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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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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
138 nap
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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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