A bariumszulfatcsapadék  sulyat
0,8622 tényezbvel szamitjuk at Na-
ciklamatra.

Ha a bariumkloridtartalmud, megsa-
vanyitott oldatot (uditGitalt) felmele-
gitjik és natriumnitritet adunk hozza,
akkor bariumszulfatcsapadék vagy za-
varosodas keletkezése biztos jele a
ciklamat jelenlétének. Zavaros uditd-
italmintat el6zetesen tisztara kell

sz(irni; az udit6ital eredeti szulfattar-
talmat pedig bariumkloriddal le kell

vélasztani, miel6tt ciklaméatra kémlel-
nénk.
id. Sarudi /.
(Szeged)
BENK, E.:

Keser(iiz(i alkoholmentes tdit6italok

( Bitterschmeckende alkoholfreie Erfri-
schungsgetranke)

Der Naturbrunnen, 75, 262, 1965.

A zamatosan keser( iz(, étvégy?er-
jesztd italok tulnyoméan alkoholtar-
talmaak, mint az Urmbsborok keser(i
likbrok stb. Ujabban inkab
valnak ismeretessé olyan e esmu alko-
holmentes udit6italok,, melyek keser(
izjelleglknél fogva étvagygerjeszté
rendeltetésiek. A kesernyes izjelleg
uditditalok gyartasa olaszorszagi ere-
detl. A kellemes keser(i izjelleget ado
italalkotorészként grapefruit-1é, keserd
narancs (pomeranz) leve és héjrészeivel
egyutt kisajtolt naranes leve alkalmas.
E gylmolcseredetl italalkotorésze-
ken Kkivil a vizben és vizes alkoholban
oldhatd keser(i anyagokat tartalmazé
drogok is alkalmasak, melyek keser-
nyés zamatu lik6rok  és borjellegli
italok készitéséhez mar régota hasz-
nalatosak. (Urémfl, keserli I6here,,
ezerjo, arnika-, diptam-, encidngyokér,
kinakereg, articsokalevél sth.) Nem
hasznalhatok fel ditdital készitéséhez
az olyan keser( drogok, melyek keser(i
hatéanyaga gyantas természeténél fog-
va vizes folyadékokban csak kevéssé
oldddik (ilyen pl. a quajakfa). Alko-
holos kivonatuk sem hasznalhat6 fel
a vizes felhigitaskor fellép6 zavaroso-
das miatt.

Az ilyen zavarosodas kifogas ala
esik, mert nem azonos a gyimdlcslé
természetes zavarossagaval).

Kinintartalmu, viztiszta  kilsejd
limonadék is vannak forgalomban
Németorszagban ,, Tonic Water” néven..
Legfeljebb 80 mg/1 kinintartalommal
és csak a tartalomra utalé jelzéssel
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hozhatok forgalomba. Olaszorszagban
keserii-zamatd, 0n. ,,Chinotto”-limo-
nadék is ismeretesek, melyek a chinot-
togyumélcs felhasznalasaval késziilnek.

Az olaszorszagi keser(i-zamatjellegi
alkoholmentes Uditditalok 0,1 1-es pa-
lackokban élénk piros szinnel keriilnek
forgalomba (hasonléan a ,,.Campari”
elnevezésii alkoholtartalml aperitif-
italhoz).

A Németorszagban is elterjedd és
kozkedveltté valo keser( jellegl alko-
holmentes udit8italok gyartasanak és
forgalombahozatalanak —szabalyozasa
a német élelmiszertdrvény alkalmaza-
sanak Ujabb jogi feladatai kozé tarto-
zik. Ide vonatkoz6 szempontokkal és
mar meglevé rendelkezésekkel is fog-
lalkozik a szerzé.

id. Sarudi I.
(Szeged)

ENZ1NGER-UNION-WERKEAG,
(MANNHEIM):

Az Uvegnyakban levs leveg6térfogat
meghatarozasa gyors maédszerrel

(Die Schnellbestimmung der Luft im
Flaschenhals)

Der Naturbrunnen, 14, 50, 1964.

Az (dit6itallal telt (iveg nyakaban
levé levegd karos hatdsa, az ital
izbeli és fizikai eltarthatosagara, egyre
ismeretesebbé valik. A toltesnél alkal-
mazott kulénféle miszaki fogasok al-
kalmazasaval igyekeznek a palack nya-
kadban a levegd megmaradasat meg-
gatolni, avagy mennyiségét csokken-
teni. Sok helyen az ellen6rzg vizsgala-
tokhoz tartozik a palacknyakban levé
leveg6térfogat meghatarozasa. Az
Enzinger-Union-Werke AG, (Mann-
heim) egyszer(i késziileket szerkesztett
a levegotérfogat meghatarozasara. A
késziilek egy térfogatmérd birettabdl
all, melynek als6 vége csapos tolcsér-
ben végzddik. A készulék zarofolya-
déka 20-30%-0s natronlig, melynek
felszinét nivoedény segitségevel lehet
beallitani. A biretta tolcsérrésze sza-
javal lefelé helyzetben vizzel telt
edénybe meril (kb. 25 mm mélyre);
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mely utébbiba a vizsgdlandd palackot
allitjuk, Ggy hogy nyaka a tolcsér ala
keriljon. Miutan hosszanyel( nyitoval
a koronadugl levéttetett, az udité
italbol CO2 + leveg6 gazelegy tavozik
és a tolcsérben levd vizen atbuboré-
kolva a blrettaba jut. Itt egy buborék-
eloszto lehet6vé teszi a gazelegyben
levd CO2 azonnali abszorpcigjat. A
nivoedény emelése utdn a lugoldat
szintjéig, a levegd térfogata a biret-
taban leolvashato. Sorozatvizsgalatok-
nal egy meghatarozas ideje 1 perc.
Erésen habzo folyadékoknal, amelyek-
nél a tolcsér alatti vizréteget zavaro-
lag hat6 hab fedi, 1 csepp n-hexilalko-
hollal a habot eloszlatjuk. E tisztan
gyakorlati jellegli vizsgalatoknal, a
talalt levegGtérfogat atszamitasa nor-
malallapotra, felesleges.
id. Sarudi /.
(Szeged)

RENNER E. és KIERMEIER F.:

A szilazstakarmanyozas befolyasa a tej
és tejtermékek mindéségére

(Einfluss der Silagefitterung auf die
Qualitat von Milch und Milchprodukten

Milchwiss. 18, 506, 1964.

Kulonféle erjesztett takarmanyfélék
befolyasanak a vajra vonatkozo Kisér-
leteik folytatdsaképpen szefz6k 1962/
1963. telén tovabbi nagymeretl tech-
nikai kisérletekkel a szilazs minGségé-
nek befolyasat vizsgaltak a vaj tartos-
sagara, erzékszervi tulajdonsagaira,
jodszdmara és karotintartalmara. Osz-
szehasonlitasul  szilazstakarmanyozas
nélkiili tejgazdasdgok tejét dolgoztak
fel vajnak. A kisérletek eredményei
azt mutattdk, hogy rossz szilazzsal
takarmanyozas altal markas vaj nem
készithetd, mert az ilyen vaj hatra-
nyos izelvaltozasokat mutat és mar
két hét alatt f6zOvaj (parasztvaj) jel-
legét veszi fel, mikdzben a kovetkezd
hibak lépnek fel: tisztatalan, gyengén
avas, sajtos vagy kapard iz. Azt a
tényt, hogy jo szilazzsal takarmanyo-
zés esetén iIs a vajat kissé rosszabbnak
birdltdk el, mint az 6sszehasonlitas



céljaul szolgalé vajat, szerz6k a takar-
manyozas technikajara visszavezet-
het6" hianyossagokkal magyarazzak
ja szildzs tarolasa az istallokban tartés
fagyasi id6 alatt). A vajzsirnak jod-
szamban Kkifejezett allomanyat Kilo-
nosen a fl- és I6hereszildzzsal takar-
manyozas javitja, rossz szilazzsal ta-
karményozas ismeét hatranyosan befo-
lyasolja. Ez vonatkozik a vaj karotfn-
tartalméra is.

Kieselbach Gy.

(Budapest)

HSIAC. L., LUH B. S. és
CHICHESTER C. 0.:

Antocianin magvavalé &szibarackban
( Anthocyanin in freestone peaches)
J. Food Sei., 30, 5, 1955.

Magvavalé 6szibarackok mar Kkris-
talyosan is el&allitott cianidin-3-mono-
glukozidot tartalmaznak. Az egyes faj-
takban mennyisége kulonbozo, jelen-
tosége abban rejlik, hogy dobozolt
6szibarackok elszinez6dését okozhatja.
A cianidin-3-monoglukozidot tdbbek
kozott részleges savhidrolizis, mennyi-
leges glukozmeghatarozas, az agiikon
ligos lebontasa altal és spektrofoto-
metrids (ton azonositottdk. Kétséget
Kizar6 modon tisztdztdk monogluko-

zid voltat is.
Kieselbach Gy.
(Budapest)

LINDNER A F. és BAUGER A.

Héljas magvak, kuléndsen dié meg-
itélése

(Beitrag zur Beurteilung von Schalen-
obst, besonders von WalnUssen)

Z U. L. 125 271, 1954.

Torvényes szabalyozds hijan az
NSZK-ban a héjas magvak forgalom-
bahozatalakor sok visszaélés fordult
el6. Szerzék ezért did (és mogyoro)
esetében azt javasoljak, hogyha az
aruban a didknak darabszamra 20 %-a
vagy ennél tobb romlott (penészes,
kukacos, beszaradt, avas), ugy (az
Osztrak Elelmiszerkdnyv el8irasaival
megegyez0leg) a tétel romlottként Ki-
fo?asolandé. A tiszteséges kereske-
delmi szokasoknak még inegfelelGek-
nek tekinthet6k az olyan mintak,
amelyekben a romlott diok szdma 15%
alatt van. Franciaorszagban a diok
romlottsdganak megitélésére szigoriubb
mértéket alkalmaznak, mert ha vala-
mely tételben a romlott diok szdma
10- 12%, Ugy azt méar romlottnak
tekintik. Tajekoztaté vizsgalatokhoz
legalabb 1 kg stlyG minta sziikséges.
Ha azonban a romlott diok szama kb.
15% vagy ennél tobb, célszer( egy
5 kg-os mintat megvizsgalni.

Kieselbach Gy.
(Budapest)



FIGYELO

DOHANYIPAR

A flstsz(iros szivarkakra minGsegi elGirasként mind a kereskedelem, mind
az ipar a szakmai szabvanyt fogadtak el.

Az 1965. évi vizsgalatok azt igazoltak, hogy az iparban tdrtént atszerve-
zéssel kapcsolatban egyes Ulzemek fiistszlirds szivarkak gyartasaban a kell§
tapasztalatokat még nem szerezték meg, s ezért a gyartott termékeknél az
ellen6rz6 szervek a megengedettnél tobb levalt fistsz(ros, illetve a ragasz-
tasnal szétvalt papir szivarkakat talaltak.

Az egyseges mindsités érdekében a két érdekelt tarca a kovetkezd értelem-
ben allapodott meg:

A B,C! (0]
tipusu cigarettaknal megt(irhet6
hibak
dbu %-ban max.
Lyukas vagy beszakadt (végeken csak

2 mm-en felili hosszban) ................... 0,5 2,0 2,0 3,0
Nagyon egyenlétlen, nagyon kemény vagy

nagyon laza KitoItésl..........ccocevervrrennanee 2,0 4,0 5,0 7,0
Ezen belul nagyon laza kitoltésd .......... 1,0 2,0 3,0 5,0
Kihullott végl 2-4 mm kozott .............. 1,0 3,0 4,0 5,0
Kihullott végud 4 mm felett (el6z6n belll) .. 0,5 0,5 10 1.0
Hiadnyos ragasztas a cigarettapapirnal

3 mm-en fellli hosszban ............c....... 0,5 10 10 2,0
Hidnyos ragasztas a filter illesztésnél és a

burkoldsnal 8sszesen** ..........cccocveeeininnns 1,0 3,0 3,0 4,0
Er6sen gylrott.....ccccocceevnvriennnne, 0,5 ]% 1,0 2,0
Foltos (3 mm-nél nagyobb) 1,0 2, 2,0 3,0
Csomagocskaba beragadt 0,0 10 1,0 2,0
Elfogadhatd hibak osszesen 4,0 12,0 14,0 20,0

« ** Termelés atcsoportositassal kapcsolatos el6allitasi nehézségek miatt folyo év
julius ho 31-ig a hianyos ragasztas a filterillesztésnél és burkolasnal Osszes
megtlirhetd hibadk db %-aban legfeljebb:

B,C, Cc2 D

tipusnal
4,0 4,0 5,0)

R. L. (Budapest)

EDESIPAR

Szbjas kompozici6 felhasznalasa

Az édesipar naﬁraforg()magbél (madimo) ellatdsa nem kielégit6. Ezért mult
évben az erdekelte megéllagodtak abban, hogy a kulénb6z6 nugatos készit-
ményekben a napraforgomagbelet széjas kompozicioval fogjak helyettesiteni.
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A megallapodas bevalt, sz[]ksé(r;essé valt azonban a kompozicio feljavitasa.
Ezért f. év masodik negyedévétdl az édesipar mar (j feljavitott minéségu szojas-
Tiompoziciét hasznal, amelyben a széja és porkdlt foldimogyoré ardnya maér
1:2. A porkélt fdldimogyoré nagyobb aranyban tortént felhasznalasa minGség-
javité hatast. A sz6jas kompozicio kémiai dsszetétele (zsir, cukor, fehérje) kozel
azonos a napraforgomagéval. Ezért a helyettesitd anya'gok felhasznalasa nem
okoz véltozast a kordbban meghatarozott kémiai jellemz6k megkovetelt érté-

keiben.
R. L. (Budapest)

Narancsos és mentolos flipp

A Magyar Edesipar meghivottak el6tt mutatta be azokat a készitményeket,
amelyeket 1966. évben Uj cikként kivan forgalomba hozni.

A bekerekitett, domboritott fellletli, téglatest alaku, fényes felllet(i cso-
koladéhiivelyek narancs, illetve mentolos csokoladékrémmel vannak tdltve.
Mind a narancs, mind a mentolos izesitésli készitmények alkoholtartalmuiak.
Csokoladéhanyaduk 48%, alkoholtartalmuk 2,5%.

R. L. (Budapest)

Meggyaromas cseresznye desszert

A Magyar Edesipar a kozismert konyakosmeggyel azonos kullemi és Gssze-
tétell, csak meggy helyett cseresznyét tartalmazo desszertet kivant forgalomba
Ihozni. A cseresznye kevésbé zamatdls gylmdlcs, ezért élvezeti értékét meggy-
eszenciaval javitottdk. A bemutatott minta egyéb jellemzGi (alkoholtartalom,
ecsokoladéhanyad stb.) megfelelék voltak. A vizsgalo és min6sit6 szervek véle-
ménye szerint a desszerteket lik6r és rumeszenciatdl eltekintve csak termé-
szetes zamatositokkal szabad izesiteni. Ezért javasoltak, hogy a cseresznye-
hust meggyeszencia helyett, rumeszenciaval izesitsék s az alkoholban tartositott
‘tseresznyegyimolcshéz rumot vagy rumeszenciat adjanak. Az igy gyartott
termék ,,Rumos-cseresznye” desszert néven hozhatd forgalcmta.

R. L. (Budapest)

Burgonyacukor

Nagyobb mennyiségli import jugoszlav szarmazast burgonyacukor keriilt
a kiskereskedelembe. Az import burgonyacukor viztartalma nagyobb a vonat-
koz6 hazai szabvanyban engedélyezett értéknél. ize a szokottnal siméabb, jelleg-
telenebb, ami szokatlanul kis savtartalménak tulajdonithatd. Szabvanyon
kivali aruként arusitjak. Felmerilt annak gondolata, hogy daraboltan poli-
eetilénzacskoban el6recsomagolva arusitsak. A tarolasi kisérletek azt igazoltak,
hogy a csomagoldshoz a sziikségesnél kevéssel nagyobb zacskét kell hasznalni.
A nagyobb viztartalmd burgonyacukor meleg helyen szérad, vizet ad le. Ha a
burkol6 félia és a burgonyacukor kozott naiyob tér van, gy ez pufferként
viselkedik, megakadalyozza az esetleges parakondenzaciot és az ezzel parhuza-
mosan kénn?/en fellépd penészedést. A polietilén folia vizg6z ateresztd s iddvel
«a burkoléfolia és a burgonyacukor kozt keletkezett kis tGlnyomasu vizg6zt
.atengedi, ezért csdkken a penészedés veszélye.

R. L. (Budapest)

Diabetikus tejcsokoladé

. A diabetikus édesipari készitmények vélasztéka ismét bévult. A Magyar
Edesipar 5 dkg-os tdbldkban diabetikus tejcsokoladét hoz forgalomba.
R. L. (Budapest)
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Konzum szaloncukor

A Magyar Edesipar Budapesti Csokoladégyara mar megkezdte a konzum
szaloncukor gyartasat. Az érdekeltek eddig negy féle izesitést fogadtak el. A
jellegmintak erzékszervi pontszdma és korpuszanak viztartalma a kovetkez6
volt:

. . P . . Korpusz viztartalma
Valaszték Erzékszervi pontszdm orpus a

%-ban
Vanilia izl . 91 10,0
Citromos iz 91 10,6
Malna izl 91 10,9
Kakads 1z 0 ..o, 92 10,8

A vizsgalati eredmények alapjan megallapithatd, hogy a megvizsgalt mintak
mindsége kielégiti az MSZ 9448 szabvany kdvetelményeit. Forgalomba hozatalra,
alkalmasak.

R. L. (Budapest)

Fagylalt

Magyarorszagon az évi fagylaltfogyasztds meghaladja az 1000 vagont.
A fagylalt min6sége ellen a multban kifogasok mertiltek fel. A Magyar Szabvany-
ligyi Hivatal MSZ 19841 szabvanya el@segiti a miiszaki fejl6dést, a lagyfagylaltot
gyarté gépek elterjedését, engedélyezi az egészségre nem karos allomanyjavitd
anyagok haszndlatat, amelyekkel a fagylalt simabba, ,selymesebbé” tehetd,
megengedi a habositast és a velejard térfogatndvelést - de ez utdbbi miatt az
Grtartalomrol attér a sulyértékelésre - , ndveli a felhasznalhato alaﬁ- és jarulékos
anyagok valasztékat. Az (j szabvanyban fokozottan domborodnak ki az egész-
ségligyi és mindségi kovetelmények. gy kotelez6 a fagylaltlé pasztérozése, nem
hasznalhatok fel csekély tapértekl nyersanyagok, nem alkalmazhatok egészség-
rontd moédszerek. Lényeges az Uj szabvanyban, hogy a régebbi Il. mindségi
osztalyt megszinteti.

Nugat

Az elmalt neﬁyedévben a kedvezétlen id&jaras, a rovid id6 alatt fellépd
nagy hémérsékletkuldénbség karosan befolyasolta a nugéattablak mindséget.
Szlrkiltté valtak, tetszet6sségiikb6l vesztettek. E terméket a jovSben (j
Gsszetetelben, tejporral fogjak késziteni. A vilagosabb szind tablakon a%yenﬁe
szlirkulés kevésse vehetd eszre s ezért a termékek kdnnyebben értékesitheték.
Az (j tejporral készitett mintdk 28 napon at 30 C°-on termosztatban tarolva iz
vagy illat elvaltozast nem szenvedtek.
R. L. (Budapest)

Csokoladéfigurak

A kilénboz6 tUnnepekre forgalomba hozott csokoladéfigurdk (nydl, barany*
mikulds sth.) névleges sllyait az egyedi darabokon nem tlintetik fel, csak a
szallitd dobozon. Sulyellendrzésnél ez nehézséget okoz, s6t a doboz hidnyéaban
el sem végezhet6. A jovében az arcédulan a névleges sulyt is fel kellene tlintetni.

Mi. J. (Szeged)
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SZESZIPAR

Gylumolcspalinkak

Az utobbi id6ben mind t6bb olyan vegyes gyiimélcspalinka talalhato,,
amelyben a torkoly iz érezhet6; torkoly palinkat tartalmaz. Ezt az MSZ 9596-
szabvany elGirasai tiltjak, tehat a valédi gyumolcspalinkaknal a ,,sz616-
tdrkbl{pélinka zamat nem megengedett”. Az ilyen palinkakat a szeszf6zdével
rendelkez6 FMSZ-ek sajat egységeikben el@szeretettel arusitjak, mivel a min6ségi
atvételtdl, vagy reklaméaciotol nem kell tartaniok.

A fentiek szerint ajanlatos a foldmlivesszovetkezeti szeszf6zdék vegyes
gyumolcspalinkainak gyakoribb ellenérzd vizsgalata.

K. M. (Pécs)

Rumeszencia

Az MSZ 9581 szabvany a forgalomba keril6 rumeszencia higitasi hatarat
1:1000-hez irja el6. A kereskedelemben levd rumeszencia mennyisége 17-
19 ml (vegenként. Higitasi hatara 1:700- 1:800 kdzott valtakozik. De el6-
fordult mar, hogy 1:500-as higitasi hatard eszenciat is talaltunk.

Mi. J. (Szeged)

HAZTARTAS VEGYIPAR

Hypo*

A kereskedelmi forgalomban lev6é ,,Hypo” aztatd, surolé és ferttlenitd-
szerre vonatkozéan a natriumhipoklorit (MSZ 9793 nem tér ki. igy a\
vizsgalati eredmények alapjan, a termék elbiralasara nincs lehet6ség. Nem
ismeretesek a toltési térfogat, aktiv klértartalom, a szabad ldgtartalom, valamint
egyéb jellemzdk esetében a megengedhetd tlréshatarok. A probléméaval kapcso-
latosan a Magyar Szabvanyiigyi Hivatalhoz fordultunk, és az MSZ 9793 szab-
vany maddositasat, vagy Uj szabvany kidolgozasat javasoltuk.

B. Gy. (Pécs)

KONZERVIPAR

Burgonyaszirom

A pécsi Mindségvizsgalo Intézet kifogasolta a Kisutott burgonyaszirom
cimkézetlenségét. Az Intézet teriiletén a kisutdtt burgonyaszirmot el6allitd és -
forgalomba hozd Baranya megyei Vendéglatd Vallalat és a Mecsekvidéki Uzemi
Vendéglatd Véllalat termékeit nem latja el megfelel§ jelzéssel. Eppen ezért
felszdlitotta az Intézet az érintett Vendéglatdo Vallalatokat, hogy az altaluk
forgalomt]gaI hozott burgonyaszirom burkolatdn vagy cimkéjén a kdvetkez6ket
tlintesse fel:

aru megnevezése,
stlya,

gyartas idépontja,
szavatossag idGtartama,
gyarté vallalat neve és
a termék fogyasztoi ara.

K. M. (Pécs)
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Uborka

1966-ban Uj szabvany szabalyozza az uborka minGségét. A régi szabvanyban
;az uborka két mindségi osztalyba van sorolva:

1 ,Ecetes uborka”. 2. ,Vizes uborka és saldtauborka” ?nevezesekkel
kilon-kiilon irta el a minc’ise%gel szemben tamaszthato koveteIményeket; a
méreti kdvetelményeket pedig harom nagysagcsoportba soroltdk. Az Uj el8ira-
sokban a két osztalyba valo sorolas megmaradt, de a szabvany egységes, alta-
lanos kovetelményt ir eld a kiilonboz6 célokra szant uborkakra. Megvaltoztak
a megnevezesek Is. ,,Csemege”, ,Berakd” és , Salatauborka”-kat kulénboztet
meg az Uj szabvany az alabbi nagysagel&irasokkal:

Csemege A hosszlsag 3- 6 cm vastagsdg 2 cm-ig
9, 3

Berakd B 6- »
9- 12" L' 35.
D 12-15 " 45,
Saldta E 15-22 " 6

A felsorolt nagysadgokban 5% lehet a mellette levé osztaly nagysagabdl. Az
0t 0j nagysagel6iras a valaszték bévilését jelenti. m

MEZ

A mianyagpalackon lev§ felirat nem kielégit6, mert a méz osztalyozasara
utal6 jelzés nincs feltlintetve. A 150 g-os palackok felirata nehezen vagy egyal-
talan nem olvashato el.

Mi. J. (Szeged)

ELELMISZER RENDESZET

A sok félreértés es vita megszuntetése érdekében tavaly megjelent a 3/1965
(VI. 15) Elm. M. sz. rendelet, amely az el6recsomagolt élelmiszerek és italok
csomagol6 anyagan térténd szavatossagi id6 lejaratat irja el6. E rendelet tar-
gylabﬁn a kereskedelemben tartott ellen6rzéseink nyoman az alédbbiakat tapasz-
taltu

1 Az (j kiszerelésben megjelent 100 g-os porkolt szemes kavé csomagolasan
sem a csomagolas napjat, sem a szavatossagi id6 lejaratat nem tintetik fel.

2 A diszdobozokon feltlintetik ugyan a szavatossagi id6 lejaratat, de a
jelolésekb6l nem derll ki, hogy az egyes diszdobozokat a Magyar Edesipar
melyik gyaregysége gyartja

Itt Jegyezzik meg, hogy a jol bevalt kodjelrendszer szerint az 7-es jelet
a Budapesti Csokoladegyar, a 2-es jelet a Budapesti Keksz és Ostyagyar, a 3-as
jelet a Csemege Edesipari Gyar, a 4-es jelet a Gyori Keksz és Ostyagyar, az 5-0s
Jelet a Szerencsi_Csokoladégyar és a 6-0s jelet a Zamat gyar termekei viselték
vagy viselik. A 250 g-os konyakmeggy egyedi csomagolasan a 3-as gyar emblé-
majat feltintették.-

A sztaniolos csemege csomagoldsan szintén nem talalhat6 meg sem a sza-
vatossagi id0 lejarata, sem a gyartas ideje. A TRUBADUR elnevezes( terméken
még az arat sem tintetik fel.

A Csongrad megyei Tejipari Vallalat altal gﬁartott és csomagolt 10 dkg-os
teavajon a szavatossagi idd lejarata nem olvashaté. A nap-beiités a papiron
ugyan megtalalhato, de azt a helyet éppen behajtjak, igy az aru frissességét sem
a kereskedd, sem a fogyaszté nem ellendrizheti.
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A fém-folidba kiszerelt 1. osztalyu teakeverékre sem a szav. id6 lejaratat, sem
a kiszerelés napé'ét nem tiintetik fel. i

Az MSZ 9435 szerint készult KAKAO doboza fiulének bels6részén
tintetik fel a gyartas idejét, de err6l a keresked6 egyaltalan nem, a fogyasztd
pedig csak vasarlds utdn gy6z&dhet meg.

A 200 g-os L’AMOUR elnevezés(i diszdoboz fels6 IaF jan a Budapesti Csoko-
ladégyarat tuntették fel, ugyanakkor a Szerencsi Csokoladégyar gyartja.

A 190 g-os ROMANG-0t a Budapesti Keksz és Ostyagyar gyartja, gyarto-
ként viszont csak a Magyar Edesipar felirast tiintették fel.

Maradéktalanul végrehajtja a fenti rendeletet a FGvarosi Stitipari Vallalat,
és mindenkor friss, tetszetésen csomagolt réteslapot szallit.

A Kalocsa és Vidéke SutGipari Vallalat altal forgalomba hozott HOVIRAG
és DIETAS kétszersiilt készitmények csomagolasan a gyartas napjat vagy nem
tintetik fel, vagy a datumbélyegz6 csak rosszul, egyes esetekben egyaltalan
nem olvashato.

J. 1. (Szeged)

SZAKMAI HIREK

A XXXVI. Nemzetkozi Vegyipari Kongresszust 1966. szept. 10-21 kozott
Brisszelben rendezik meg. 7 plenaris és 30 szekcioban kb. 600 csoportelGadast
tartanak. A kongresszus titkarsaganak cime: Bruxelles 4. Square Marie-Louise 49.

*

A Nemzetkozi Zsiradéktudomanyi Tarsasag VIII. konferenciajat 1966.
okt. 10- 15. kdzott Budapesten rendezik meg. A titkarsag cime: METE Budapest
V., Akadémia u. 1-3.

*

Az élelmiszeripari enzimoldgia problémait targyaldé szimpo6ziumot Buda-
pesten 1966. novemberében rendezi a METE.

*

A METE 1966. nov. 21-22-én Budapesten Gabonafeldolgozdipari Konfe-
renciat rendez.

*

A Nemzetkdzi Hiitéstechnikai Bizottsé% 4. Ulését ez évben lzraelben
tartjdk. Szerv.: Dr. A. Gac, Secr. Centr. de Recherches et d’Experimentation
de Génié Roral, Parck de Tourvoie, Antony, Seine.

*

Konzervalas a Foldkozi-tengeri orszagokban elnevezésii szimp6ziumot 1966.
marciusaban Tuniszban rendezték meg

1966. jun. 27-30-an Koppenhagaban rendezik meg a Nemzetkézi Elelmi-
szerelosztasi Szovetség 6. nemzetkozi élelmiszer kongresszusat és kiallitasat.
Szerv.: Danish Commitiee Mr. Ankler Serensen, Trommesalen, Copenhagen V.

*

A Nemzetkozi Teg)uzem Szovetseg 51. évi Ulését és 17. kongresszusat 1966.
jal. 4-8-an Miinchenben rendezik. Szerv.: 10. Ortélius, Bruxelles 4.



A Tej- Vaj Készités Eurdpai Bizottsdga 1966. augusztusban Skocidban

altalanos dlést tart. Szerv.: Mr. J. A Paterson Rucecourse Road, 3, Tyr, Scotland.
*

1966. aug. 3 - 10-én Hamburgban rendezik a 7. Nemzetkozi Taplalkozas-
tudomanyi Kongresszust. Szerv.: Prof. U. Ritter Inst. Medizinische Klinik
Martinistr. 62., Hamburg 20.

*

Varsoban 1966. aug. 22-27-én Nemzetkozi Elelmiszertudomanyi és Tech-
nolégiai Kongresszust rendeznek. Szerv.: Inst. Przemysin Miesnego ul. Rako-
wiecka 36., Warszawa 12. .

A Tudomanyos Dohanykutatdsi Kézpont 4., haromévenkenti tudomanyos
kongresszusat 1966. szept. 19-26-an Athénben rendezik. Szerv.: J. Peyrot,
CORESTA, 53 quai d’Orsay, Paris 7.

*

Philadelphiaban, 1966. szept. 25-28-an rendezik az Amerikai Sorf6'z6-
mesterek Egyesilete 79. évi konvenciojat. Szerv.: Allan E. Beach 440 N. Wells
St. Chicago 111., 60610.

Az Eurdpai Gazdasagi Kozosség Kenyérélesztégyartdinak Bizottsaga ez év
novemberében, Parizsban tartja évi Ulését. Szerv.: M Robert Van de Wiele 7,
rue Léonce Reynaud, Paris 16.

*

A Kozmetikus Vegyészek Tarsasagainak Nemzetkozi Szovetsége 4. kong-
resszusat 1966. juniusaban Parizsban tartjak. Szerv.: M. E., Desperrois Soc.
Francaise de Cosmetologie. 28. rue Saint Dominique, Paris 7.

*

Miinchenben, 1966. jul. 4-9-én nemzetkdzi tejlizemi felszerelések kiallitast
rendeznek. Szerv.. German Agricultural Society, Zimmerweg 16. Frankfurt
am Main.

Angllal élelmiszervasar (élelmiszer és bor vilagfesztival) Londonban, 1966.
szept. 1- 17-én. Szerv.: 3 Lygon Pl. LONDON S. W. 1 Commercial Exhibitions

Ltd.

*
Minchenben, 1966. szept. 16-25-én nemzetkozi flszerkereskedelmi kial-

litist - IKOFA rendeznek. Szerv.: Verein Ausstellungspark Miinchen E. V.
Theresienhohe 14, 8 Miinchen 37.

*

Leedsben, 1966. szept. 28- okt. 8-an rendezik meg a sér-, bor- és szeszipari
vasart. Szerv.: Modern Exhibition Services Ltd. Queens Hall Sovereign str.
LEEDS 1 .

Nemzetkozi élelmiszeripari berendezési kiallitast rendeznek Parizsbhan, 1966.
nov. 13-21-én. Szerv.: Salon Int. de I’'Equipment des Industries de I’Alimenta-
tion, 121, Boulevard Maussmann, Paris 8.

*

Nemzetkdzi baromfi-bemutatot tartanak 1966. dec. 7-9-én Londonban.
Szerv.: lllife Exhibitions Ltd. Dorset House, Stamford Str. London S. E. 1

B. J. /. (Szeged)
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