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Erkezett: 1966. julius 25.

Az ember fehérje és esszencidlis aminosav ellatdsa szempontjabdl Ugy-
szolvan mindig csak a fehérjéket szoktak szamitasbha venni. Az élelmi anyagok
an. oldhat6 nitrogéntartalmat csupan eérdekességképpen és csak ritkan hataroz-
tak meg. Mivel egyes ndévényi elelmi anyagok 6sszes nitrogénjének jelentds
részét —pl. a burgonyaban az éssznitrogénnek tébb mint a felét, a citrusfélék-
ben kozel a felét —teszi ki a f6leg aminosavakbdl és aminokbdl allé ,,0ldhatd”
nitrogéntartalmd anyagok, Ggy veltem, hogy a mintegy masfél évtizede fc.lyo
aminosav vizsgalataimnak egyik lényeges része kell legven az a felmér6 munka,
amelyet a népelelmezésben nagyobb szerepet jatszé zoldség- és gylimolcsfélék
szabadaminosav-tartalmanak meghatarozasara kivantam beallitani.

A legujabb aminosav irodalmat attanulmanyozva, sajnalattal kell megalla-
pitani azt, hogy szamos élelmi anvag szabadaminosav-tartalmara nézve foként
csak kvalitativ adatokat lehet talalni. Ritka kivétel pl. Silber és munkatérsai
1) 32 ?yUmblcsre megadott szabadaminosav értékei, vagv Burrougsh (2) mint-
egy tizféle angol gyimélcsre vonatkozd aminosav ,,adatai”, amely értékeléshez
1—10-ig terjedd Onkénﬁes mennyiségi skalat allit fel. Emellett azonban akadnak
még olyan kdzlemények is, amelyek egv-egv élelmi anyagcsoportra vonatkozéan
sokszor még a termesztési kdriilményeket is figvelembevcve, a fajtat, terméhelyet
tré%yézést és a leszedési id6t, illetve a névényi rész anatomiai viszonyait, adnak
szabadaminosav 0Osszetételi adatokat. Ezek kozé tartozik Keffordnak (3) a
citrus gyimolcsok szabadaminosav Osszetételére nézve végzett felmér6 munkas-
saga, aki megallapitotta, hogv az 50 —200 mg-ot kitevd dssznitrogén mennyiségé-
hez képest az érett citrom levében 10 —60 mg szabadaminosavbél szarmazé
nitrogén talalhatd 100 ml-enként. Ugyancsak nagvon részletesen vizsgaltak a
burgonvagumé és egyes részeinek szabadaminosav-tartalmat Hermann és
Paths (4) es Kaspers (5). De mivel zoldség- és gvimolcsfogyasztasi statisztikank
a Iegﬂiabb, 1904-es adatait figvelembevéve (6) a zoOldsegféléket 18 tételre, a
gvimolcsféléket 12 tételre bontja fel és valamennyire nézve pusztan az irodalomra
tamaszkodva adatok nem gyUjthet6k Ossze, s evvel ezel6tt a novényi €elelmi
anyagok — zoldségfélék és gylmdlcsék — szabadaminosav-tartalmanak rend-
szeres vizsgalatat hataroztuk el.

Modszerek
A z0ldség- és gyimolcsfélék sejtjeiben a szabadaminosavak vizes oldatban

talalhatok meg. Tekintettel azonban arra, hogv a fehérjék és egyéb zavard
anyagok (pl. asvényi anyagok) ugyancsak oldatban vannak, Joslyn és Stepka
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(7) 75—80%-o0s etilalkohol kon-
centracié  biztositasaval  allitotta
el6 azok  szabadaminosavainak
tisztdbb oldatat. Kezdetben Kkiza-
rélag bevalt modszeriket alkal-
maztuk, késébb azonban id6 és
anyagmegtakaritas céljabol attér-
tink a sajtolas Gtjan nyert novényi
nedvek kozvetlen felvitelére és kro-
matografalasara, mert vizsgélataink
szerint e levek fehérje mentesitése
(afehérjék fixalasa) a kromatografias
oldészer hatdsara a felvitel helyén
bekdvetkezik. Ezért az utdbbi id6ben
csupan a sajtolas atjan kozvetlendil
levet nem ad6é ndvényi anyagok ke-
riltek tvegporral vald ésszedorzsolés
utan alkoholos kivonasra. A papir-
kromatografias aminosav elvalasz-
tasi mddszereinket, a butanol: ecet-
sav: viz 4:1:1 arany( elegyét,
tovabbd a 12 pH-s vizzel telitett
fenol rendszerét (s) tekintettel arra,
hogy a fenti rendszerek a bazikus
aminosavak lizin, hisztidin és arginin
elvalasztdsara nem alkalmasak, egy
egészen U elvalasztasi elven alapulo
— altalunk ,,megforditott iranyd
kromatografianak” elnevezett —
kromatogréafias eljarassal egészitet-
tik ki (9).

Mindharom fajta kromatogram-
nal 0,25%-o0s kazein hidrolizdtumot,
— melyet triptofannal és aszpara-
ginnal egészitink ki — alkalmazunk
standardként. Az elvalasztott amino-
savak mennyiségét az azonos amino-
savfoltok (standard és ismeretlen
mintak) csikban valo kivagasa utan
direkt denzitometrias méresnek vet-
juk ala. Egy ilyen denzitogramot és
a mellette vizsgalt sorrendben zéld-
borsd, karfiol, tok, ujburgonya, ta-
rolt csirdzott burgonya, cseresznye és
foldieper valintartalma segitségével
nyert denzitogram cslcsokat abra-
zolja az 1 4bra. A kiértékelés a csu-
csok alatti teruilet planimetrias mé-
rése, a standardokhoz tartozé teri-
letek grafikus é&brazoldsa és ennek a
standard gorbének segitségével az
ismeretlen  aminosav mennyiségek
meghatarozasaval torténik.
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Zoldségek és gyimélcsék szabadaminosavtartalma
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A vizsgalatok eredménye és értékelése

A tobb ismeétlésben elvegzett vizsgalatok eredménye —a legtébb esetben
5-10 minta elemzési adatainak szdmtani kozépértékérdl van sz6 —az 1 tab-
lazatban talalhatok meg. E tablazat segitségével a kdvetkezékben foglalhatok
Ossze a tapasztalatok:

1 A zoldsegfélék szabadaminosavai — beleértve a burgonyat is —fontos
szerepet jatszanak esszencialis aminosavellatasunkban. A 2. tablazatbol kitdinik,
hogy az évi zdldségfogyasztashol szarmazé szabadaminosavak —a KSH 1964-es
adatait figyelembevéve — 10-75 napra biztositjak a Rose éltal (10) megadott
esszencialis aminosavszikségletet. Az esszencialis aminosavak ardnya, —amint
a két egymastol nagyon elterd széls6 értékbdl is lathatd —az atlagos z6ldség-
fogyasztast véve alapul, nem felel meg a kivant &sszetételnek.

2. tablazat

Az évi zdldség- és gyumolcsfogyasztas alapjan az alabbi napokra fedezhet6 az esszencidlis
aminosav szukséglet

Zoldség-gyumolces

Aminosav Zoldség Gyumédlcs egylitt
Leucinok 20 2 22
Lizin ... 17 2 19
Metionin ... n 0,3 11,3
Fenilalanin 16 1 17
Treonin ... 50 10 60
Triptofan... 75 9 84
Valin 33 3 36

2. A gyumolcsok, altaldban szegények szabadaminosavakban, az ember
esszencialis aminosavellatdsaban szereplk elenyészd, mert csupdn 1—9 napra
elegendd esszencialis szabadaminosav szarmazik az 1 év alatt elfogyasztott
gytmaolcsokbdl.

3. A zodldségfélék kozil nemcsak nagyobb fogyasztasi aranyuk miatt, ha-
nem bdséges szabadaminosav dsszetételik miatt Is kiemelkednek:

a kaposztafélék (fejes-, kel-, karalabé, karfiol),
a csucsorfélék (paradicsom, paprika),

a zoldhivelyesek (bab, borso) és

a burgonya.

4. A gyumolcsok kozil csupan a sz6l6 és a cukordinnye szabadaminosav-
tartalma érdemel emlitést.

E felmér6 munka mellett kilon vizsgalatokat kellene végezni abbol a célbol,
hogy hatdstanilag helyesen tudjuk értékelni a felszivodasra es beépiilésre prefor-
malt aminosavakat — az esszencidlisak mellett a nem esszencidlisakat is —
mivel ezek (gyszdlvan a fogyasztéas pillanatdban kiilon energia befektetése nélkii
a szervezet epitésére kozvetlenil felhasznalhatok.

Végezetiil megkdszondm Ekes Tamas miiszaki (igyintézének a vizsgalatok
sordn Kifejtett szorgalmas és eredményes munkéjéat.
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HOBEMWIWE OAHHBLIE COCTABA TMULLEBbLIX MPOAYKTOB XXVII.
MNTATENIBHAA CTOMMOCTb COAEPXXAHWA CBOBOAHBLIX
AMUWHOKWC/IOT B OBOWAX U ®PYKTAX

Y. JInHgHep

B nutepaType ony6/MKOBaHHbIM, GYMaXXHOI xpomaTorpagum 6e3 6ydepa
W Cc Oychepom, M aBTOPOM paspaboTaHHbIM METOAOM OyMakKHOW XpomaTorpadnm
ONA 6a3MCHbIX aMWHOKWCNOT, aBTOP OTAENWS W HEenoCPeLCTBEHHbIM  [EH3UTO-
METPUYECKMM UW3MEPEHVEM OMpPeAennn cofepXxaHue CBOOOAHbIX !aMMHOKMCNOT B
25-Tn copTtax oBowleit n 11-Tn copTax (hPyKTOB.

OBoly € Y48TOM roAoBOro notpebieHns, obecneyrBaroT NOTPe6HOCTL pas-
HbIX 3CCEHLMabHbIX aMUHOKUCAOT Ha 10-75 cyrok, wo NPOMOPLMSA 3CCEHLM-
afbHbIX aMWUHOKUCMOT He COOTBETCTBYET OMNTUMAsbHOIA.

®pykTbl BOO6LLE GefHble B CBOOOAHLIX aMMHOKMCI0TaX M TakuM 06pa3oM B
CHabXXeHNM 3CCEHLMaIbHON aMUHOKWCOTbI MMEIOT CKPOMHOE 3HauveHue

NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXVII. DIE BEDEUTUNG DES FREIEN AMINO-
SAURENGEHALTES VON GEMUSE- UND OBSTARTEN FUR
DIE ERNAHRUNG

K. Lindner

Verfasser trennte mit in der Fachliteratur mitgeteilten papierchromato-
?raphischen Verfahren ohne Pufferanwendung wie auch mit von ihm selber
Ur basiche Aminosduren ausgearbeiteten Verfahren unter Pufferanwendung
die freien Aminosduren von 25 Gemise- und 11 Obstarten und bestimmte den
Gehalt an freien Aminoséuren mittels unmittelbarer densitometrischer Messung.

Die Gemdusearten sichern bei Beriicksichtigung des Jahresverbrauches
den Bedarf an verschiedenen essentiellen Aminosauren fiir 10-75 Tage, doch
weicht das Verhéltnis der essentiellen Aminosduren vom Optimalwert ab.

Obst ist gewdhnlich arm an freien Aminosduren und spielt deshalb in unse-
rer Versorgung mit essentiellen Aminoséuren nur eine bescheidene Rolle.
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RECENT DATA ON THE COMPOSITION OF OUR FOODS. XXVII. THE
NUTRIENT VALUE OF THE CONTENT OF FREE AMINOACIDS IN
VEGETABLES AND FRUITS

K. Lindner

The contents of free aminoacids in 25 different varieties of vegetables
and fruits were determined by the author in an unbuffered and in a buffered
state by direct densitometric measurements, subsequent to a previous separ-
ation by paper chromatography evolved by the author for basic aminoacids.

On taking into account the annual consumption, the consumed vegetables
cover the requirement of the various essential aminoacids for 10 to 75 days.
H(?wever, the proportion of the essential aminoacids does not attain the optimum
value.

The examined fruits were, in general, poor in free aminoacids. Thus,they
play only a very subordinate role in our supply of essential aminoacids.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS

DENREES ALIMENTAIRES XXVII. IMPORTANCE DE LA TENEUR EN

AMINOACIDES LIBRES DES LEGUMES ET DES FRUITS AU POINT DE
VUE DE LA NUTRITION

K. Lindner

L’auteur a séparé a l'aide du procédé & Chromatographie au papier non
tamponné et tamponné élaboré par lui pour les aminoacides basiques, la teneur
en aminoacides libres de 25 sortes de legumes et de 11 sortes de fruits dont il
a dosé la quantite par densitométrie directe.

Les légumes, en tenant compte de la consommation annuelle, assurent les
besoins en aminoacides essentiels pour 10 & 75 jours, mais le rapport des amino-
acides essentiels ne correspond pas au rapport optimal.

Les fruits sont généralement
ouent qu’un réle peu important

PERAKIS X.:

A 3,4-benzpirén meghatarozasa dohany-
fistkondenzatumokban.

(Beitrag zur Bestimmung des 3,4-
Benzpyrens in  Tabakrauchkonden-
saten.)

Z analyt. Chem. 204. 28, 1954.

Szerz6 egy modszert ismertet, amely-
nek segitsegével kb. 10 o6ra alatt 50
cigaretta flstjéb6l a 3,4-benzpirén
mennyiségét meg lehet hatarozni. A
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auvres en aminoacides libres et ainsi ils ne
ans la satisfaction de nos besoins.

vattara lecsapott flistkondenzatumot
kétszer 100 ml meleg natronliggal
kezeljuk, ezt kovetben kétszer 100 ml
ciklohexannal kivonjuk. Az oldatot
az alkalikus extrakttal és 2 n sdsav-
val osszerdzéssal megtisztitjuk és 5
ml-re besdritjuk. A kivonatot alumi-
niumoxidon at megtisztitjuk és a
benzpiréntartalma  frakciot acetilalt
papiroson kromatografaljuk. A benz-
pirénzénat benzollal kivonjuk és a
3,4-benzpirént fluorimetridsan meg-
hatérozzuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)



A reduktaz-enzimproba alkalmazasa édesvizi halhis és édesipari
készitmények mikrobiolégiai szennyezettségének vizsgélatara
BIRO GEzA
Allatorvositudoményi Egyetem Elelmiszerhigiéniai Tanszék, Budapest
Erkezett: 1966. junius 2.

Tejipari gyakorlati kézikdnyvh6l széles korben ismertek azok az enzimpré-
bak, amelyeket a tej mikrobiologiai szennyezettségének megallapitasara alkal-
maznak (I). A prébak a baktériumok reduktadz enzimtevékenységén alapulnak
és bar ismertek a kilonféle mikrobdk eltér6 enzimtevékenységei, a gvakorlati
tapasztalatok alapjan a reduktaz enzimtevékenységbdl jol lehet kovetkeztetni
a baktériumszamra. Természetes, hogy ezek a probak nem érik el a tenyésztéses
eljarasok pontossagét, de rovidebb idd alatt adnak eredményt és olyan laboraté-
riumban Is elvégezhet6k, amelyek nincsenek berendezkedve baktériumtenyész-
tésre.

A tejiparban standardizalt (2) metilénkék és rezazurin probakat szamos mas
tertileten, kilonféle élelmiszerekre is kidolgoztak és alkalmazzak. A metilénkék
probat felhasznaltak daralt marhahis (3), s6t rak és osztriga (4) vizsgalatara is.
Friss és fagyasztott élelmiszerekre, koztiik f6zelékfélékre is leirtdk a rezazurin
probat (5).

A rezazurin proba az, amelvet a legtébb kisérleti munka is emlit. igy ki-
dolgoztak liofilizalt tojasporra (o), el6f6zott és fagyasztott készitményekre (7),
baromfihds vizsgalatara (8). Ezeken kivil az Gn. TTC-prébat is megtalalju
baromfihus vizsgalatanal (9).

A probak lenyege az, hogy a baktériumszammal aranyos reduktaz enzim
bizonvos festékeket redukalva, azokat elszinteleniti, masoknal szinliket megval-
toztatja, vagy szinesekké redukalja.

A metilénkék prébanal a redukcié szintelen metilénkéket eredményez.

H
IV NV

oxid.

metilénkék leukometilénkék
A rezazurin probandl a pasztellkék szin( 8-oxi-fenoxoazon

8-oxi-fenoxazon

redukdlédik rézsaszinl rezorufinnd, majd szintelen dihidrorezorufinna.
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A TTC-prébanal a 2,3,5-trifenil- 2,1,3,4,-tetrazéliumkloridban a szintéiért
tetrazolium kation szines (vords) formazan szarmazékka redukalddik,

-Ar /Ar
; N—N oxid. N—NH/
R—C R—C
‘N= N red. =Nv
4Ar X Ar
tetrazolium kation formazan szarmazék
(szintelen) (szines)

El6zetes 6sszehasonlito kisérleteink sordn mind a halhds mind az édesipari
készitmények vizsgalatanal a rezazurin prébat taldltuk a legalkalmasabbnak.
A rezazurin préba érzékenysége, valamint tébbféle szinatmenete lehetévé tette,
hogy a probat a rézsaszin-szin elérésekor mar elbiraljuk, igy a proba idejét le-
roviditsuk. A rezazurin szinvaltozasa a pasztellkékbdl a halvanylila, lilas rozsa-
szin, rozsaszin, majd halvany rdzsaszinen &t a szintelenbe torténik. A kisérletek
soran a rozsaszin-szin eléréséhez sziikséges id6 mindég aranyban volt a teljes
elszintelenedés idejével, ezért a proba elbirdlasahoz a rézsaszin-szin elérését is
alkalmasnak tartjuk és a vizsgalati eredményeinkben ezt az id6tartamot a teljes
elszintelenedési id6 mellett feltiintettik.

A rezazurin reagens elkészitése céljabol 5 mg kristalyos rezazurint oldunk
fel 100 ml desztillalt vizben, ez sétét Uvegben 2 napig tarthato el szobah6mér-
S(Iéllzlften. A reagens elkészitésére a tejipar%an haszndlt ,,Rezacurin” tabletta is
alkalmas.

HalhUs vizsgélata

A kbzfo?yasztésra keril6 nem él6, jegelt, fagyasztott vagy gyorsfa?e/asztott
halak vizsgélata sokszor okoz problémat, amikor a vizsgalé a fagyott allapotbol
felengedett, gyorsan romld halak postmortalis elvaltozasait csupan érzekszervi
vizsgalattal ertékeli. A mar érzékszervileg kifogasolt halak bakteriolégiai vizs-
galatara alig kerdl sor.

Kisérleteinkben édesvizi halakat és pedig tikdrpontyokat hasznaltunk fel,
amelyeket kdzvetlendl a kisérletek el6tt 6ltink meg. A halakat +4 C°-0s jé?-
szekrényben és +30 C°-os termosztatban taroltuk. A +4 C°-on a pszichrofil
baktériumok-, a + 30 C°-on a mezofil és pszichrotolerans'mikrobak elszaporodasat
kivantuk elérni. A mintakat a hal borének lefejtese utan a kdzépvonal felett az
oldalizombdl vettiik minden esetben j metszési fellletr6l. A mintakbol elvégez-
tik a rezazurin probat, valamint ezzel parhuzamosan lemezdntéses-tenyészteses
eljarassal Osszcsiraszamot hataroztunk meg. Egy kisérletsorozatban 5 db halat
hasznaltunk fel, a szdmszer(i eredményeket a kapott adatok aritmetikai atlaga-
ként kozoljuk.

A rezazurin proba végrehajtasanal 1g halhast 6sszeapritottunk, azt kémcs6-
ben levd steril 9 ml fiziologias konyhasooldatbha tettiik és ehhez adtunk 2 ml
rezazurin reagenst. A kémcsovet 30 C°-on tartottuk megfigyelés alatt és felje-
Eyeztﬂk a rozsaszin-szin eléréséig, valamint az elszintelenedesig eltelt id6t. Két

isérletsorozat eredményeit az 1 és 2. abrakon mutatjuk be. Az 1 abran lathato,
hogy indulaskor 10*en korili csiraszdmnal a rezazurin préba 4 6réas rozsaszin,
valamint s Oras elszintelenedési iddt jelzett. 48 oras jégszekrény tarolas esetén
107 Gsszcsiraszamnak 2 6ras rdzsaszin- és 4,5 0Orés elszintelenedési id§ felelt meg.
Ezeket az értékeket mar 4 Oras termosztat tarolas utan észleltik, majd s 6ra
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csiroszam

log cslroszom

. dbra. +4 —és +30 C°-on tarolt édesvizi pontyokbdl vett mintak dsszcsiraszamanak
és rezazurin redukciés idejének adatai

2. dbra. +4 — és +30 C°-on édesvizi pontyokbdl vett mintadk 6sszcsiraszamanak
és rezazurin redukciés idejének adatai
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mulva 107, 24 éra mulva 10s dsszcsiraszam értékeket kaptunk. A megndvekedett
osszcswaszammal aranvosan rdvidebb rezazurin redukcios idok jelentkeztek.
24 6ras termosztat tarolaskor a rezazurin préba 0,5 6ras rozsaszin- és 1 6ras el-
szintelenedési id6t mutatott. A 2. &bréan a jégszekrényben tarolt minta 0ssz-
csiraszama a kezdeti 10s csiraszdmrol 48. orara 10r-re, a termosztatban tarolt
mintaé 30. 6rara 1010re ndvekedett. A rezazurin proba eredménye jégszekrény-
tarolasnal 1 6ras rozsaszin- és 3 Oras elszintelenedési id6t, termosztat tarolas-
nal 0,25 0Orés rdzsaszin és 1 oOrés elszintelenedési id6t mutatott.

Mind az 6sszcsiraszam, mind a rezazurin proba értékelésénél természetesen
az érzékszervi elvaltozasokat alapvetGen vettiik figyelembe, Lényegében az
értékelés néz6pontjabol ezekre alapoztuk az elvégzett laboratériumi vizsgalatain-
kat. Az érzékszervi-vizsgalatok soran figyelemmel kisértiik a hullamerevség ala-
kuldsat, a bér és pikkelyek nyalkasodasat, a kopoltyluk szinének valtozésat, az
izomzat allomanvanak és szinének valtozasait, valamint a szemek éllapotét.
Az érzékszervi elvaltozasokbol igyekeztiink megallapitani a killonbdz6 homersek-
leten tarolt halmintak esetében azt a hatart, ahol mar a vizsgalo fogyasztasra
alkalmatlannak kell hogy mindsitse a halakat és meghatarozni azt a rezazurin
redukcios idét, amelv megfelel ennek az &llapotnak.

Tarolasi Kisérleteinkben megallapitottuk azokat az idG6pontokat, amelyek-
nél a halhismintak érzékszervi vizsgalattal kifogasoltakka valtak és igy fogyasz-
tasra alkalmatlannak mindgsiltek.

7. tablazat
1. tdblazat. Az érzékszervi vizsgalattal fogyasztasra alkalmatlan édesvizi pontyok izomzatadnak

6sszcsiraszam a és rezazurin értékei.

. B Rezazurin red. 3 i
Tarolasi  Osszcsira- id6 (6ra) Erzékszervi

Kfsérletsorozat id6é (6ra) szam/g vizsgalat

szintelen rézsaszin

1. Jégszekrény

(+4 C») e 48 106 4,5 2 Fogy. alkalmatlan

Termosztat

(+30 C°) v 8 2x10° 35 15 Fogy. alkalmatlan
2. Jégszekrény

(+4 C°) v 48 2x107 3 1 Fogy. alkalmatlan

Termosztat

(+30 C°)........ 6 107 4,5 2 Fogy. alkalmatlan

Fogyasztasra alkalmatlanna és mikrobioldgiai szemponthol kifogasolhatova
valt a minta a bemutatott els§ kisérletsorozatunkban — termosztatban s oras,
— jégszekrényben a 48 Oras tarolas esetén. A masik Kisérletsorozatnal a —ter-
mosztatban tarolasnal s.-, a jégszekrény tarolasnal a 48. 6raban valt a minta
fogyasztasra alkalmatlanna.

Ezeknek az id6pontoknak megfelelG tenyesztéses Gsszcsiraszamolas soran
106- 107, tehat 1és 10 millios csiraszamokat talaltunk grammonkent. A rezazurin
redukcios idok vizsgalatakor pedig 1 —és 2 06ras rézsaszin-, valamint 3 és 4,5
orés elszintelenedési id6ket kaptunk.

Siraka és Stokes (7) marha- és csirkehisra vonatkozé adataik szerint a
rezazurin redukcids ideje, amit 6k a teljes elszintelenedésig szamitottak 100 0oo-
t6l 1000 000 csiraszamig 3—5 oOra, 1000000 csiraszam felett pedig kevesebb
mint 3 6ra id6tartam. Ezeknek az altalanositott adatoknak a vizsgalatainkban
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nyert adatok lényegében megfelelnek. A vizsgalatainkban nyert csiraszamok
kovetkezetesen a magasabb hatarértékek koril mozognak azért, mert a halhds
\éizsgalltqté}hoz sziikséges kisérleti beallitdsunk az eddigi vizsgalatoktdl kis mérték-
en eltért.

A rezazurin prdba és méas reduktaz enzim kimutatasara alkalmazott probak
esetében ugyanis a rekacié lezajlasahoz bizonyos inbkubéacios idére van sziikség.

A reagens redukalasat eg?/részt a vizsgalati anya(];gal a reakcio kozegébe
vitt kész- eés a baktériumokbol kdzvetlenil felszabadult reduktaz enzim veégzi,
masrészt, ha ez az enzimmennyiség kevés, a meginduld csiraszaporodas loga-
ritmikus fazisaban termel6d6 reduktaz enzim végzi el a redukciot és ilyen esetben
a redukcids id6 természetesen hosszabb. A megindulé csiraszaporodas viszont
elsésorban a tapkdzegtdl figg.

Tej esetében a rezazurin probat természetesen tejjel végzik, mivel az egy-
ben Kkitliné tapkozeg is. Egyeb, féleg szilardabb élelmiszereknél peptonvizet
alkalmaznak a proba végrehajtdsahoz. A mi kisérleteinkben a fiziol6gids konyha-
sdoldatba helyezett 1 g halhls biztositotta a tapkozeget. Ez a legegyszer(ibb
Kisérleti beallitas, a proba végrehajtaséhoz megfelel, de természetesen a mas
kisérleti beallitdsokhoz képest az eredményeket mdédositja. A halhdssal végzett
kisérleteinkb6l megallapithatjuk, hogy a rezazurin proba az altalunk bemutatott
kisérleti bedllitasban alkalmas a halhus vizsgéalatanak kiegészitésére. A kapott
eredmények alapjan a rezazurin proba rdzsaszinig terjedd » oras vagy ezen belili
redukcios ideje meger0siti az érzékszervi vizsgalattal fogyasztasra alkalmatlan-
nak mindsitett elbiralast.

Edesipari termékek vizsgalata

Az édesipari termékek vizsgalatanal maga az élelmiszer nem szolgal olvan
{)é\_pl;bz,?ge_t, mint a tej, a baktériumtevékenység meginduldsat mas maodon kell

iztositani.

Straka és Stokes (7) hus és egyéb élelmiszereknél is peptonvizet alkalmazott
az inkublasra. A peptonviz az édesipari készitményeknél is alkalmas a mikroba-
tevékenység meginditasara. Desztillalt vizzel készilt 1% peptont és 0,5%
konyhasét tartalmazé tapoldat ez, amelyet a felhasznalas el6tt sterilizalni és
pH 7-re kell beéllitani.

A készitmenyb6l, vagy nyersanyagbol daralva, vagy finoman felapritva
1 g-ot tesziink kémcs6be, majd hozzaadunk 15 ml J)eptonvizet. Néhanyszor
Osszerazzuk, sziikség esetén kissé felmelegitjik, majd sziir6papiron kémcsdbe
sz(irjlik. Tapasztalatunk szerint a peptonviz ilyen modon a vizsgalt anvag
mikroflérajanak nagy részét tartalmazza. A vizsgalt anyagot azért kell elta-
volitani, mert elfedi a kialakulé szinvaltozasokat. A peptonvizes szlrlethez 1 ml
qulazlgrin oldatot mériink és a mezofil mikrofléranak megfelel6en 30 C°-on inku-
aljuk.

A kisérlet beallitasa el6tt a készitményekbdl és nyersanyagokhol tenyésztéses
eljarassal megallapitottuk az 6sszcsiraszamot (2% glukdzos agaron, lemezon-
téssel), hogy a redukcids id6t az 6sszcsiraszam értékeivel tudjuk Osszehasonlitani.

Korabbi vizsgalataink alapjan megismertik az egyes termékféleségekben
el6fordulé atlagos 6sszcsiraszdmokat. Ezeknek megfelel0 mintakat kivalogatva
néhany terméknél megallapitottuk az &sszcsiraszamnak megfelel§ rezazurin
redukcids id6ket.

A 2. tablazat néhany termék és nyersanyag dsszcsiraszamat és a rezazurin
redukcidjanak idejét mutatja.
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2. tablazat

Edesipari termékek 6sszcsiraszama és ennek megfelel6 rezazuzurin redukciés id6k

Rezazurin redukciés id6 (6ra)

: Osszcsira-
Minta szam/g i i 3
rézsaszin szintelen
1 Korfu.. 7000 9 n
2. Urhajo6s. 6 000 9 1
3. Sport ... 6 000 8 10
4. Ezust desszert 10 000 6 7
5. Foldimogyoré 2000 7 8,5
6. Kakadbab .. 20 000 5 6
7. Mandula 60 000 5 6
8. Sz6jabab ... 80 000 5 6
9. Kakaépor 500 000 2,5 3

Tekintettel arra, hogy eddigi mikrobioldgiai vizsgalataink alapjan - mikro-
bioldgiai szennyezettség tekintetében —kifogastalan mindség(i termék dsszcsira-
szama csak 100 000 g alatt lehet, a rezazurin préba redukcios ideje 5 oranal
(rézsaszin) kevesebb nem lehet, illetve ezen id6n belll tértént redukcid esetén
a vizsgalt termék, vagy nyersanyag mikrobiologiai szennyezettség szempontja-
bél kifogas ala esik.

A rezazurin szinvaltozasa a redukalt alak mennyiségét6l figg, illetve az
oxidalt- és redukalt alak aranyabdl alakul ki. A peptonvizben a baktériumok
reduktaz enzimtevékenységére bizonyos redoxrendszer jon létre.

Ez a valtozas meérhetéen a redoxpotencidl valtozasaban jut Kifejezésre.
Kovetkezésképpen a kialakult szin a rendszer redoxpotencialjatdl fiigg, azaz
bizonyos szinnek, bizonyos redoxpotencial érték felel meg.

Ismeretes, hogy az oldat pH-ja is befolyasolja a redoxpotencialt. Kisérle-
tinkben ez a kezdeti 7,0 pH-rol szintén a baktériumtevékenység kovetkeztében
emelkedhet a lagos irany felé.

Kisérleti beallitashan a pH 7,0-es peﬁtonvizbe-nagymennyiség(] baktériu-
mot vittlink, amelyb6l 10-es mértékben higitva higitasi sort készitettiink és
ehhez rezazurin oldatot adtunk. 15—30 perces termosztatban tartds utan a
higitasi sornak megfeleléen szinvaltozast tapasztaltunk. Megmértik a kilon-
boz6 szinl peptonvizek redoxpotencialjat és a szinsorozatnak megfeleléen a mV-
érték aranyos emelkedését kaptuk. (3. tablazat.)

3. tablazat

A rezazurin redukciés prébéanal kialakulé szinnek megfelelé redoxpotencial értékek.

Szin mV
Kontrol Pasztellkék -6
1 Lilas rézsaszin 58
2. Rézsaszin + 160
3. Havany rdzsaszin +276
4. Igen halvany rézsaszin +310
5. Szintelen +328

Osszegezve a Kisérleti eredményeket az édesipari termekek mikrobiologiai
szennyezettsége tekintetében kifogastalan és kifogasolhatd allapot a rezazurin
redukciés probaval kimutathatd, amelyet a prébanal szinvaltozas és a redox-
potencial érték valtozasa jellemez.
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MPMMEHEHWE MPOBblI PEPMEHTA PEAYKTAS3bI A1A WNCIMbITAHNA
MUKPOBNONOTMYECKUX TMTIPUMECEN MACA TPECHOBO/HbIX Pblb
N KOHAWTEPCKNX N3AENNIN

. Bupo

Mpn UCMbITaHUNA MPECHOBOAHBIX PbI6 C LIEMbI0 060CHOBAHWSA OpraHonenTy-
4eCKOM OLEHKM NOoTpebnseMocTM W ANs  ONpeAeneHns MUKPOBMONOrMYecKmnx
MpVMecei NPoAYyKTOB KOHAUTEPCKOM NPOMBILLNEHHOCTY 3h(PEKTUBHO NPUMEHSIETCA
npoba pesasypuHa. Mpu UCNbITaHUAX PbIGHOTO Msca B (PU3MONOrMYECKUIA pacTBOp
MOBapeHol COMW, a NPU WCMbITAHMAX MPOAYKTOB KOHAWTEPCKON MPOMbILLIIEH-
HOCTU B NEMTOHOBYO BOAY B3BELUMBAKOT 1 T. UCMLITYEMOrO MaTepuana v ¢ peareH-
TOM pe3asypuHa NpouseoaaT npoby B TepmocTare npu Temneparype 30°C. Mpu
p63a63ypVIHOBOI/I npobe AOCTVXEHWE PO30BOrO LiBeTa COOTBETCTBYET A/ OLEHKM
npo6b!

Bpema HeobxoauMoe ANs BOCCTAHOBNEHWS pbl6HOTO msaca 1-2 uvaca, a y
KOHOUTEPCKUX U30enniA OKoMo 5 4acoB MOKa3blBaeT COOTBETCTBYHOLLEE MUKPO-
610/10rMYeckoe COCTOSHNE.

VERWENDUNG DES REDUKTASE-ENZYMTESTES ZUR PRUFUNG DER

MIKROBIOLOGISCHEN VERUNREINIGUNG DES FLEISCHES VON

SUSSWASSERFISCHEN, SOWIE VON SUSSWARENINDUSTRIELLEN
PRODUKTEN

G. Bir6

Bei der Untersuchung von Sisswasserfischen ist zur Unterstiitzung der
organoleptischen Priifergebnisse auf Konsumsfahigkeit, sowie zur Beurteilung
der mikrobiologischen Verunreinigung von Sisswaren die Resazurinprobe gut
anwendbar. Bel dem Fischfleisch wird die Probe durch Einwaage von 1 g des
zu prifenden Material in physiologische Kochsalzldsung, bei Stsswaren der
mselben Menge in Peptonwasser durchgefiihrt und nach ugabe des Resazurin-
Reagenten in einem Thermostat von 30 C gehalten. Erreichung der Rosafarbe
des Resazurins ist die Grundlage der Beurteilung der Probe. Beim Fischfleisch
weist eine Reduktionszeit binnen 1-2 Stunden, bei Susswaren eine solche binnen
5 Stunden auf einen nicht entspechenden mikrobiologischen Zustand hin.



APPLICATION OF THE REDUCTASE ENZYME TEST FOR THE
INVESTIGATION OF THE MICROBIOLOGICAL CONTAMINATION OF
FRESHWATER FISH AND OF CONFECTIONERY PRODUCTS

G. Biro

The resazurine test proved to be suitable for use in the investigation of
freshwater fish, for checking the results of the organoleptic examination of
consumability, and, respectively, for the evaluation of the microbiological con-
tamination of confectionery products. In the case of freshwater fish, 1 g of the
test sample is measured in a physiological solution of sodium chloride, while
in the case of confectionery products 1 g of sample is measured in peptone
water. After addition of the resazurine reagent, the test is carried out in a 30°
thermostat. The evaluation of the resazurine test is based on the length of time
elapsing until a pink tint appears. In the case of fish, colour formation within
1- 2 hours, while in the case of confectionery products that within 5 hours
point to an inadequate microbiological state.

EMPLOI DE L’ESSAI A L’ENZYME REDUCTASE POUR EXAMINER LA
CONTAMINATION MICROBIOLOGIQUE DE LA CHAIRE DE POISSON
D’ EAU DOUCE ET DES PREPARATIONS DE CONFISERIE

G. Bir6

L’on peut se servir avec de bons résultats de I’essai a la résazurine pour
appuyer la qualification sensorielle de la consommabilité des poissons d’eau
douce et pour juger de la contamination microbiologique des produits de Con-
fiserie. L’essai se fait au thermostat & 30 °C avec 1g de la matiére & examiner
et le réactif, dans de la solution saline physiologique pour la chaire de poisson
et dans de Feau ajoutée de peptone pour les produits de confiserie. Dans ces
essais le temps & obtenir une coloration rose suffit pour qualifier I’échantillon.

Pour la chaire de poisson un temps de réaction au-dedans de 1a 2 heures,
et pour les produits de confiserie un temps de réaction au-dedans de 5 heures
signifient un état microbiologique non convenable.

DARROCHJ. G. és GORTNER W. A.:

A kiskereskedelmi forgalombdl szar-
maz6 dobozokban tartcsitoit ananasz-
termékek C-vitamintartalma

(Vitamin C in canned pineapple
products at the retail level.)

J. agric. Food Chem., 13, 27 —29, 1965.

Vizsgalatra 266 ananaszlékonzerv-
minta és 276 ananaszkonzervminta
kerllt, amelyeket 1902/1963 telén az
USA 40 allamanak kiskereskedelmi
forgalmabdl vettek. Szerz6k megalla-
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pitottak, hogy a tarolasi h6mérséklet
nagv befolyast gyakorol a C-vitamin-
tartalomra, mig a termékek koranak
befolyasa csak csekély. A hivdsebb
vidékekrdl szarmazo dobozolt ananész-
lémintak Aatlagos C-vitamintartalma
93 ml/l volt, a dobozolt ananaszmin-
také pedig 89 mg/l, mig a melegebb
vidékeken a C-vitaminértékek 66, il-
letve 30 mg/I-re csokkentek. A vizsga-
latokbol arra kovetkeztetnek, hogy
ananaszlékonzervekben 78 mg/l, ana-
naszkonzervekben pedig 64 mg/l C-
vitamintartalom megkdvetelheto.
Kieselbach Gy. (Budapest)



Majas készitmények keményitd és glikogén
tartalmanak meghatarozasa

0JTOZY KRISTOFNE
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1966. szeptember 5.

El6z6 kozleményemben huskészitmények keményit6tartalmanak megha-
tarozasara alkalmas modszerekkel foglalkoztam (1). Ebben a kdzleményben
olyan hiskészitmények keménlyit(itartalma kerlil meghatarozasra, amelyekben
keményité mellett glikogén is el6fordul. llyen termékek pl. a majkrém konzervek.

A friss mdj Aaltaldban 2—% glikogént tartalmaz. A glikogén fizikai és
kémiai tulajdonsagaiban nagyon hasonlit a keményit6hdz, éppen ezért a kemé-
n?/_ité meghatarozasara alkalmas modszerek — glikogén jelenléte esetén —a
glikogént is mérik.

A glikogénnek a keményit6tél eltéré tulajdonséga, hogP/ kb 18% tomény-
ségig hideg vizben j6l olddédik, a keményité viszont nem oldédik.,Ezt a tulaj-
donséagot hasznéljuk fel a két komponens elvalasztasara.

Az irodalombol ismeretes keményit§ elkulonité modszer [Pelenske (2%
szerint] nagyon koriilményes és hosszadalmas, mert el6szér Mayrhofer-eljarassa
meg kell hatarozni a keményité eés glikogen Gsszes mennyiségét, majd a kapott
keményit6 és glikogén anyag egy reszébol hidegvizes mosassal kell a glikogént
eltavolitani. A visszamaradt keményit6t kell szaritds utdn mérni és az eredeti
anyagmennyiségre visszaszamitani.

A majaskészitmények keményit6 és glikogén tartalmanak elvalasztasara
ill. glikogén meghatarozasara olyan eljarast dolgoztam ki, ami alig igényel tobb
id6t, mint az egyszer( keményit6 meghatarozas, a munkafolyamat minddssze
egy vizes mosassal és sziiréssel bévul. A modszer pontossaga a Polenske-féle
eljarashoz hasonlé. Az eljaras egyforman alkalmazhato a polariméteres keményité
meghatarozasi mddszernél és az el6z6 kozleményemben ismertetett Mayrhofer-
féle egyszer(sitett keményit6 meghatérozasi eljarasnal is (1).

1. Keményit6 meghatarozas glikogén mellett polariméteres eljarassal

7.7 A modszer elve:

A kisér6anyagtol megszabaditott keményit6t és glikogént hideg vizzel
mossuk. A vizes mosas utan a visszamaradt keményit6t szirjiik, sésavban fel-
oldjuk. Az oldat forgatoképességét polariméterben mérjiik. A fajlagos forgato-
képesség ismeretében a keményittartalom kiszamithato.

7.2 A meghatérozashoz szilkséges kémszerek:

Alkoholos kéaliumhidroxid oldat (80 g kdliumhldroxidot 50 ml vizben oldunk.
Feloldas és leh(ités utan 96%-os alkohollal 1000 ml-re toltjik.)
50 %-os alkohol
25 %-0s s6sav
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bazisos 6lomacetat oldat. (100fg sarga olomoxidot (PbO) és 300 g 6lomacetatot
porcelan talban kevés vizzel forré vizflirdén addig melegitjik, amig az egész
tomeg fehér szinl lesz, majd forré vizzel 100 ml-es mér6lombikba mossuk at.
Leh(tés utan jelig tltjuk és Glepitjik. (A deritéshez az oldat tisztajat hasznal-
naljuk fel.)

Dinatriumhidrogénfoszfat szobah6mérsékleten telitett oldata.
(30-35 ¢/100 ml)

1.3 A vizsgdland6 anyag el6készitése

20 g finoman &rolt egyenl@sitett huskészitményt 250 ml-es f6z6poharba
mériink 60 ml alkoholos kalilugot adunk hozza kis adagokban, kézben gondosan
elkerverjiik agy, hogy az anyag lehetdleg csomomentes legyen. A f()’z()’ﬁoharat
éraUvefg?el lefedjlik és vizfiirdén lassu forrasban tartjuk addig, amig a fehérje és
a zsir fel nem oldédik (kb. 1 6ra), kdzben egyszer-egyszer megkeverjik. Kih(lés
és filepités utan dekantaljuk, majd kb. 50ml 50%-os alkoholt éntiink r4, azutan
a csapadékot Schleicher-Schull 597 sz. papiron szdrjik gy, hogy a csapadék
zome lehetéleg a f6z6poharba maradjon. A féz6poharba maradt csapadékhoz
ismét 50%-o0s alkoholt adunk és Ujra sz(rjik. Az alkoholos mosast addig ismé-
teljuk, mig a lecsepegé mosofolyadék ligmentes lesz.

Ezutan a szlrépapirra kerult anyagot legfeljebb 30 ml szobahémérseklet(
vizzel visszamossuk a féz8poharba, jol megkeverjik és kb. 10 percig allni hagyjuk,
majd ismételten sz(rjik, vizzel majd 50%-os alkohollal t6bbszér atmossuk.
A sz(ir6papiron marad a tiszta kemén%it(i. Ezt Uvegbot segitségével kb. 60 ml
25%-0s sosavval 100 ml-es Stiftlombikba mossuk. Ha nem sikerll a csapadékot
a sz(r6papirrdl teljesen atmosni, a szlir6papir csapadékos részét is bejuttatjuk
a lombikba. S6sav hatasara a csapadék hamar feloldodik (kb. 10 perc), az oldast
a lombik rdzogatasaval el8segithetjiik. Ha a csapadék feloldodott, derités cél-
jabol hozzaadunk 5 ml bazisos 6lomacetat oldatot, majd 10 perc mulva 10 ml
qinét[,iu_mkhidrogénfoszfét oldatot. Ezutan a lombikot 25%-0s sosavval feltoltjiik
és sz(rjuk.

14 Meghatarozds 1.5 Szamitas
El6z6 kozleményben ismertetett mdédon ().

2. Gligokén-tartalom meghatarozasa polariméteres eljarassal

2.1 A modszer elve

A kiser6anyagtol alkoholos kaliliggal megszabaditott keményité és glikogén
csapadekot hidegvizzel mossuk, ezaltal a glikogén a vizes fazisba kerll. A sziirlet
forgatoképességet mérjiik. A fajlagos forgatoképesség ismeretében (megegyezik
a keményitéével (3)] a glikogén tartalom kiszamithato.

2.2 A meghatarozashoz sziikséges kémszerek
Az 12 alatt leirtakkal megegyezik.

2.3 A vizsgaland6 anyag el6készitése

Az el6készités az 1.3 szerint torténik. A glikogén a szlrletben van. Ezt
100 ml-es normal lombikba fogjuk fel. A csapadékot desztillalt vizzel addig
mossuk, mig a lombik kb 2/3 részben megtelik, ezutan derités céljabol hozza-
adunk 5 ml bazisos 6lomacetat oldatot, majd 10 perc mulva 10 ml dinatrium-
h_iﬂrogénfoszfét oldatot. Ezutan a lombikot 25%-0s sésavval feltdltjik és sz(ir-
juk.
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2.4 Meghatarozas
El6z6 kozleményben ismertetett modon (1).

2.5 Szamitas
100 @ 100
LM?n 5
G = glikogén tartalom %
a = elforgatas szoge
L = rétegvastagsag
[alEj = a keményit6 fajlagos forgatoképessége 20 C°-on a Na D vonalra
vonatkoztatva = 199,3
s = bemért anyagmennyiség
Példa
20 g bemérés esetén 200 mm-es polarcsovet hasznalva az elforgatas szige
0,88 ivfok.
S 100.0,88 100
Glikogén tartalom % = —------—2---—— — 11 %.
2-199,3 20

3. Keményit§ meghatarozas glikogén mellett sdlyszerinti eljaréssal

3.1 A madszer elve

Alkoholos kaliliggal kioldjuk a htskészitményekbdl a fehérjét és a zsirokat.
A visszamaradt kemenyit6t és glikogént vizzel mossuk. A keményité csapadékot
szaritds utan mérjuk. A marékban levd asvanyi anyagok meghatarozasa céljahol
az egészet elhamvasztjuk. A két mérési eredmeny kiilonbsége adja a keményit6t.

3.2 A meghatarozashoz sziikséges kémszerek
Alkoholos kaliumhidroxid oldat (80 g kaliumhidroxidot 50 ml vizben ol-
dunk. Feloldas és leh(ités utan 96%-os alkohollal 1000 ml-re téltjiik.)

50%-0s alkohol

96%-0s alkohol

éter p. a

3.3 A vizsgaland6 anyag- el6készitése

Az elBkészités az 1.3 szerint térténik, azzal a killonbséggel, hogy a hiskészit-
ménybdl nem 20 hanem csak 10 g-ot mérink be.

A vizzel kimosott csapadékot (tiszta keményit(ﬁ? elére széritott és mért
Schleicher-Schiill 597 sz. papiron sz(irjiik, el6szor vizzel, majd 50%-0s és 96%-0s
alkohollal, végul éterrel igen gondosan mossuk.

3.4 Meghatarozas

Az el6z6 kozleményben ismertetett médon (1).

3.5 Sz&mitas
Az el6z6 kozleményben ismertetett modon. (1).
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4. Glikogén sulyszerinti meghatarozasa (kozvetett eljaras)

4.1 A mddszer elve

~ Meghatarozzuk a glikogén és keményit6 Osszes mennyiségét sulyszerinti
eljarassal (1) és egy masik bemérésbdl a glikogént6l vizes mosassal megszabadi-
tott keményit6t szaritds utdn mérjik.

A két mérési adat kilonbsége adja a glikogéntartalmat.

(A hamuban talalhaté asvanyi anyagok meghatarozasara egyik mérésnél
sincs szilkség, mert a két adat kiilonbségét vesszik csak figyelembe.)

A kemenyit6 és glikogén egylttes mennyiségének meghatarozasa az el6z6
kdzleményben ismertetett modon torténik, azzal a kilénbséggel hogy a hamu-
tartalmat nem kell meghatarozni. A glikogénmentes keményitétartalmat a 3.
plontbac? ismertetettek alapjan hatarozzuk meg.. A hamu meghatarozas itt is
elmarad.

4.2 Szamitas

A mért értéket 10-el szorozva kapjuk a glikogénmentes keményit6tartalom
szazalékos értékét; ha ezt kivonjuk a kilén bemérésh6l meghatarozott glikogén
és keményitd Osszes mennyiségébdl, megkapjuk a készitmény glikogéntartalmat.

G% = (K+G) —K K = keményit6tartalom %
G = glikogéntartalom %

5. Vizsgélati eredmények

A javasolt modszerek pontossaganak az ellenGrzésére Gsszehasonlitd vizsga-
latot végeztiink a Mayhofer-Polemke és az (j mddszerekkel. Sertésmajkrém
konzervek glikogén és keményitd tartalmat vizsgaltuk, az eredményeket az alabbi
tablazat muatatja:

Mayrhofer—Polenske Javasolt modszer

szerint

Polariméteres eljaras Sulyszerinti meghat.
e Kemé- Kemé-
Kemenyito Kemé- nyité és Kemé-  Glikogén nyit6 és Kemé-  Gliko-
es glikogén it o5 glikogén  nyits % 9% glikogén nyit6 % gén %
% egyltt % egyltt %
3,74 3,30 3,75 3,40 0,35 3,80 3,36 0,44
4,26 4,00 4,30 3,90 0,30 4,30 3,95 0,35
4,45 4,05 4,55 4,13 0,32 4,60 4,26 0,34
4,20 4,00 4,05 3,90 0,10 4,09 4,90 0,19
3,50 3,50 3,65 3,55 0 3,70 3,70 0

Bar a vizsgalatok jol egybehangzé eredményeket adtak, a moédszer negbiz-
hatosaganak tovabbi ellen6rzésére modell kisérletet végeztiink. Majbol, hasbol,
liszth6l, sébdl és vizbdl laboratoriumi méretekben majkrémet készitettiink,
konzervdobozokba toltottik, majd a Budapesti Konzervgyarban lezarattuk és
sterilizaltuk EIl6z6leg meghataroztuk a majnak a glikogén- és a lisztnek a
keményit6 tartalmat. A maj glikogén tartalmat polariméteres eljarassal és indi-
relzlkt uto?( széllml'téssal is meghataroztuk. A két fajta eredmény egymashoz kozel-
allo érték volt.
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A modell mintdknak a keményité és glikogén tartalmat is az el6z6ekben is-
mertetett modszerekkel és a Mayrhofer-Polenske maodszerrel hataroztuk meg.
Az eredmények a kovetkez6k: (1. tablazat).

7. tablazat
Mayrhofer-Polenske Polariméteres élj. Sulysz. élj.
Bemért Bemért
keményité glikogén kemé- glikogén kemé-  glikogén kemé-  glikggén
nyité % %) nyité % % nyité %
4,15 1,30 4,19 0,45 4,10 0,50 4,20 0,45
5,50 1,30 5,50 0,60 5,58 0,52 5,55 0,40

Az eredmények meglepdek voltak, mert bar a hArom modszer ésszehasonlitd
vizsgalatai jO egyezést mutattak, a modell mintak glikogén tartalma mélyen a
vart értek alatt volt. Ez a me%éllapités vezetett arra az elhatdrozésra, hogy a
méj glikogéntartalmat behatobban vizsgaljuk.

Friss és fagyasztott sertés- és marhamaj kerllt vizsgalatra. Mindjart az
elsG kisérletekbGl megallapitottuk, hogy a fagyasztott sertés- és marhamaj gliko-
gén tartalma minimalis o —e ,2% k6zOtt van, ezért a tovabbiakban csak friss
méjjal volt érdemes foglalkozni. Es hogy a vizsgalataink ne Ieﬂyenek, tulsagosan
szerteagazok, csak sertésmajjal végeztiink Kisérletet. Meghataroztuk a friss
nyersmaj glikogéntartalmat 5 napon keresztil 24 oras id6kozokben (kozben a
majat hutoszekrényben tartottuk). Ez alatt az id6 alatt a glikogén tartalom
nagymérték( csokkenését tapasztaltuk és a negyedik na‘pon vagy teljesen elt(int a

likogén, vaﬂy minimalis mennYiségben fordult csak el6. Mivel a glikogén bom-
asakor feltehet6en glukoz is keletkezik a glikogén vizsgalatokkal parhuzamosan
glikoz meghatarozast is végeztink. Eredményeinket a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
Nyersmaj 1. Nyersmaj 2. Nyersmaj 3.
Vizsgalati
id6szak glikogén glukoéz glikogén glukéz glikogén glukéz
& % % 9 % %
1. nap 17 3,3 2,0 4,8 4.8 2,5
2. nap 0,7 3,8 0,9 3,5 2,0 3,2
3. nap 0,2 41 0,6 4,0 0,7 3,8
4. nap 0 39 0,2 3,8 0,2 42
5. nap 0 3,7 0,2 3,8 0,2 4,0

\

Az adatokbol lathato, hogy a glikogén gyorsan bomlik, ugyanakkor a gli-
kogén egy részébdl glukoz keletkezik. 3 napig a glikdz-szint emelkedés min-
den esetben megfigyelhetd volt, a tovabbi id6szakban lassi glikéz bomlas
is észlelhet6 és ezzel egyidejlleg a méaj romlésa is bekdvetkezik.

Hasonld jelenséget tapasztaltunk akkor is, ha a daralt méjat daralt hassal
Osszekevertuk és néhany napig allni hagytuk. A kuldnbség csak annyi volt, hogy
itt a glikogén bomléas még intenzivebb, melyet a 3. tAblazat szerinti kisérleti ada-
tok bizonyitanak.
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3. tablazat

His-méaj keverék 1. Has-méaj keverék 2. Hus-méaj keverék 3.
Vizsgalati
id6szak glikogén glukdéz glikogén gliikéz glikogén glukoz
% % % % % %
1. nap 1,6 4,0 1,4 3,5 1,2 44
2. nap 0,6 4,6 0,4 39 0,4 4,8
3. nap 0,2 4,8 0,2 4,0 0,2 5,0
4. nap [¢] 4,5 o 3,6 0,2 50

A glikogén bomlas bonyolult biokemiai folyamat, melyet kilonféle enzimek
tevékenysége hoz létre, Straub szerint (4) a glikogénbdl a foszforilaz és a foszfataz
nevii enzim segltsegevel glikoz keletkezik. Ezek az enzimek mind a majszo-
vetben, mind az izomszovetben el6fordulnak, igy a kisérleteinkben tapasztalt
gllkogen bomlast és ezzel egyidejii gliikdz tartalom emelkedést magyarazzak.

Erthet6veé valik az is, hogy a modell kisérleteinkben eredetileg meghatarozott
glikogén tartalom miért csokkent le olyan nagy mértékben: ugyanis a nyersmaj
Ellkogen tartalmanak vizsgalata és a bel6le keszilt majkrém massza sterilezése

0z06tt 48 oOra telt el. Ez az id6 elégséges ahhoz, hogy a glikogénnek nagyrésze

eltlinjék a termékbdl. Magyarazatot kapunk arra nézve is, hogy a majkrém
konzervek miért tartalmaznak olyan minimalis mennyiségi gllkogent hiszen a
termékek zome fagyasztott majbol készilt, de ha friss majat hasznalnak is fel,
a feldolgozasi id6 alatt a glikogén zéme lebomlik. Ennek a tapasztalatnak gya-
korlati jelentGsége is van, mert az tizemi laboratériumokban torténG mindseg-
ellendrzeshez az egyszerli keményitémeghatarozas is elégséges, a glikogeéntarta-
lom vizsgalat a kis mennyiségek miatt elhanyagolhato. Keményit6-glikogén
elvéalaszto vizsgalatra Ie%feljebb abban az esetben van szilkség, ha a mért ke-
m?nylto eg glikogén tartalom a szabvéanyban engedélyezett keményit§ tartalom-
nal nagyobb
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2) (Beyth)ien A., Diemeier W Laboratoriumsbuch fiir den Lebensmittelchemiker, Dresden
1963).

(3) Bohmer A., Juckenack A.: Handbuch der Lebensmittelchemie, Berlin, (1936).

(4) Straub F. B.: Biokémia, Budapest (1958).

OMPEAENEHMNE COAEPXAHNA KPAXMAJIA N TITINKOIEHA
NMBEPHbLIX U3OENMNN

2. OnTosn

ABTOp paspaboTan MOASPUMETPUYECKUIA U TPaBUMETPUYECKUIA METOh ANs
pasfeneHns Kpaxmana W FIMKOreHa, a Takke [/A OnpejeneHns COoAepXaHus
rnmkoreHa. Oba MeTofa OTHOCMTENbHO ObICTPO WCMOMHKMBI. ABTOP ONpeaenun,
YTO COAepXKaHue FNMKOreHa B NMBEPHbLIX M3JEeNUAX Ha CTOMbKO Manoe, YTO npu
NabopaToOpPHbIX KOHTPOJ/IbHBIX MCMbITAHWUSX HE NMPOBOAW/T ONPeAENieHNe TIMKOreHa.
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BESTIMMUNG DES STARKE- UND GLYKOGENGEHALTES
VON LEBERPRAPARATEN

E. Ojtozy

Verfasserin arbeitete eine polarimetrische und eine gravimetrische Methode
2 ur Trennung von Stérke- und Glykogen, bzw. Bestimmung des Glykogengehal-
tes aus. Beide Verfahren sind verhéltnismassig rasch durchfihrbar.

Es wurde auch festgestellt, dass der Glykogengehalt der Leberpréparate
so gering ist, dass bei Kontrollprufungen im Laboratorium von der Glykogen-
bes:immung Abstand genommen werden kann.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF STARCH AND GLYCOGEN
IN SAUSAGES CONTAINING LIVER

E. Ojtozy,

A polarimetric and a gravimetric method was evolved bﬁl the author for
the separation of starch from glycogen, and, respectively, for the determination
of the glycogen content. Both methods can be carried out relatively quickly.

Further, it was proved as well that the glycogen content of sausages contain-
ing liver is generally sc low that the determination of glycogen can be omitted
in laboratory control tests.

DOSAGE DE LA TENEUR EN AMIDON ET EN GLYCOGENE DES
PREPARATIONS DE FOIE

E. Ojtozy

L’auteur a élaboré une méthode polarimétrique et gravimétrique pour la
séparation de I'amidon et de la glycogéne et respectivement, pour le dosage
de la glycogéne. Les deux méthodes sont d’une execution relativement rapide.
Elle a aussi établi que la teneur en glycogéne des préparations de foie est tel-
lement petite que Fon peut se passer du dosage de la glycogéne lors des exa-
minations de contréle au laboratoire.

CHANDAN R. C, SHAHANI K. M séatle IJobban fagyasztas Gtjan lehetett
és HOLLY R. G. megé,k?ptl’tini; ﬁOnC°i=g ttgtgedé q&-
T mérsékletek mellett ellentétben a te-
Az anyatej lizozimtartalma héntejjel, amelynél a lizozim mar s
(Lysozyme content of human milk). ora plfén inaktivalodott, 3—4 r|1gap,0_n
at, illetve az anyatej megromlasai
Nature (Lond.) 204, 76, 1964. emlitésremélto akt)i/vitgsvesz%eség nemg
allt el6. A lizozim héallésaga alacsony
105 anyatej-, illetve 12 anyaftccs-  pH-értékek mellett nagyobb volt,
tejminta étlagos lizozimtartalma 39, teljes aktivitasveszteseg a pH-nak
illetve 46 mg/100 ml volt, é, igy kb.  9-re beéllitdsakor allt elo. A tehén- és
héromszor nagyobb mint amilyent ré- az anyatej lizozimtartalmara és -akti-
gebbi vizsgalatok folyaman tehéntej  vitdsara ~ vonatkozé — kilonbségeket
esetében talaltak. A tehéntej lizozim- szerz6k az anyatej kisebb baktérium-
tartalma sem kilonb6zott a tehén-  tartalméra vezetik vissza.
focestejétél. Anyatej lizozimaktivita- Kieselbach Gy. (Budapest)



Marvanysajt vizoldhatd illésav tartalmanak alakulasa érlelés
és tarolas soran*

BALOGH JENO
Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Intézete
Erkezett: 1966. oktober 19

Elelmiszereink iz-, illet6leg aromaanyagai érlelés és tarolas soran Iénﬁeges
atalakulast szenvednek. Egyesek felszaporodnak, méasok mennyisége csokken.
Nagymértékben valtozik tobbek kdzoétt a zsiradékok odsszetétele is. A zsiradekok,,
melyek zsirsavak és glicerin észterei elsésorban hidrolitikus jellegl, atalakulast
szenvednek, tehat zsirsavak és glicerin valik szabadda. (1)

CH—COO—R:= CH—OH R —COOH
éH —COO0—R2 + 3HD ----- » éH —OH + R2—COOH

I I
CH—COO—Rs CH—OH R3—COOH
glicerid glicerin zsirsavak

A folyamatot a lipaz enzim katalizalja. A keletkezett nagyobb szénatom-
szamu zsirsavak iztelenek, szagtalanok, nem illéak és vizben nem old6dnak.
A kis szénatomszamu zsirsavak (vajsav, kopronsav, sth.) keletkezése kellemetlen
izzel és szaggal jarhat egydtt.

A folyamat kovetkezd lépéseiben aldehidek, illetve ketonok keletkeznek.

Ha e folyamat élelmiszereinkben lejatszédik, rendszerint annak romléasat
eredményezi. Penésszel érd sajtjaink (pl. marvanysajt) érlelése és tarolasa soran
bekdvetkez6 hidrolitikus zsirbomlds azonban nem a sajt romlasat, hanem aroma-
anyagainak kifejlesztését segiti el6. A sajtban levé penész, a Penicillium roque-
forti termeli a folyamat katalizaladsahoz szilkséges lipdz enzimet. A keletkezet
id6savak koziil az ecetsav, vajsav, kopronsav és kaprilsav a marvanysajt nél-
kilézhetetlen aromaanyaga. Nagy fontossaguk tette indokolta, hogy mennyisé-
gukkel ill. kialakulasi folyamataikkal foglalkozunk. A sajt érése és kiilonboz6
csomagoléanyagokban tértént tarolasa soran megvaltozik konzisztenciaja és
szine is, ezek miiszeres meghatarozasaval is foglalkoztunk.

1 A kisérleti munka célkit(izései

Feladatunk a marvanysajt érés és tarolas kozbeni vizoldhatd illézsirsav
tartalom véaltozasanak vizsgalata volt.

Munkaterviinket Ggy allitottuk dssze, hogy a sajtban az illézsirsav valtozas
hatasara bekovetkez6 egyéb valtozasokat is figyelemmel Kisérjik.

Vizsgaltuk a szarazanyagtartalmat, hogy parhuzamot tudjunk vonni az érés
elérehaladasa és a szarazanyagtartalom esetleges valtozasa kozétt. A zsirsav-

* Szerz6nek a Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén készitett
mérnoki diplomamunkaja alapjan (Szerk.)
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tartalom az ill6 és nem ill6 szabad zsirsavakat foglalja magaba. Titralassal az
ill6 zsirsavtartalmat egyértelm(ien nem lehet meghatarozni. Az 6sszes zsirsav és
az illé szirsav titralasa alapjan azonban tajékoztatd jellegli adatok birtokaba
juthatunk.

Erés ideje alatt a sajt izanyagai, szine és konzisztenciaja egyértelmien val-
tozik. Ezek mérését, tovabba az idésavak papirkromatografids meghatarozasat
elsérendii feladatunknak tekintettuk.

A marvanysajt szinének, illetve konzisztencidjanak meghatarozasara eddig
miszeres eljarast nem alkalmaztak, igy az eddigi szubjektiv érzékszeri maod-
szerek aldtdmasztasara, esetleg helyettesitésére miszeres mérési eljaras kidolgo-
zasat is célul tlztik ki.

2. A Kisérleti munka ismertetése-

Hazai és kilfoldi kozlemények egyarant foglalkoznak az illézsirsavak papir-
kromatografias elvalasztasaval, néhany tanulménﬁ pedig az egies sajtok zsir-
savainak elvalasztasat ismerteti. Az emlitett cikkek mindegyike kozol egy, vag
tobb eljarast mellyel eredményre vezethet a zsirsavak elvalasztasa. Tobb maod-
szer gyakorlati kiprobalasa és egyéb el6kisérletek utan alakitottuk ki a tovabbiak-
ban alkalmazott eljarast, mely megfelel6en értékelhet6 kromatogramokat ered-
ményezett.

A Kisérletek begyakorlasat tiszta illésav ammoniumsojat (1%-ban) tartal-
maz6 oldatokkal végeztik. Kidolgoztuk a megfelel§ oldoszereket, kiprobaltunk
tobbfele papirt és a foltok el6hivasahoz ajanlott indikatorokat.

Az id0savakat el@szor az irodalomban ajanlott Na-s6 forméajaban vittik
papirra. A kromatogramot NH3val telitett butanollal futtattuk és brémkrezol-
zblddel hivtuk eld. A pér percig 95 C°-on széritott kromatogramon kék hattérben
sarga foltokként jelentek meg az id6savak. Futtatas kozben a kation és az anion
kilonvalt. A hasznalt Whatmann 1-es papiron az Rf értékek:

ECEISAV  iivvieiee i 0,1

Vajsav ... 0,25
kapronsav 0,50
Kaprilsav........ccoeevvieveiiicinieinnn, 0,65

A kovetkez6kben ammoniumsokkal végeztiink kisérleteket. Az id&savat
NHsOH4ban oldva (1%-0s,) kb. 8,0 pH-s oldatot készitettiink és vittiink papirra.
Az olddszer butanol és I,5nNH,OH 11 aranyu keveréke volt. Az el6hivast 5,0
pH-s bromkrezolvorossel végeztiik és a kdvetkez6 Ry értékeket mértilk Whatmann
1-6s papiron:

ECeLSAV .t 0,12
vajsav ... 0,30
kapronsav 0,58
kaprilsav....... 0,63

A butanol és 1,5 n NHs0H 5:1 aranyd keverékében tortént futtatds What-
mann 1-es papiron az alabbi Ry értékeket adta:

ECEISAV ..ot 0,14
vajsav ... 0,31
kapronsav...... 0,60
kaprilsav.... 0,65

Kisérleteinkhez a Budapest és Vidéke Tejipari Vallalat Szécsényi Sajtlizeme
az 1966. januar ho 5-én gyartott 23-as szamd marvanysajtbol, tovabba az 1966.
februar hé 12-én gyartott 89-es szaml marvanysajthol szallitott mintakat.

5 Elelmiszervizsgalati kozlemények 331



Utébbi mintaknal az érés soran bekdvetkezd valtozasokat vizsgaltuk: a minta-
vételek csurgatds, so6zas, pikirozas és érlelés kozben tdérténtek. A mar érett
marvanysajt mintdknal vizsgalataink célja a tarolhatésag mértékének megalla-
pitasa kulénbdzd tipust csomagoldanyagokban. Ebben az esetben a mintavétel
g,— 10,— 12,— 14 hetes sajt tarolasa kozben tértént. Csomagoléanyagként
polivinilidénklorid (Saran) mianyag foliat, illet6leg aluminium foliat alkalmaz-
tunk. A szécsényi sajtlizemben az érlelés a gyartastechnolégiai el6irasoknak meg-
felel6en tortént. Az érett marvanysajtokat a budafoki sajtraktarban taroltuk,
ahol a tarol6 helyiség hémérséklete s —s C°, relativ paratartalma 90—95% volt.
Térolas alatt a sajtok.tovabbi kezelést nem kaptak, a mintékat vizsgélatra
kdzvetlendl a raktarbol szallitottuk.

3. Ellenérz6 vizsgalati modszerek

A minta el6készitése: Vizsgalat el6tt a mintdkat porcellan dorzscsészében
gondosan eldolgozva egyenl@sitettik tgyelve arra, hogy vizveszteség elkeriilése
végett a miveletet gyorsan vé(];ezzijk. Egyenl6sités utan az anyagot azonnal
Uivegcsiszolatos mintasuvegbe helyeztiik. (2%./

3.1 lll6zsirsav tartalom elvalasztasa

Réher (3) szerint kromatografélasra legjobban az 1—5% ill6savat tartalmazd
oldat felel meg. Az illésav tartalmat a vizsgalando sajt (20—60 g) kellGen félap-
ritott mennyiségébdl vizg@zdesztillacioval valasztottuk el. A  desztillaciot
Parnass-Wagner készilékkel végeztik.

3.2 Illézsirsav tartalom valtozasanak vizsgalata papirkromatografias modszerrel

Az elBkisérletek azt bizonyitottak, hogy az ammoniumsok kromatografalasa-
hoz legjobban a n butanol és 1,5n NH40H 5:1 aranyu keveréke felel meg. A sav-
bazis indikator a bromkrezolzold, a klorfenolvérds, stb. indikalasra alkalmas
ug?/an, de az el6hivott kromatogram gyorsan elhalvanyult (4, 5.). Ennek Kik{iszo-
bolése érdekében kisérleteztiink mas el6hivészerekkel. Legalkalmasabbnak a
6,0 pH-ju, 1,5%-0s AgN03oldatot talaltuk. A futtatébdl kivett papirt levegén
félig, majd 110 C°-on teljesen megszaritottuk és a fenti ezustnitrat-oldatba
martottuk, utdna gyengén megsavanyitott (pH: 5,0) desztillalt vizzel dblitet-
tik. A levegbn tortént csepegés utan 150 C°-on 10—15 percig szaritottuk. Bar
szaritas kdzben a papir megbamult, az illésav ammoniumsoéja a papirhoz viszo-
gygval sokkal sotétebb barna szin(i foltot adott. A folt napokig sem halvanyo-

ott el.
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A vizg6z desztillacioval elvalasztott, illézsirsavakat tartalmazé oldatot
bepéroltuk. A beparlas folyamata alatt az oldat ligos pH-jat NH3gazzal biz-
tositottuk. Munkank sorén a bepérlast az 1. abran vazolt berendezéssel végeztilk,
az NHs gazt natronmészb6l és NH4CI-b6l fejlesztettik és a szikséges 8,0 pH-t
fenolftalein indikatoros ellen6rzéssel biztositottuk. Errél Ggy gy6zodtink meg,
hogy a fenolftaleinnel indikalt desztillatum intenziv vords szinl volt a beparlas
befejezéséig. A 2- 10ml-re bepérolt oldat az ill6savakat ammaéniumsé formaja-
ban tartalmazta.

A kromatografalast ,felszall6” technikaval végeztiikk Schleicher-Schiill
2043 b papiron.

A zsirsav mennyiségére a folt nagysagabdl kdvetkeztetni lehet, melyet
denzitométerrel mértiink (2. abra).

Ismert toménységli zsirsav foltjanak teriiletét dsszehasonlitva ismeretlen
toménységii zsirsav foltjanak teriiletével, koncentracidja kiszamithato (s). A
gorbe alatti teriilet a koncentracidval aranyos: '

o= Tx
Zjl Tx=
mo m mo
TX Tx
CX- ox= Ci,
Ti " C,’ Ti

ahol m Iépcsémagassag )
mn  egységnyi lépcsémagassag

T, mO-nak megfelel6 teriilet

TX ismeretlen koncentracioju sav gorbe alatti teriilete
Ti ismert koncentracioju sav gorbe alatti teriilete

Cx a sav keresett koncentracioja

C, ismert savkoncentracio.

3.3 A sajtzsir savfokanak meghatarozasa

A sajtok érése soran a sajtzsir bomlik és els6dleges termékként hidrolizis
tjan zsirsavak és glicerin keletkezik. A zsirbomlas mértekét a sajtzsir savfokaban
fejezzik ki. Minél nagyobb a sajtzsir savfoka, annal nagyobb mérv( a zsirbomlas.
A sajtzsir savfokan a kdzombositéshez szikséges 0,1 n lug milliliteréinek sza-
mat értjuk (2).

Schulz vizsgalatai szerint az érett rokfort sajt savfoka 40,0-44,0 SH° kozott
ingadozik.



3.4 lllézsirsavak savfokanak meghatarozasa

A sajtok érése sordn keletkezd kiilonboz6 illozsirsav mennyiségét titralassal
hataroztuk meg.

Az illdsav elvélasztasat a Parnass - Wagner-féle vizg6z desztillaloval vé-
geztlik. A desztillatumot 0,1 n NaOH-dal titraltuk, 1 ml alkoholos fenolftalein
indikator jelenlétében.

20 ¢ sajt desztillalasa esetén a fogyott 1ag milliliterek szamat 1,66 -tal szorozva
kaptuk az illozsirsavak savfokat SH°-ban 10 g zsiradékra vonatkoztatva.

SH° = a-f*1,66

ahol a = a fogyott lag milliliterek szama
f — a lug faktora.

3.5 Szérazanyagtartalom meghatarozasa

A szarazanyagtartalom meghatarozasara tobbféle moddszer ismeretes. A
Teichert —Hammerschmidt gyorsmodszer, vagy a Perplex-mérleges eljaras.
Gyorsabb, de pontatlanabb mddszer a vajzsirral valo kisités. (2).

Az MSZ 12.282 Marvanysajt szabvany a marvanysajt szarazanyagtartal-
manak meghatarozasahoz a sulyanalitikai eljarast irja el6. Tekintve, hogy ezzel
a modszerrel dolgoznak az ipari laboratériumok és ellenérzé szervek is, ezért ezt
a modszert hasznaltuk a sajt szarazanyagtartalmanak meghatarozasahoz (7).

3.6 Organoleptikus sajatsagok

Altalaban az élelmiszerek —igy a marvanysajt — élvezeti értéket érzek-
szervi (organoleptikus) vizsgalatok Utjan hatarozzak meg. A vizsgalat a termek
kilsejének, allomanyanak, kidolgozasanak, szaganak, izének elbiralasara terjed
ki. A marvanysajt kiils6é tulajdonsagait (allomanyat), kidolgozasat eddig meg-
tekintés, tapintds, valamint kilénbozé gyakorlati fogasok (nyomas, hajlitas,
stb.) atjan allapitottak meg. Feladataink kozé tartozott, hogy az érzékszervi
meghatarozas kie(lyészitése képpen a marvanysajt érési fokanak megallapitasara
objektiv mérési eljarast dolgozzunk ki, melyet a sajt éresének elGrehaladasaval
konzisztencia méres atjan, illetéleg a szin kialakulasat Lovibond tintométeres
méréssel igyekeztiink elérni. Az érzékszervi vizsgalatok kozott fontos a termék
szag- és iz vizsgalata. Ezeket érzékszervi Uton, szaglassal és izleléssel hataroztuk
meg. Az organoleptikus vizsgalatokat e célra alakitott bizottsagok végzik. Az
dltalunk vizsgalt sajt érzékszervi birdlatdban a Budapesti Miszaki Egyetem
Elelmiszerkémiai Tanszékének munkatarsai vettek részt. A marvanysajt érzék-
szerviig megallapithatd jellemz6 tulajdonsagait az MSZ 12.282 Marvanysajt
Szabvany hatédrozza meg, ennek alapjan egy sajt maximum 20 pontszamot
érhet el.

3.61 Konzisztencia mérés kidolgozasa

A marvanysajt mindségét ize és szaga mellett dént6en allomanya hatarozza
meg. Az allomanyt a sajt Gsszetétele, a gyartas és érlelés koriilményei, az érlelés
alatt alkalmazott csomagolasmod befolyasoljak.

A sajt Osszetételében Iényeges a zsir- és szarazanyagtartalma. Minél tobb
zsirt tartalmaz, annal puhabb, elomlébb a szajban. Szarazanyag tartalmanak a
szabvanyban elGirt értékhatart el kell érnie. Gyartas € érlelés alatt a pH értékek,
az alkalmazott h6kezelés, a NaCl mennyisége és a so6zas technoldgiaja, a préselés,
az érleld helyiség hémérséklete és relativ paratartalma, a sajtok kezelése és cso-
magolasa nagymértékben befolyasoljak az érett sajt allomanyat.



Sajtok €és egyéb tejtermékek allomanyat hazankban eddig csak szubjektiv
maodon, érzékszervi biralattal allapitottdk meg. Tejtermékek allomanyanak
objektiv uton torténd vizsgalataval a rendelkezésiinkre allo szakirodalomban
nem talalkoztunk. Egyéb iparagak, kiilondsen az édesipar tébb szakembere és a
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén kisérleteztek édes-
ipari termékek allaganak miiszeres meghatarozasaval. (s, 9, 10, 14). A marvany-
sajt konzisztenciajanak mianyaghartyaban tortént érlelés kozbeni alakulasat
Solt —Tomka - Szakdaly (12) vizsgaltdk. Kilénb6z8 mianyag csomagolasu élel-
miszerek tarolési kisérleteivel foglalkozott Szilasne (13, 14).

E sokrétl kisérletek eredménye bizonyitja, hogy kilénb6z6 csomagold
anyagokban érlelt és tarolt élelmiszerek (sajt) allomanya kiilonboz6képpen ala-
kul. A konzisztencia valtozasa szubjektiv erzékszervi biralattal pontosan nem
allapithatd meg. A biralébizottsag tagjai kozott alland6 vitara ad alkalmat,
bizonytalanna teszi a minGségvizsgalat eredményet is, A szubjektivitas helyett
objektiv mérésen alapulo miszeres meghatarozasi modot igyekeztink kialaki-
tani a marvanysajt allomanyanak meérésére. Olyan késziléket hasznaltunk
(Hoppler-féle konzisztométert), mely Iényegében a penetrométer elvén miikddik,
definialhatd értéket ad. A készillék ma mar szdmos laboratériumban megtalal-
hat6, vagy konnyen beszerezhet6.

A Hoppler féle konzisztométer szamos Teologiai mérés kivételére alkalmas.
Féleg nagy viszkozitasi anyagok valodi, illetve latszdlagos viszkozitdsanak
meghatarozasara, folyas, vagy konzisztenciagorbék felvételére. Ezen kivill
felhasznalhat6 kiilonb6z6 szerkezeti anyagok vizsgalatanal alkalmazott szilard-
sag és keményseg méreésekre is. Alkalmas 0,125 —50,0 kg/cm2 nyirofesziiltségek
eldallitaséra, megfeleld termosztat segitségével —80 C° és 100 C° kdzotti h6mér-
séklet tartomanyban hasznalhato.

Viszkozitas és latszdlagos viszkozitas meghatarozasa:

A vizsgalandé anyagba, melyet egy méréedénybe helgernk koaxialisan
elhelyezett ridra fliggesztett golié meril. Egy emel6karra elhelyezett kiilonb6zé
sulyokkal az anyag 0,125 —25,0 kg/cm2 nyirofesziiltségnek vethetd ald. A goly6t
tarté radhoz erositett mérészerkezet segitségével a golyé elmozdulésa, illetdleg a
vizsgalt anyag folyassebessége 20 mm-es elmozdulasi tartomanyon belil 0,002
mm-es leolvasasi pontossdggal meghatarozhato.

A viszkozitas Hoppler szerint:

1= G- A IR-3

v

a viszkozitas (illet6leg latszélagos viszkozitds) Poise-ban.
a golyora hat6 eré g-ban
a golydra hat6 felhajtéeré g-ban
— nehézségi gyorsulas
méréhenger sugara cm-ben
golyé sugara cm-ben
Y, atlagos folyassebesség cm/sec-ban

Folyasgorbék és folyaspont meghatarozasa: a folyas, illet6leg a konziszten-
ciagorbek felvétele az elobbihez hasonldan ugy torténhet, hogy valtozd nagysagu
nyiréerékkel hatdrozzuk meg a folyassebességet, a két értéket koordinata rend-
szerben abrazoljuk. A folyaspontot és az ennek megfelel§ hatarfesziiltséget gy
allapitjuk meg, hogy a folyas, illetve konziszteciagorbét o folyassebességre extra-
polél'huk (15). )

agyszamu mérés utan meggy6z6dtiink arrdl, hogy a késziilek tajékoz-
tatéjaban ajanlott folydspont meghatarozasa marvanysajt esetében nem vezet
eredményre, mert kicsi a terhelési intervallum. Helyette allandd hémérsékleten

ahol:

1
G
A
R
r
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(+30 C°) és allandd terhelés mellett (250 g) mértiik a behatolasi mélységet az id6
fuggvényében. A mintat 14 mm atmérdéjd dugo6faréval vagva, ugyanolyan méretl
henger alakd 10 mm mélységl mérdedénybe helyeztilk. A minta felUletére dva-
tosan ratettik a készulek terhelGrendszerébe illesztett telepes nyomdrudat.
A rogzit6esavar kinyitdsa utan a mérészerkezettel jelzett 1, 2, 3 mm-es Ut meg-
tételehez szlikséges id6t mértiik sec-ban.

3.62 A konzisztencia mérések matematikai statisztikai értékelése

A sajt lyukacsossiga kovetkeztében a konzisztencia mérés eredményei
szOrast mutatnak. Ezért mérési eredmények helyett a mérések atlagat (x) és a
szOrast (s) szamitottuk. Az atlag szamitésa az

X
n

képlettel tortént, ahol

x = az eredmények Osszege,
n = a mérések szama.

A kozépérték kozepes hibajat (szérést) az
(x-x)*
S n(n-1)

képlettel szamitottuk (16, 17, 18).

3.63 Marvanysajt szinét meghatarozo 0j mdszeres eljaras

A marvanysajt szine harom alapszin piros, sarga és kék megfeleld aranyd
keverésével reprodukalhatd. Ennek figyelembevételével olyan mszert valasztot-
tunk, mely e harom szin kiilonbdz8 arnyalatait tartalmazza. A miiszer valasztasa-
nal tekintettel voltunk arra, hogy Uzemi laboratériumok is beszerezhessék,
kezelése konnyen elsajatithatd- és az eredmények reprodukélhatok legyenek.
Legmegfelel6bbnek a Lovibond tintométert talaltuk. A miszer a szubtraktiv
kivono szinkeverés elve szerint miikédik. Harom szinsz(ir§ sorozata van, melyek
egymasra helyezésének kombinaciojaval a mintaval megegyezG szin allithato elG.
Egy-egy sorozatot ugyanannak az alaﬁszinnek kiilénbozd vilagossagu fokozatai
kepezik. A fokozatok szammal jelzettek, vilagostdl a soétét arnyalat felé novekvd
sorendben.

Méréshez a mintat el6 kell késziteni. A sajtot hdsdardléon megdaraltuk,
egynemdsitettiik, majd porcelan dorzscsészeben vajszer(ive kevertik. A kréme-
sitett sajtanyagot porcelan kiivettaba préselve lesimitottuk. A kiivetta a miiszer
falan elhelyezett mérényilas elé magnessel erdsithet6. A 45° alatt raes6 fénysuga-
rak a sajt szinét a latbmezé fele-részébe vetitik. Méréskor a megfeleld szinsziird'k
Osszehangolasaval a latdomezé masik felében referencia szinként elhelyezett
MgCO0s a sajt szinével megegyezd szint kap.

Az egy mintabdl végzett 3—3 mérés maximalis eltérése 0,2 mérésegység volt.
Pontossaga sokkal érzékenyebb szinkiilonbség mérést biztosit, mint a szemmel
torténd érzékelés.

4. Eredmények ismertetése
~ Marvanysajt érlelése és tarolasa soran a vizoldhatd illozsirsav valtozasat
vizsgaltuk. Erlelés alatt az 1— 3— 4— & hetes; tarolas kdzben a s — 10—
12— 14 hetes sajtokat ellendriztiink. Megallapitottuk, hogy
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a sajt illézsirsav tartalma érlelés soran fokozatosan né, tarolas kozben is
novekszik a 12., 14. hétig, majd csdkken, mlanyag csomagolasban a sajt illo-
zsirsav tartalma az egész tarolasi id6szak alatt kisebb volt és kevéshé valtozott,
mint az alufdlidss csomagokban. Ez azzal magyarazhatd, hogy a keletkezg ill6-
savak gyorsabban alakultak at aldehidekkeé és ketonokka. (3., 4. abra).

érlelési és tarolasi id6szak alatt a marvanysajtban a szirsavak koziil mennyi-
ségileg legtobb volt a vajsav, legkevesebb az ecetsav,

a sajtzsir savfoka és az illozsir savfoka az érlelés ideje alatt fokozatosan
nétt. A mianyagban téarolt sajt illézsir savfoka lényegesen kevesebb, mint az
aluféliaban tarolt sajté. Ez az eredmény is alatdmasztja azt a feltételezést, hogy a
mglanyag csomagolast sajtban a szabad savak gyorsabban alakulnak at. (x.
tablazat),

) ) . 7. tablazat
Kiegészité vizsgalatok eredményei
A sajt kora 6zsir
(hetek) ) Zsirsavfok savfzoll<a )
Szarazanyag Erzékszervi
tartalom biralat
% pontszdma
. SH°/10 g zsir
csomagolasa
1 50,20 5,57 1,02 13,0
3 60,20 8,33 2,63 13,0
4 55,00 12,50 4,16 14,0
6 58,50 11,22 3,60 15,0
8 63,70 17,30 4,70 16,0
10
________________ T TATRyag 58,16 23,00 5,00 17,0
12 o 57,50 20,00 4,93
R manyag ' ' ! 17,0
“ mianyag 56,20 20,45 5,12 145
Y___ auminium fdfia 58,55 39,00 9,65 16,0
2 _— 59,50 40,80 9,82 15,0
-—-— aluminium félia ! ! ' '
14 —
- 59,50 40,60 1,50 9,5

--------- ' aluminium félia

vizsgalataink eredmén?/e szerint a szérazan(}/agtartalom az egy hetes sajtnal
50%-r6l sézas utan 60% folé emelkedett, majd érés kdzben a szabvany korili
értéket vette fel. Tarolas soran alufdlias csomagolasban jobban kiszéarad a sajt
mint m(ianyag csomagolasban. (1. tdblazat),
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az érzékszervi biralatok szerint a kezdeti éretlen sajt 13-as pontszama foko-
zatosan nott érlelés és tarolas soran. Legjobb volt a 10.és 12 hetes mlianyag
csomagolast sajt 17—17 pontszdmmal, a hasonlé koru alufélias csomagolasu
sajt 16 illetve 15 pontszamaval szemben. Az alufdlidba csomagolt sajt a 14. héten
romlott volt. (1. tablazat),

HONUSZTOMETER EREDMENYEK A SAJT KORANAK
FUGGVENYEBEN

------ Polivmilidenklorid csomagolasbhan
------ Alummturriféha csomagolasban

id6/sec
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SZ/N ALAKULAS

Erlelés koézben tarolas kodzben



a konzisztencia mérések eredményei (a sajt lyukacsossagatol fiiggéen) kisebb-
nagyobb mertekben szdrtak. A méresi atlagok ertekeivel azonban nyomon kévet-
het0 a sajt konzisztenciajanak valtozasa. Az atlag és szoras értékek diagramban
abrazolva nem mutattak normalis eloszlasu Gauss gorbét. )

a méresek eredménye azt mutatja, hogy a s6zés befejezése utan legkeme-
nyebb a sajt. Erés kozhen fokozatosan lagyul, majd tarolas soran ismét kemé-
nyedik. Az alufolias csomagolasu sajt gyorsabban és nagyobb mértékben, a
mianyag csomagolasu sajt lassabban és kisebb mértékben kemenyedéit. Mindkét
csomagolasban a sajt a 10. illteve a 12. hét utan puhult (5. abra). B

A sajt szinének meghatarozasahoz a Lovibond tintométert megfelelGnek
talaljuk. A szin valtozasait igen érzékenyen mutatja. Az eljaras gyors és kénnyen
elvégezhetd. A vizsgalt sajt szine az elsd harom héten sarga és piros szinekbdl allt,
a negyedik héten a penész megjelenésével egyiddben a kék szin is érzékelhet6
volt. Tarolas kozben mind az alufélias, mind a mianyag csomagolasi sajtban a
sarga szin.dominalt. A szinek a 10. illetve a 12. héten telit6dtek, majd csokkenes
kovetkezett be. A penészfejlédes (kek szin) a mlianyag csomagolast sajtban
egyenletes, az alufolias csomagolasiban a 10. hetig emelkedett, utana csokkent
(6. abra).
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OBPA3OBAHME COJAEPXAHWA BOAOPACTBOPUMbLIX JETYYUX
KNCcnotT B MPAMOPHOM CbIPE B [MPOUECCE CO3PEBAHNA W
XPAHEHNA
E. banor

ABTOp UCCMefoBaT U3MEHEHMA NIeTYYMX KUCNOT 06pa30oBaBLUMX B npoLecce
CO3peBaHNs N XpaHeHUs MPamMOpPHOro Cblpa YnakoBaHHOrO B MOUBUHUANAEH-
XNIOPUSHYIO WX aNtOMUHWEBYIO (ponbry. TMPOBOAMAM U3MEPeHWUs Ans onpege-
JIEHNS KMCMIOTHOTO YmMCNa ChIPHOTO XWPa, KUCMIOTHOIO YWUCNa NIETYUUX YKUPHBIX
KUCMOT U COEpPXaHUs cyxux BELUECTB Cbipa. [poBOAMAM TakXXe OpraHonentu-
YecKyt OLeHKy cblpa. ABTOp paspaboTan crnocod Ans U3MepeHWUs KOHCUCTEHLMK
n useta. 4na n3mMepeHns KOHCUCTEHLMN UCNOMb30BAIN - KOHCUCTOMETP XEénnepa
LNA M3MepeHus LBeTa - TUHTOMeTP J1oBMOGOHAA.

ABTOp YCTaHOBW/, 4TO COAepXaHue NeTyuymx KWUCNOT CbIPHOTO Xupa W
KUC/IOTHOE YMCNO NIETYUMX XMPHBIX KUCMOT, B NPOLECCe CO3PeBaHUA U XpaHeHus
[0 12- 14 Hepenb, MOCTEMeHHO MoBbiwaeTcsA. LIBeT cblpa Camblii MHTEHCUBHBIN
B nepuoge 10- 12 Hefenb nocre U3roToBneHUs cbipa. LIBeT cbipa ynakoBaHHOT O
B MnacTMaccy 60niee XXMBOIA, YeM YNakoBaHHOrO B alOMWMHUEBYH honbry. Liget
cblpa B NpeobnafatoLLeli YyacT SBASETCS XKENTbIM, a 3e/1eHbI LBET OTHOCUTE/NbHO
HE3HauMTE/bHBINA.

342



GESTALTUNG DES WASSERLOSLICHEN, GEHALTES AN FLUCHTIGEN
SAUREN VON MARMORKASE WAHREND DER REIFUNG
UND LAGERUNG

J e Balogh

Verfasser prifte die bei der Reifung, sowie Lagerung in Polyvinylendichlorid-
bzw. Aluminiumfolienverpackung eintretenden Anderungen an fliichtigen Fettséu-
ren von Marmorkése. Er prifte den Sduregrad des Kasefettes, den Sduregrad
der flichtigen Fettsduren und den Trockensubstanzgehalt. Auch wurde der
Ké&se organoleptisch untersucht. Verfasser arbeitete ausserdem ein Verfahren
zur Messung der Konsistenz und der Farbe aus. Zur Konsistenzmessung verwen-
dete er den Konsistometer nach Hoppler, zur Farbmessung den Lovibond-
Tintometer.

Er stellte fest, dass der Gehalt an fliichtigen Fettsduren, der S&uregrad
des Késefettes und der fliichtigen Fettsduren im Laufe der Reifung und Lage-
rung graduell zunimmt undzwar bis zur 12-14. Woche und hierauf abnimmt.
Von den fllichtigen Fettsduren konnte er Essigsaure, Buttersdure, Capronsaure
und Caprylsdure nachweisen.

W hDer Trockensubstanzgehalt erreichte seinen Hochstwert in der 3. und s.
oche.

Die Hérte des Késes nimmt nach der Salzung zu (Abb. 5.), erreicht ein Maxi-
mum und nimmt dann stufenweise ab. Die Harte des in der Aluminiumfolie
gelagerten Késes erreicht im Alter von 10. Wochen, diejenige in Kunstverpackung
im Alter von 12. Wochen wiederum ein Maximum. Dieser Maximalwert des
Kases in Kunststoffverpackung ist jedoch bedeutend geringer, als derjenige in
Alufolienverpackung.

Die organoleptischen Eigenschaften des in Polyvinyliden verpackten Késes
sind besser als diejenigen in Aluminiumfolien.

Die Farbe des Késes ist in einem Alter von 10- 12 Wochen am intensivsten.
Kése in Kunstfolienverpackung hat mehr Farbgehalt als der in Alufolien Ver-
packte. Im Kase herrscht die gelbe Farbe vor, am geringsten ist sein griner
Farbgehalt.

CHANGES IN THE CONTENTS OF WATER-SOLUBLE VOLATILE ACIDS
OF ROQUEFORT-LIKE CHEESES DURING RIPENING AND STORAGE

J. Balogh

The changes in the contents of volatile fatty acids of roquefort-like cheeses
during riPening and during storage in polyvinylidene chloride foils and alumi-
nium soils, respectively, were investigated by the author. Measurements were
carried out in order to determine the degree of acidity of the fats in the cheese,
the degree of acidity of volatile fatty acids and the dry matter content of cheese.
Further, the cheese samples were subjected to an organoleptic test as well.
Methods for measuring the consistence and colour of the cheese samples were
evolved by the author. For the measurement of consistence a Hoppler consisto-
meter while for the colour measurement a Lovibond tintometer was applied.

The content of volatile acids, the degree of acidity of the fatty acids of the
cheese and that of the volatile fatty acids proved to increase gradually during
ripening and storage, up to the 12th- 14th week, then began to decrease. Of the
volatile acids, the presence of acetic acid, butyric acid, caproic acid and caprylic
acid was detected.
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The maximum contents of dry matter of the cheese were attained in the
3rd and in the sth weeks.

The hardness of cheeses increased after salt treatment (cf. Fig. 5), passed
a maximum value and then gradually decreased. The hardness of cheeses packed
in aluminium foils showed maximum values in the 10th week while that of chee-
ses packed in polyvinylidene chloride foils in the 12th week. Still, the maximum
hardness of the cheese samples in this latter case was much below that of the
samples packed in aluminium faoils.

Cheese samples packed in polyvinylidene chloride foils showed organo-
]Icepltic properties more favourable than those of cheeses packed in aluminium
olls

The colour of the cheeses was the most intensive in the 10th- 12th week.
Cheeses packed in polyvinylidene chloride foils disclosed tints richer than those
of cheesestpacked in aluminium foils. Yellow tints predominated with a minimum
fraction of green tints.

FORMATION DE LA TENEUR EN ACIDES VOLATILES SOLUBLES
DANS L’EAU PENDANT LA MATURATION ET LE STOCKAGE DU
FROMAGE MARBRE

J. Balogh

L’auteur a étudié les changements qui surviennent pendant la maturation
du fromage marbré et aussi ceux qui se font pendant le stockage du fromage
enveloppé dans des feuilles de chlorure de polyvinylidene et respectivement,
dans des feuilles d’aluminium. u a fait des mesurages pour déterminer le degré
d’acidité de I’acide gras du fromage et des acides gras volatiles, il a aussi mesuré
la teneur en matieres seches du fromage. L’on a aussi qualifié le fromage senso-
riellement. L’auteur a aussi élaboré un procédé pour le mesurage de la consis-
tance et de la coloration. Pour le mesurage de la consistance il a employé le
consistométre Hoppler et pour la coloration le tintométre Lovibond.

Il a établi que la teneur en acides volatiles et le degré d’acidité des matiéres
grasses du fromage et des acides gras volatiles augmentent pendant la matura-
tion et le stockage jusqu’a la 12- 14-e semaine, puis ils diminuent. Panni les
acides volatiles il a démontré de I’acide acétique, de Pacidé butyrique, de I’acide
capronique et de I’acide caprylique.

Le teneur en matieres seches a atteint son maximum la 3-e et la s -e semaine.

La consistance du fromage augmente aprés le salage (fig. 5), puis diminue
graduellement. La consistance du fromage enveloppé dans une feuille d’alumi-
nium atteint un nouveau maximum la 10-e semaine et celle du fromage enveloppé
dans une feuille de plastique est beaucoup moindre que célli enveloppé dans une
feuille d’aluminium.

Les propriétés sensorielles du fromage enveloppé dans une feuille de chlorure
de polyvinylidene sont meilleures que celles du fromage enveloppe en une
feuille d’aluminium.

La couleur du fromage est la plus intensive & la 10- 12-e semaine, le froma-
ge enveloppé dans une feuille en plastique est plus riche en couleur que fromage
enveloppé en feuille d’aluminium.

Dans le fromage la couleur i’aune forme la plus grande partié de la colora-
tion, la couleur verte en forme la moindre part.
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A févarosi Gditditalok bakterioldgiai vizsgalata

TOROK PIROSKA
Budapest Févaros Kozegészséguigyi Jarvanyiigyi Allomas
Erkezett: 1966. okt6ber 3.

Az uditditalok elbirdlasahoz sziikséges bakteriologiai vizsgalatok maédszerét,
a bakterioldgiai hatarértékeket a vonatkozd MSZ 20.609 szabvanyban még nem
rogzitették. A hatarértékek rogzitésénél sok adatra van szilkség. Ebben a dol-
gozatban az Egészségligyi Minisztérium felszdlitdsdra a FOvarosi KOJAL-ban
9 év alatt évenként végzett ldit6ital bakteriologiai vizsgalatokat és azok
eredményeit allitottuk 6ssze. Ezek az adatok a kidolgozand6 szabvéanyhoz tajé-
koztatast nytjthatnak. A dolgozat nem terjed ki a higiénés korilmények rész-
letes targyaléasara, azokat csak szilkségszerlien érinti.

A vizsgalati anyagok és vizsgalati modszerek

A F6varosi KOJAL-ban az Udit6italok bakteriolégiai vizsgalatat 1957 —
1965. november 1-ig a Vizbiologiai laboratoriumban végeztik.

Vizsgélatra kerultek a Févarosi Asvany és Szikviziizem harom Uzemében,
a margitszigeti, Halom utcai, és a Dobrentel téri (izemben gyartott tdit6italok,
»,Bambi”, ,Citrom dit6”, ,,Erdei bambi”, ,Malnagyongye”, ,Malna dit6”,
»-Meggygyongye”, ,,Meggyudité”, ,Utas udit6”, ,Vitacola”, és a kisérletképpen
gyértott uditdk, ,,Csipkerdzsa”, ,,Pinguin”, ,,Puncs” és ,,Szeder udit6”.

A mintavételt reszben helyszini kiszallas alkalmaval az Intézet szakemberei
végezték, részben az lzemek is kildtek be Gdité-ital mintakat. Helyszini vizs-
galatok alkalmaval esetenként fazis vizsgalatot is végeztiink, vagyis a gyartasra
hasznalt vizb6l, az alapanyagot kepez6 szérpbdl, a szaturalt vizb6l, a mosott
tivegekbdl és az Uivegek elzarasara hasznalt gumitarcsakbol, végila kész termé-
kekbél vett mintakat is vizsgaltuk.

A laboratériumba érkezett mintakat azonnal feldolgoztuk.

A mikrobioldgiai vizsgalat az MSZ 2290155, ,,Ivoviz bakteriologiai vizs-
alata”, nem kezelt vezetett vizre megallapitott szabvany szerint tértént némi
iegészitéssel.

A baktériumszam meghatarozasat zselatina lemezen, 20 C°-on 4 napi inku-
balas utan végeztiik. Esetenként 37 C°-on, agar lemezen is meghataroztuk a bak-
tériumszamot. Az udit6italokbdl, a gyartasra hasznalt szaturalas el6tti és szatu-
ralas utani vizb6l 1,0 és 0,5 mi-t, a szorpokbdl 1,0 és 0,5ml-t és a higitasi fokoza-
tokbdl ugyancsak 1,0 és 0,5 ml-t mértink Petri-csészékbe. A mosott Uveg és
gumitarcsak tisztasagi vizsgalatahoz a mosott (iveget és a steril porlivegbe a
tolt6gépek melldl és a klorozd edénybdl vett 20-30 gumitarcsat meghatarozott
mennyiség( steril fiziologias konyhasé oldattal blitettiik és ebbdl az &blitd fo-
lyadékbdl, valamint a higitasi fokozatokbdl mértiink 1,0, 0,5 ml-t Petri-csészékbe
baktériumtelep szdmlalasra lemezdntéshez.

A baktériumtelepek szamlalasa Jeffers féle baktériumtelep szamlalo segitsé-
gével s x-0s nagyitéval tortént.
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A coli csoportba tartozé baktériumok kimutatasara 1962-ig a vizsgalands

anyagbdl fenolvorossel festett lactoses bouillontaptalajt tartalmazé kémcsovek-
be s x 10 és 5x 1 ml-t oltottunk. 24 érai 37 C°-o0s Iinkubalas utan minden pozitiv
(sav és gazképz6) tenyészetet tartalmazo cs6b6l Endo lemezre oltottunk, a nega-
tiv taptalajokat Gjabb 24 éraig inkubaltuk, majd az erjesztést mutato tenyészete-
ket Endo lemezre oltottuk. Az Endo lemezeket 24-48 orai 37 C°-0s inkubalas
utan olvastuk le. A szérpokbdl higitast készitettiink és ebbdl is oltottunk taptala-
jokba.
) 1962-ben a membran szlir6s modszerre tértlink at. Az uditditalokbol a
gyartasra hasznélt szaturdlas el6tti és szaturdlds utani vizbél, a mosott (veg
és gumitarcsak oblité vizébdl 100 ml-t és 5 ml-t szdrtlink &t, az utdbbi két oblit6-
viz minta higitasi fokozataibdl is szlrtiink 100 mi-t. A szérpok nagyon nehezen
sz(ir6dtek, ezért higitast készitve sz(irtlilcés parhuzamosan lactoses bouillonba is
oltottuk. Az Endo lemezre helyezett sz(ir6lapokat 24 —48 6raig 37 C°-0s termosz-
tatba tettiik, 24—48 6ra utan 6sszeszamlalt coli-gyanus telepekbdl lactoses buil-
lonba oltottunk és a Gram festés(i készitményeket vizsgéltuk. 24-48 6ra mulva
37 C°-on lactoses bouillonban a sav és gazképz6, Gram negativ spdra nélkili te-
nyészeteket coli csoportba tartoz baktériumoknak mindsitettik.

A mintak elbiralasa szintén az emlitett szabvany szerint tortént, vagyis ki-
fogasoltuk a ml-ként 100-on feliili baktériumszamot és 100 mi-ként 4 és annal
magasabb coliszamot.

A 9 év alatt 716 uditGitalt, 256 gyartasra szolgal6 vizmintat, 118 alapszor-
pot, 239 szaturélt vizmintat, 486 mosott liveget és 81 alkalommal gumitarcsak-
rol I(Iemosott vizet vizsgaltunk: osszesen 1896 mintabdl 3852 vizsgalatot végez-
tunk.

Az Udit6italok (késztermékek) vizsgalati eredményei

Az Udit6italok bakteriologiai vizsgalatanak értékeit, a vizsgalatok évenkénti
megoszl&sat, az 1 ml-re vonatkoztatott baktériumszam és 100 ml-re vonatkozta-
tott coliszam minimalis és maximalis értékeit, valamint a baktériumszdm és
fcolliszé\m alapjan kifogasolt mintak abszolut és % szamat az 1 tablazat tlnteti
el.

A tdblazatbol kideriil, hogy az 1957. évben vizsgalt 220 udit8ital baktérium-
szama 1—4150 kozott, a coliszam 2,0 alatt —160 feletti értéket ért el. A mintak
40,4%-a 100-nal tébb baktériumot, 10,4%-a 100 ml-ként 4-nél tdbb colicsoportba
tartoz6 baktériumot tartalmazott. Az dit6k kozll baktériumszam tekintetében
a ,,Meggy Udit6” (64,0%), coliszdm tekintetében a ,,Mélna Gdit6” (17,3%) volt a
legnagyobb mértékben szennyezett. 1958-ban a vizsgalt 0sszes mintak (157) bak-
tériumszamanak minimuma 1, maximuma 10 300-at ért el, a coliszam 2,0 alatt —
160 felett-ig terjedt. Az dsszes vizsgalt dit6k baktériumszamanak kifogasolasi
aranyszama 33,1%, vagyis az el6bbi évhez képest javulast, a coli aranyszam
(24,8%) viszont rosszabbodast mutat. Ugy bakteriumszam, mint coliszam tekin-
tetében a ,,Meggy dit6” (90,0%, 80,0%) utana a ,,Malna Gdit6” (83,3%, 61,9%)
mutatta a legmagasabb kifogéasolasi aranyszamot.

1959-ben a mintdk szama joval kevesebb volt mint el6z§ években, az lze-
mek huzamosabb ideig tart6é szlineteltetése miatt. Az 1959 évben 26 vizsgalt udi-
t6 baktériumszdma 7—27 000, coliszdma 2,0 alatt — 160 felett volt. A kifoga-
soldsi ardnyszdm baktériumszam tekintetében 73,1%, coliszdm tekintetében
53,8% az el6z8 évhez képest emelkedett. A vizsgalt iditék kozil az dsszes ,,Vita-
cola” mintak baktériumszama kifogas ala esett, coliszama pedig 75,0 %-ban nem
volt megfelel6.

7960-ban az dsszes uditék (37) baktériumszama 2-5500 kdzott, coliszama
2,0 alatt —160 felett volt. Magas baktériumszam miatt a mintak 48,6%-a, coli-
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Ev

1957

1958

1959

1960

1961

1962

1963

1964

1965

Févarosi udititalok bakterioldgiai értékei 1957—1965. években

Minta

Bambi

Meggy u.
Maélna u.
Citrom 0.

Osszes 0.
Bambi

Malna 0.
Meggy u.

Osszes .

Vitacola
Bambi
Mélna .

Osszes (.
Bambi
Mélna .
Kisérleti 0.
Osszes .
Bambi

Utas 0.
Erdei bambi

Meggygyongye
Malnagydéngye

Osszes (.
Malnagydngye
Bambi

Osszes (.

Bambi
Utas 0.
Malnagyongye

Osszes (.

Bambi
Utas 0.
Erdei bambi

Osszes .

Bambi
Utas 0.
Erdeibambi

Osszes .

1957-  Osszes

adité

Vizs-
gala-
tok
szama

26
9
44
33
53
21
107

716

B. szam
1 ml-ben
20 C°
Gél.
2- 1150
11- 1370
.- 4 150
12- 2 200
1- 4 150
1- 990
10- 10300
70- 2 800
1- 10300
120- 27 000
7- 1000
50- 120
™ 27000
2- 2000
60- 650
3- 5500
2- 5500
6- 4000
4- 1500
100- 1800
160- 180
50- 5000
4- 5000
6- 200
2- 840
2- 840
1- 700
3- 470
20- 50
1- 700
7- 19 000
6- 5000
25- 650
6- 19 000
4-1800 0000
0- 60 000
2- 180 000
0-1800 000
.- 1800 0000

Coliszdm

100 ml-ben

2,0-100

2,0 -160f
2,0 a-160f

2,0 a-160f

0 -160f
0 -1607
160f

0
0- 22
0- 160f

0- 160f
0- 160f

0- 160f
0- 50

0-1000f
0-5000
0-1000f

0-5000

0-5000

Baktérium-
szam
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7.

tablazat

Coliszam
alapjan

kifogasolt mintak

19,4
64,0
63,4
60,0

40,4
7,6

83,3
90,0

331

100,0
60,0

731
31,8
75,0
48,6

79,1
64,2

76,6

25,0
28,5

275
52,9
461
473
84,6
66.6
79,5
575
714
58,8

ab-
szolut
szam

12
2
9
0

23

[coRNYC)

16

=
OO WwWWOWN

24

o~

13
10

18
17

25
19

13
68

240

%

51,1

58,5
21,4

325
58,8
46,1
47,3
65,3
444
44,4
56,8
57,5

67,9
61,9

63,5

33,5
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szam miatt 43,2%-a esett kifogas ala. A Kiserletképpen gyartott ,,Csipkerdzsa
— ,Pinguin-" ,Puncs-" és ,,.Szeder dit6k” is nagymértékben szennyezettnek
bli;onyultak. Baktériuszamuk 75,0%-ban, coliszamuk 66,0%-ban esett kifogas

ala.

7967-ben 47 vizsgalt Gdit6 baktériumszama 4-5000, coliszdma 0-160 fe-
lett volt. A kifogasolt mintak ardnyszdma erésen megndvekedett. Baktériuszam
§zemp?ntjébél a mintak 76,6%-at, coliszdm miatt a mintak 51,1%-at kellett ki-
fogasolni.

7962-ben a mintak baktériumszam maximuma 840-re javult; a kifogasolasi
aranyszamok, baktériumszam (27,5%) és coliszam (32,5%) tekintetében is na-
gyobb javulast mutattak. Ebben az évben a ,,Bambi 1dit6” baktériumszam te-
Kintetében szennyezettebb, mint volt a ,,Malnagydngye”. A ,,Malnagydngye”
viszont coliszam tekintetében volt a ,,Bambi”-nal nagyobb mértékben szennye-
zett.

7966-ban 38 vizsgalt minta baktériumszama 1—700, coliszama 0—100 ko-
z0tt valtozott. Bar a mintdk baktériuszam maximuma alacsonyabb volt, mint az
el6z8 évben, a kifogasolasi aranyszam mind baktériumszam, mind coliszam tekin-
tetében ismét emelkedett: 47,3% volt. Az egyes (dit6k koziil ebben az évben a
»Bambi” tdit6k voltak a legszennyezettebbek 52,9% baktériumszam és 58,8%
coli kifogasolasi aranyszammal.

7964- ben ismét nagyobb mértékben szennyezettek az tdit6 mintak. 44 vizs-
galt minta baktériumszama 7—19 000 kozott, coliszama 0—1100 kdzott valto-
zott. A baktériumszdm szempontjabol kifogasolt mintdk % széma 79,5, coliszam
alapjan kifogésolt mintdké 56,8%. Az dsszes Udit6k kozul ebben az évben is a
»Bambi” 0dit6 kifogasolasi aranyszama volt a legnagyobb: 84,6% baktérium-
szam- és 65,3% coli ardnyszammal.

7965- ben ismét tovabb emelkedett az (idit6italok bakterialis szennyezettsége
baktériumszam és coliszam maximum tekintetében. Az 6sszes udit6k baktérium-
szama 0—1,8 millio, coliszama 0—5000 k6zott valtozott. A kifogasolasi bakté-
rium aranyszam 58,8%, az el6z8 évhez képest javult ugyan, de a coli aranyszam
rosszabbodott (63,5%). Ebben az évben a legmagasabb kifogasolasi aranyszamot
baktériumszam tekintetében az ,,Erdei bambi” ?71,4%), coli tekintetében pedig
az ,Utas Udit6” mutatta (67,0%).

A 9 év alatt vizsgalt 716 dit6ital baktériumszama 1 ml-ben 0—1,8 millig,
coliszama 100 ml-ben 0—5000 kozott valtozott, a mintak 47,6%-a baktérium-
szam miatt, 33,5%-a coliszdam miatt esett kifogas ala.

A fézisvizsgalatok eredményei; a gyartadsra szolgald vizmintak vizsgalata

Az (ditbital gyartaskor szaturalasra (szénsavas toltésre) a harom tizem egyi-
kében termal forrasvizet, a masik két tizemben kut, illetve fovarosi vezetéki vizet,
Gjabban mindharom helyen csak févarosi vizvezetéki vizet hasznaltak. A ter-
mal vizet szaturalds el6tt h(itétték. Minden izemben medencékbe illetve tarta-
lyokba keriilt a viz és innen jutott a szaturalo gépekbe. A 9 év alatt 256 gyartasra
szolgal6 vizmintat vizsgaltunk, melyek kozil 111 h(tés és tarolas el6tti vizbdl,
145 minta Bedig h(itott és tarolt vizb6l szarmazott. A vizsgalati eredményeket a
2. tdblazatban tuntetjuk fel.

A tablazatban a gyartasra szolgalo hités illetve tarolas el6tti vizmintak és a
h(tott, tarolt vizmintak bakteriologiai értékeit kulén tuntettik fel. Az el6bbi
vizmintdkat |, az utébbiakat Il szammal jel6ltik. A tablazatbél kitlinik, hogy
mig a h(tés és taroléas el6tti (1) vizmintak baktériumszama maximélisan 120-at,
coliszama 15,0-t ért el, addig a h(itott és tarolt vizb6l (I1) szdrmaz6é mintak bak-
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2. tablazat
Udit6ital gyartasra hasznalt viz bakteriologiai értékei 1957—1965. években

latok B. szam
. . Vizsgéalato 1 mi-ben Coliszam
Ev Minta szama 20 C° 100 mi-ben
Gél.
1957 l. 8 6 - 120 2.0 2,2
1 12 24- 210 20 - 89
1958 I. 13 1- 90 20 - 22
1. 17 2 - 470 2,0a- 100
1959 I 13 1- 47 2,0 alatt
1. 14 14- 2000 2,0a-39,0
1960 I. 17 0 - 90 2,0a-2,2
1 n 22 - 1200 0,39-160f
1961 I. 14 0- 90 0,39-15,0
1 8 1-10 000 2,0a-39,0
1962 I 1 2 0,39 alatt
1 10 2 210 0,39a-2,0a
1963 l. 8 0 - 7 0,39a-2,0a
1 10 2 170 0,39a-4,6
1964 l. 15 0- 120 0£9a-6,0
1. 16 0- 1800 0,39a-4,0
1965 l. 22 0 - 65 0,39 alatt
1. 47 0- 1900 0- 180
1957- I. i 0- 120 2,0-15,0
1965 1. 145 0-10 000 0- 180

Osszesen: 256

hdtés, tarolas el6tti viz
h(tott, tarolt viz

tériumszama 10 000-re, coliszamuk 180-ra is emelkedett. A nem kell§ higiénés
korilmények kozott torténd kezelés kdzben mar itt szennyezés tértént. A kifoga-
s%la5| a{arllyszamokat a tobb fazis vizsgalati eredményekkel egyutt grafikonban
abrazoltu

Egyéb fazisvizsgalatok

A 3, 4, 5, 6. tablazatok a szaturdlt viz, az lvegeket elzar6 gumitarcsak, a
:cntl)sott liveg és az alapszérp mintak bakteriologiai vizsgalati eredmeényét tiintetik
el.

A 239 szaturdlt v/zminta baktériumszdma a vizsgalati évek alatt 0—8000-ig,
coliszama 0—1000 felett-ig valtozott. A baktériumszdm maximum 1960-ban,
a coliszam maximum 1965-ben volt a legmagasabb. A baktériumszam maximum
1962-ig csokken, akkor volt a legalacsonyabb, 1962-t61 ismét ndvekszik, mig 1965-
ben visszaesés van.
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i . . 3. tablazat
Szaturalt viz bakterioldgiai értékei 1957—1965. években

B. szdm

E Vizsgalatok 1 ml-ben Coliszam

v szama 20 C° 100 ml-ben

Gél.
1957 7 40- 550 2,0- 39
1958 8 80-7720 15,0-160
1959 5 22-1500 0-160
1960 23 24-800Q 2,0 —160f
1961 25 40-5000 0-160f
1962 40 10- 520 0-1601
1963 39 1-1300 0-1601
1964 38 12-5400 0-1000
1965 54 0-3600 0-1000f
1957 -
1965 239 0- 8000 0-1000f
4. tablazat
Uvegelzar6 gumitarcsak bakterioldgiai értékei 1957— 1965. években
B. szam
Ev Vizsgalatok 1 ml-ben Coliszam
szama 20 C° 100 ml-ben
Gél.

1957 3 2 - 120 2,0 alatt
1958 8 2-1,1 mill. 2,0 a—160f
1959 3 6 - 1600 2,0 alatt
1960 14 1- 60000 2,0 a—160f
1961 5 3-  1mil 2,0 a—160f
1962 9 1- 3000 0
1963 9 0 40 000 0-7,0
1964 8 1-120 000 0-1000f
1965 22 0- 70000 0- 800
1957-
1965 81 0-1,1 mill. 0-1000f

Az Uvegeket elzaré gumitarcsak 81 vizsgalati eredménye azt mutatja, hog
a baktériumszam maximum 1958 és 1961-ben a legmagasabb, amikor] 1,1 millio-
ig, illetve 1 millidig emelkedett. Legalacsonyabb 1957 és 1962-ben volt. A coli-
szam maximuma Ie?magasabb 1964-ben, legalacsonyabb a coliszam 1962-ben,
amikor a mintak colimentesek voltak. A gumitarcsak sok esetben az dn. kl6ro-
z0hol vett mintdk esetén is kifogas ala estek, valoszinlleg a nem megfelel6 gon-
dossaggal végzett klérozas miatt.

A 486 mosott (iveg baktériumszama a vizsgalati évek alatt 0-480 000-ig,
coliszama 0 - 160-ig emelkedett. A baktériumszam maximum 1957-ben a leg-
magasabb, azutan 1959-ig csokken, az 1960 évi kisebb emelkedés utan ismet esik
és 1962-ben a legalacsonyabb, a kovetkezé években ismét emelked§ tendenciat
mutat. 1962-ben a coliszam is a legalacsonyabb, 1963-ban ismét magasabb,
azutan fokozatosan csokken.

Avizsgalt 118 szérp baktériumszama 0 - 1180, coliszama 0-13 kozott valto-
zott Coli baktérium csak egy alkalommal 1965-ben fordult el6.
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S . 5. tablazat
Mosott Gvegek bakterioldgiai értékei 1957—1965. években

B. szdm

. Vizsgalatok 1 ml-bert Coliszam
Ev szama 20 C° 100 ml-ben
Oel.
1957 207 i -480 000 2,0- 160f
1958 152 1-336 000 2,0a-160f
1959 6 2- 2600 0-39,0
1960 21 1- 3600 2,0a-160f
1961 14 0- 600 0-1601
1962 25 1- 230 0
1963 13 0 - 300 0-160f
1964 20 0- 1600 0-15,0
1965 28 0- 2800 0-12,0
1957-
1965 486 0-480 000 0 - 160f

6. tablazat
Uditéital gyartasra hasznalt szorp bakterioldgiai értékei 1957—1965. években

B. szam
- Vizsgalatok 1 ml-ben Coliszam
Ev szama 20 C° 100 ml-ben

Gél.

1957 7 1-1180 2,0 alatt
1958 13 1- 360 2,0 alatt
1959 6 0- 70 2,0 alatt
1960 n 0 - 600 2,0 alatt
1961 8 2- 90 2,0 alatt
1962 22 0- 600 0
1963 15 1- 200 0
1964 13 0- 240 0
1965 23 0- 750 0-13,0
1957 -
1965 118 0-1180 0-13,0

A 9évalatt vizsgalt tditital, a gyartasra hasznalt h(itott és tarolt viz, sza-
turalt viz, Gvegelzardé gumitarcsa, mosott iveg mintak baktériumszam és coli-
szam szempontjabol kifogasolt mintdk % szamat évenként a 1. és 2. dbra szem-
lélteti. A h(tés, tarolas el6tti viz és az alapsz6rp mintaknak csak a 9 évi atlag
kifogasolasi szamat tuntettiik fel Gsszehasonlitva a tobbi mintak évi atlagaval.
Az évenkénti abréazolas kisfoku szennyezettségiik miatt célszer(tlen lett volna.

Az 1 abrabdl kideril, hogy az Gdit6italok mintainak baktériumszam alap-
jan kifogasolt % szama ingadozasokkal 1961-ig emelkedik, akkor a maximumat
eri el. 1962-ben a legalacsonyabb, attol kezdve ismét emelkedik 1965-ig, amikor
kisebbfoku visszaesés mutatkozik.

A hiitoétt, tarolt vizmintdk baktérium aranyszdma folytonosan emelkedve
szintén 1961-ben éri el a maximumat és 1962-ben a legalacsonyabb. Hasonl6 par-
huzamossag allapithaté meg az Uditditalok és a szaturalt vizmintak esetében is,
amikor a kifogasolasi érték a szaturalt vizre nézve 1960-61-ben a legmagasabb
és 1962-ben a legalacsonyabb.
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Az iivegelzaré gumitarcsak baktériumszam kifogasolasi értékei is megegyez-
nek az uditditalokéval abban, hogy 1962-ben mutatjak a legalacsonyabb erteket.
Az 1964-ben magas érték 1965-ben csokken.

A mosott (ivegek értékei joval alacsonyabbak az el6bbi mintakéndl, legala-
csonyabb baktériumszadm kifogasolasi érték szintén 1962-ben van, attol kezdve
ismét emelkedik.

Az 1957-65 év alatt baktériumszam alapjan kifogésolt dsszes mintdk %
szamat fazisonként az abra jobb szélén abrazoltuk. Ez a szam az uditlitalok ese-
tében 47,6%, a gyartasra hasznalt hiités, tarolas el6tti vizé 2,7%, a hitott, ta-
rolt vizé 36,5%, a szaturalt viz esetében 74,1%, az elzaré gumitarcsaké 46,9%,
a mosott Uvegé 29,8% és végil a sz6rpok atlag bakériumszam kifogasolasi értéke
18,1%.

A 2. dbra a coliszam alapjan kifogasolt mintdk % szamat tartalmazza. Az
tdit6italok coli aranyszdma 1959-ig emelkedik, 1960-ban kis visszaesés utan
1961-ben ismét magas, 1962-ben a legalacsonyabb, attdl kezdve 1965-ig folyto-
nosan emelkedik. A h(ités és tarolas utani viz coli aranyszama 1962-ben az (idit6-
ital?(lﬁéval parhuzamosan a legalacsonyabb, azutan emelkedik, 1965-ben ismét
csokken.

A szaturalt vizmintdk coli ardnyszama 1958-ban a legmagasabb, 1959 évi
csokkenés utan 1960-61-ben majdnem eléri az 1958 évi 100%-o0s értéket, leg-
alacsonyabb a % szam 1964-ben, de 1965-ben ismét magasra szokik.

Az elzar6 gumitarcsak coli aranyszama 1957, 59 és 62-ben 0, legmagasabb
1964-ben, azutan csokkend iranyd.

A mosott UveE coli ardnyszdma az el6bbi mintak coli értékéhez képest ala-
csony, 1959-ig csokken, 1960-ban ismét magasabb és 1962-ben 0. 1963-t6l emel-
kedik és 1965-ben a legmagasabb értéket éri el.

Az 1957 —65 év alatt coli ardnyszam atlag %-os értékeit az dbra jobb széle
tinteti fel. Az udit6italok 33,5%-a mellett a h(ités, tarolas el6tti viz 1,8%, a
h(tés, tarolas utani viz 15,1%, a szaturalt viz 67,7%, az elzaré gumitarcsa 24,6%,
a mosott iveg 20,9% és végil az alapszérpok 0,84% értéket mutatnak.

Az eredmények értékelése

A téblazatok illetve abrék alapjan megallapithat6, hogy a mintak évenkénti
kifogasolasi aranyszama ingadozik, aminek valoszin(i a gepek, eszkozok eseten-
kénti allapota, karbantartdsanak mértéke, az altalanos és személyi higiéniai sza-
balyok t6bbé-kevésbbé toérténd betartasa lehet az oka.

Az abrakbol az is megallapithat6, hogy az ldit6italok szennyez&déséhez na-

yobb mértékben milyen fazisok jarultak hozza. A higiéniai szempontbél meg-
elel6 vagy igen kis mértékben kifogasolhatd gyartasra szolgal6 viz a hiités és ta-
rolds utdn mar szennyez6dott a hat6, a medencék, a tartalyok nem megfeleld
hiﬁiénés allapota miatt. Aviz szenn?/ezc'idése a szaturalas kovetkeztében nagymer-
tekben fokozodott, ami a gépek allapota és nem megfelel6 higiénés kezelése ko-
vetkezménye lehet. A grafikonok szépen mutatjak az egyes fazisok mintai és a
késztermék kifogasolasi értékeinek parhuzamossagat, mely az 1962 évi alacsony
és az 1964 évi magasabb értékeknél leginkdbb szembetlino.

Megfelel6 helyiségek, gépek és eszkdzok %ondos kezelése és higiénés kdvetel-
mények megfelel6 betartasaval, véleménylnk szerint, az UditGitalok keszitésé-
nek egyes fazisaiban a szennyezddési lehet6ség elkeriilhet6 vagy csokkenthetd,
ennek megfeleléen az udit8italok bakterialis szennyezettsége megsziintethetd,
vagy nagy mértékben csdkkenthetd lenne.
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BAKTEPNOJTIOTMYECKOE UCTbITAHNE OCBEXWBAKOLWWNX
HAIMNTKOB B CTONNLE

M. Tepek

ABTOp B 1957 - 1965 rr. nccnefoBan Yicno 6akTepuii 1 YACNO KO B MHOTO-
UMC/IEHHBIX ra3vpoBaHHbIX OCBEXMBAKOLMX HanuTkax. B pamkax uccnegosaHus
no cnyyasm npoBoaunn u (ha3oBble UCMbITAHUA, TO ecTb nepes W nocne oxnax-
[leHVs, XpaHeHWs ucnbiTan BOAY WCMOMb3YEMYIO A/ NPOU3BOACTBA OCBEXMWBa-
OLLMX HamMMTKOB, OCHOBHOM CMPOM, CaTypvPOBaHHYK BOAY, MbITble OYTbINKK
UCMOMb3yeMbIX [/19 HAMO/HEHWUS W YKYNOPOYHble pesnHoBble Lwaiibbl, 716 ocse-
XMBAKOLMX HaNUTKOB, 256 06pasLioB BOAbl MCMOMb3yeMbIX A/ MPOU3BOACTBA,
118 OCHOBHbIX CMPOMOB, 239 06pa3LoB CaTypUpOBaHHOW BOAbl, 846 LUT. MbITbIX
6yTbIIOK 11 81 LWT. pe3nHoBbLIX Warb. Ha 1896 o6pasuax nposenu 3852 MUCMbITaHWIA.

VicnbitaHns nposBoawnu Mo BeHrepckomy craHgapty Ne MC 22901055
,,DaKTePMONOrNYEeCKOe UCMbITAHNE MUTLEBON BOAbI” OTHOCALLMIACS Ha Heobpabo-
TaHHYI0 BOZONPOBOAHYIO soay. .. Pe3ynbTaTbl MOAYYeHHbIE MO rofaM yKa3aHHbI
B TA0/MLAX, @ KOIMMULMEHTLI BPAKOBKM B rpagimke. Ha oCHOBaHMM pe3y/nbTaTos
MOXHO YCTaHOBWTb, YTO CPefHUIA KO3(PULMEHT 3a6pakoBaHHbIX OCBEXMBAIOLUNX
HaMUTKOB KaK C TOYKM 3pEHNs ymcna bakTepuid Tak 1 Yicna Konu o4eHb BbICOKMIA.
Ha 0CHOBaHWW pe3ynbTaToB (ha30BbIX UCMbITAHUA YOeauanch, YTO 3arps3HEHUIo
OCBEXWBAKOLIMX HanWTKOB 0onee BCEro CrnocobCTBYeT caTypupoBaHHas BOAa,
pesnHOBblE LWalibbl M MbITble BYTHUIKM.

BAKTERIOLOGISCHE PRUFUNG DER HAUPTSTADTISCHEN
ERFRISCHUNGSGETRANKE

P. Torok

Verfasserin prifte -die Bakterienzahl und Colizahl einer grossen Anzahl
von kohlesdurehaltigen Erfrischungsgetranken in den Jahren 1957- 1965.
Im Rahmen der Untersuchungen wurden auch Phasenuntersuchungen durchge-
fihrt, das heisst, es wurde das zur Herstellung der Getrédnke verwendete Wasser
vor und nach Kiihlung und Lagerung geprift, der verwendete Syrup, das satu-
rierte Wasser, die zur Fillung vorbereiteten gewaschenen Flaschen und die
zur Verschliessung der Flaschen dienenden Gummischeiben; im ganzen wurden
716 Erfrischungsgetranke, 256 zur Herstellung verwendete Wasserproben,
118 Grundsyrupe 239 saturierte Wasserproben, 846 gewaschene Flaschen und
81 Gumischeibeproben untersucht. Aus den 1896 Proben wurden 3852 Unter-
suchungen durchgefihrt.

Die Methodik der Untersuchungen richtete sich nach den Vorschriften der
ungarischen Norm MSZ 22901 -55, ,,Bakteriologische Prufung des Trinkwassers”
fir unbehandeltes Leitungswasser. Die Ergebnisse wurden jahrlich in Tabellen,
die Beanstandungszahlen in Diagrammen zusammengestellt.

Auf Grund der Untersuchungsergebnisse kann festgestellt werden, dass
die durchschnittliche Beanstandungszahl der Erfrischungsgetrdnke die Bak-
terienzahl, sowie die Colizahl betreffend sehr gross ist. Auf Grund der Phasenun-
tersuchungen stellte sich heraus, dass zur Verunreinigung der Erfrischungsget-
rénke im grossten Masse das saturierte Wasser, hernach die Gummischeiben und
drauffolgend die gewaschenen Flaschen beitragen.
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BACTERIOLOGICAL INVESTIGATION OF SOFT DRINKS
IN COMMERCIAL TRADE IN BUDAPEST

P. Torok

The number of bacteria and the coli numbers of a great number of samples
of soft drinks saturated with carbon dioxide were investigated by the author
in the period 1957 to 1965. The investigations included in certain cases also
so-called phase tests, i. e. besides the sample of soft drink also the water used
for the preparation of the soft drink was examined both previously and subse-
quently to cooling and storage, further the basic syrup, the water saturated
with carbon dioxide, the was ed bottles and the rubber disks on the stoppers
were similarly tested. In the course of the bacteriological tests, 716 samples
of soft drinks, 256 plant waters,118 basic syrups, 239 samples of waters saturated
with carbon dioxide, 846 washed bottles and 81 rubber disks were subjected to
investigation. In the whole, 3852 tests were carried out with 1896 samples.

The tests were carried out by the method prescribed in the standard MSZ
22901655 ,,Bacteriological test of drinking waters”, to be applied to waters
other than tap water. The results obtained In each year are given in tables while
the number of objectionable samples is shown in graphs. These proved that
the mean number of objectionable samples of soft drinks as regards the number
of bacteria and coli number is rather high. The results of phase tests pointed out
that water saturated with carbon dioxide in first line, and rubber disks and
washed bottles in the second line are responsible for the bacteriological conta-
mination of soft drinks.

EXAMEN BALTERIOLOGIQUE DES BOISSONS RAFRAICHISSANTES
DE LA CAPITALE

P. Torok

L auteur a examiné de 1957 a 1965 un grand nombre de boissons refraichis-
santes gazeuses au point de vue du nombre des bactéries et des colibacilles.
Dans le cadre de ces examinations eile a exécuté aussi, de temps & autre, des
examinations de phases, ¢’ est - a - dire eile a examiné I’eau employél pour
la fabrication de la boisson rafraichissante avant et aprés réfrigération et
stockage, le syrop de base, I’eau saturée, la bouteille employee aPres rin“age
et aussi les anneaux de caoutchouc servant & fermer les bouteilles. Elle a examiné
en tout 716 boissons rafraichissantes, 256 échantillons d’eau servent a la fabri-
cation, 118 syrops de base, 239 échantillons d’eau saturée, 846 bouteilles rincées
et 81 pieces d’anneau de fermature en caouthouc. Sur ces 1896 échantillons
eile a fait 3852 examinations.

Les examinations ont été faites selon la norme MSZ 22901 -55 ,,Examina-
tion bactériologique de I'eau potable™ qui se rapporte a I'examen de I'eau de
conduite non manipulée. Les résultats sont représentes par années dans des
tableaux, les nombres proportionnels des contestations par des grap iiques.
Les resultas nous permettent d’établir que le nombre proportionnel moyen des
contestations est trés haut aussi bien pour les bactéries que les colibacilles.
Selon les resultats des examinations des phases la contamination des boissons
rafraichissantes est caussél surtout par l’eau saturée, puis par les anneaux de
caoutchouc et les bouteilles rincées. .



Satéipari termékek sllyalakulasanak vizsgalata
matematikai-statisztikai modszerekkel

ORSI FERENC és KORNELI KAMILLA
Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1966. oktdber 22.

Fontos és nagy mennyiségben, minden nap fogyasztott élelmiszereink a
sitGipari termékek. Ezért kivanatos, hogy minden esetben megfeleld minGség-
ben kerlljenek a fogyasztokhoz. A siitSipari készitmények mindsége ellen azon-
ban szinte naponta nagyon sok kifogas hangzik el. A reklaméacidk nagy része a
stlyhianyt kifogasolja. Mivel a sutSipari termékek min6ségét szabvanyel§irasok
rogzitik (1, 2) celul tlztik ki a sutdipari termékek sulyalakulasanak vizsgalatat.
A sulyalakulas és >a szabvanyelGirasok Osszevetése alapjan akarunk valaszt
kapni arra a kérdésre, hol kell javitani.

Mivel minden befolyasolo faktor hatdsanak exakt figyelembevétele nem
lehetséges, jelent8s kisérleti hibaval is szamolnunk kellett, amely az értékelésben
matematikai-statisztikai modszerek hasznalatat tette sziikségessé.

Vizsgalataink soran megvizsgaltuk az 1kg-os félfehér kenyér és vizes-zsemle
stlyalakulasat, Gsszefiiggését a lisztminGséggel és a javitas lehetdségeit.

A méréseket a Fdvarosi Sltbipari Vallalat 1 sz. izemcsoportja 102. sz.
lizemében és 2. sz. lizemcsoportja 212. sz. Gizemében lizemi kdrilmények kozott
vé?eztuk. Az lizemi korilmények kozotti vizsgalatok el6nye volt, hogi adataink
valoban az uzemi kérulményeket reprezentaljak. Hatranyként kell emliteni,
hogy a hiilési veszteség megallapitasara nem volt lehet6ségiink, mert a termékek
visszatartasara nem volt mod. A hilési veszteséget ezért irodalmi adatok alapjan
(3, 4) szdmitassal vettiik figyelembe.

Vizsgélati eredmények

Az 1kg-os félfenér kenyér silyeloszlasanak vizsgalata.

A kenyerek sulyat a feladasi suly mérésével kezdtik, majd a megjelolt
kenyerek Kisilt silyat is megmértiik. A mérésekhez taramérleget hasznaltunk és
a stlyt 1gramm pontossaggal allapitottuk meg.

A feladasi és kisult suly mérését hat kiillonbéz6 tétel liszt felhasznalasaval
megismételtik, minden tételb6l 200—200 mérést végeztink. Az egyes lisztek
mindségeének jellemzésére meghataroztuk a szabvanyel6irasok szerint (5) a ned-
vességtartalmat, a nedvessikert és a tertilést. A harom jellemzg értéket 0 és 100
kozotti pontszammal értékeltiik és a harom pontszam szorzatanak 10~4-szeresét
adtuk meg, mint a lisztmindséget jellemz& pontszdmot. A pontszamhatéarokat az
1 tablazat szerint hataroztuk meg és a kdzbensé értékekhez aranyosan rendeltiik
hozza a megfelel§ ﬁ)ontszémot.

A felhasznalt_lisztek fajtajat, Orletszamat és mindségét a 2. tablazatban
foc];IaItuk Ossze. Tovabbiakban az egyes liszteket a 2. tablazatban talalhato
Orletszammal fogjuk jelezni.
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Tulajdonsag 0 pont 100 pont

Nedvessikér (g). 20 50

Nedvesség (%) 16 10

Teriilés (mm?2) .... 30 5

2. tablazat
A liszt szarmazasi helye M|r}g|seg| pg/rllltgggen%]; drletszam

Karcag ... BL 80 26,4 8
TSZM ... BL 80 34,9 10
Békéscsab BL 80 2,25 15
Békéscsaba BL 80 51 19
Békéscsaba BL 80 12,0 20
Békéscsaba BL 80 15,0 21

Az egyes lisztek esetében kapott mérési eredményeket kiilon-kilon feldol-
goztuk, gyakorisagi hisztogramon megvizsgaltuk az eloszlaséat és meghataroztuk
az eloszlas paramétereit.

Az eloszlasok vizsgalata azt mutatta, hogy a kenyerek feladasi és kisilt
sulyanak eloszlasa jol koveti a normalis eloszlast. Az eloszlas becsiilt paramé-
tereit a 3. tablazatban foglaltuk 6ssze.

3. tablazat
Feladasi suly Kisult saly

Méré- Kih(lt saly*

Lisztfajta sek ra szGras (szamitott)
széma atlag dkg Stkg atlag dkg kg dkg)
8 200 111,66 £0,25 1,82 97,92 +0,25 1,78 96,46
10 200 109,75 +£0,23 1,65 100,03 £0,30 2,14 98,53
15 200 110,51 £0,21 1,49 98,86 +0,27 1,95 97,38
19 200 110,75 +0,25 1,80 99,33 £0,25 1,80 97,83
20 200 111,95 +0,24 1,69 100,84 £0,24 1,78 99,34
21 200 112,50 £0,25 1,69 101,16 £0,27 1,92 99,66

* A kih(lt stlyt nem az irodalomban szokésos 2,1%-al (3), hanem a hazai atsiltebb kenye-
rekre helyesebb 1,5%-al vettik figyelembe (2).

Az eloszlas parameterei lehet6vé teszik, hogy megbecsiiljiik a_szabvanyos
termék mennyiségét. A vonatkozo szabvany elGirasa szerint (1) a kihdlt kenyér
stlyanak 98 es 102 dkg kozé kell esnie. A 4. tdblazatban lisztfajtanként Gssze-
foglaltuk a szabvanyelGirasnal kisebb és nagyobb stlyG termekek szazalékos
aranyat. Azt is feltintettiik, hogy 100 dkg-os atlagérték esetén a jelenlegi szoras
mellett a termékek héany szazaléka lesz szabvanyon Kivdili.

A 4. tablazat azt mutatja, hogy a termékek nagy része szabvanyon kivili,
elsésorban szabvanysuly alatti. A tablazat ramutat a javitas egyik lehet6ségére
is. Az atlagértek 100 dkg-ra torténé beallitasa jelentGsen csokkenti a szabvanyon
kivili termék mennyisegét. Ez azonban csak a fajlag rovasara, feladasi suly
ndvelésével oldhatdé meg.



Jelenlegi atlag mellett

4. tablazat

100 dkg atlag mellett

Lisztfajta  szapvany saly szabvany suly szabvany saly szabvany saly
alatt % felett % alatt % felett %
8 80,7 0,0 13,1 13,1
10 40,1 53 175 17,5
15 62,6 0,9 15,2 15,2
19 53,8 1,0 13,4 13,4
20 22,7 6,7 13,1 131
21 19,3 111 14,9 14,9

A kenyér sulyat befolyasold tényez6k vizsgalata

Megvizsgaltuk, hogy a feladasi stly mellett a lisztminéség befolyasolja-e
a kenyér slyat. As és 15-0s liszt 400 slyadatat 4 csoportba osztottuk. Két f6-
csoportot képeztiink a lisztmin6ség szerint, majd az egyes mindéségeken belil
kiilon csoportba helyeztiik az atlagnal nagyobb es atlagnal kisebb feladasi suly-
hoz tartozé Kkisllt sulyokat. A csoportok tagszamat azonosan 72-re redukaltuk
gy, hogy a felesleges tagokat véletlen szamtablazat felhasznalasaval kivalasz-
tottuk és kihlztuk.

Az igy elGkészitett adatokra 2- faktorialis tobbismétléses sémat alkalmaztunk
és e szamitasok eredményét az 5. tablazatban foglaltuk 6ssze (s, 7).

5. tablazat
Variancia Néayzetdssze Szabadsagi Variancia Viriancia
forrasa 9y 9 fok hibavariancia

Lisztmindség .... 363,37 1 363,37 133
Feladasi suly 521,37 1 521,37 190
Valtéhatas 0,54 1 0,54 0,2
Hiba... 779,72 284 2,74
0sszes 1665,00 287

A szignifikans hatashoz szikséges minimalis F értékek 95%-0s biztonség-
nal 3,88 és 99%-0s biztonsagnal 6,74. Eszerint mind a lisztmindség, mind a fel-
adasi suly jelentésen befolyasoljak a kenyerek kistlési sulyat.

A lisztmindség és fajlag 6sszefliggése

Vizsgalataink kiterjedtek a kilonboz6 lisztek alkalmazédsa esetén tapasz-
talt fajlagok meghatarozasara.

Az egyes liszteknél tapasztalt fajlagértékeket, amelyeket a felhasznalt
Iiszt-mennKiség, a készitett kenyerek darabszdma és atlagsulya felhasznalasaval
szdmoltunk, a s . tAbldzatban foglaltuk ossze.

A tablazatban adott fajlag legszaraz lisztre vonatkozik.

A lisztmin&séget jellemz6 pontszamok és fajlagok 6sszehasonlitasa céljabdl
célszerli az adatokat azonos feladasi stlyra vagy azonos kih(ltsilyra vonatkoz-
tatni. Mivel a cél azonos: 1kg-os kenyerek készitése, ezt valasztottuk vonatkoz-
tatasi alapul. igy a feladasi sulynak is valtoznia kell a liszt min6ségével.
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6. tablazat

Lisztfajta Fajlag
8 76,3
10 75,0
15 7.7
19 77,4
20 76,8
21 76,7

Az atszamitast az 1. egyenlet szerint végeztiik, feltételezve, hogy a kihdilt-
suly és feladasi suly ardnyos 7-2 dkg-os valtozas esetén. Vonatkoztatési alap-

ként az el8irt 100 dﬁg-os kihdlt salyt valasztottuk
/ 100

FlOO —=-F
S
ahol: FIO = 100 dkg-os kihiltsilyhoz tartozo faj lag.
f = feladasi suly
S = kihdlt suly
100 = 100 dkg-os Kih(ltsuly eléréséhez sziikséges feladasi suly,

amelyet az fW=./.+ 100 - S képlettel szamitottunk.

Az atszamitott adatokat a 7. tablazatban foglaltuk ossze. A 7. tablazatban
feltlintettiik a lisztmindség pontszamat is és linearis 0sszefliggés adddik a pont-
?]zém és fajlag kozott. A legkisebb négyzetek mddszerével all. egyenlet szamit-

ato.

7. tablazat

i in6sé 100 dkg-os kihdltsuly 100 dkg-os

Lisztfajta o tazama eléréséhez sziikséges kihGltsdlyhoz

feladasi suly tartozé fajlag
8 26,4 113,29 76,3
10 34,9 113,13 75,2
15 2,25 113,13 77,9
19 51 112,92 77,8
20 12,0 112,61 76,9
21 15,0 112,93 76,8

FIO = 780 - 0,073 P  ............ 1.
ahol P = lisztminGség pontszdma.

A Korrelécids koefficiens 0,98Q ami igen szoros dsszefliggésre mutat. Az egyen-
letb6l kiszamithat6, hogy az el8irt 74,5-0s fajlag betartdsahoz az 1kg-os termék-
stly biztositasa mellett legalabb 48 pontos mindségl liszt szilkséges. Ellenkez6
esetben vagy a terméksuly, vagy a fajlag csorbat szenved.

Az egyenlet alkalmas annak elddntésére, hogy adott mindségl liszt alkal-
mazasa mellett milyen fajlagot irhatunk el6, hogy az 1 kg-os termékstly be-
tarthato legyen.

Természetesen az Osszefliggés csak a vizsgalt lzemekre igaz, de a hasznélt
modszerrel mas zemekre is meghatarozhatd.
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Az 1 kg-os termékslly eléréséhez szikséges feladasi sily 7. tablazatban
foglalt értékei nem mutatnak e iertelmu Osszefuggeést a pontszammal. A sziikse-
ges feladasi suly kezdetben cstkken, majd ismét n6. Ez azt mutatja, hogy a kis
Bontszamoknal a mindség elsésorban a sikérmin@ség javulasa miatt kovetkezett

e, (Kisebb tertlés), mig a nagyobb pontszamoknal a javulds a vizfelvevOképesség
névekedésébdl szarmazik.

Vizes-zsemle sulyalakulasanak vizsgalata

Vizes-zsemle esetében 1 és 10 db-os méréseket végeztiink kih(lt zsemlébél.
A 250 mérési adat feldolgozasa azt mutatta, hogy eloszlasa egy kissé aszimet-
rikus a kisebb sulyl termékek javara, de az eltérés a normalis elosztastél a f2
proba szerint statisztikusan nem szignifikans. Az eloszlasok paramétereit a s .
tablazatban foglaltuk 6ssze.

8. tablazat
Egyszerre mért Mérések Atlag Szérés
termékek szdma g g
1db 150 52,8+0,5 31
10 db 100 527,7 £2,1 10,6

Megvizsgaltuk, hogy a kapott eértékek mennyiben felelnek meg a vonatkozo
szabvanyelGirasoknak (1).

Az elGirasok szerint 10 db termék atlagstlyanak 52 és 56 g kozé kell esni.
Ennek figyelembevételével 10 db-os méréseink eredménye szerint szabvany alatti
23% és szabvany feletti 0%. Tehat jelent6s mennyiség(i szabvanyon kivili termék
van. Ha az atlagértéket a helyes 54,0 g-ra allitjuk be, a szabvanyon kivili ter-
mekek mennyisege 3%-ot ér el az also hatar alatt és 3%-ot a felsé hatar felett.
Ez elfogadhato érték, igy a szoras megfelel6nek latszik, csak az atlagérték bealli-
tasara kell nagyobb gondot forditani. Ehhez tovabbi wzsgalatok szlikségesek a
lisztmin@ség és feladasi suly pontos megallapitasara.

A sUlyok szérasanak alakulasa

Vizsgaltuk az 1 kg-os kenyér és vizes-zsemle sllya szorasanak valtozasat
a technologia soran. Erre a vizsgalatra a 4. tablazat adatai iranyitottak ra a
figyelmunket, mert a 4. tablazat 3. és 4. oszlopa azt mutatja, hogy ha a termek-
suly atlagértékét 100 dkg-ra allitjuk is be, a jelenlegi szoras mellett még igy is
20—30% szabvanyon kiviili stlyu termeket kapunk. A zsemlére vonatkozo ha-
sonl6 vizsgalatok azt mutattak, hogy a szoras elfogadhato.

A sz6ras véltozasat a s . tablazatban foglaltuk 6ssze.

8. tablazat

Feladasi saly Vetga )ellott' Kisiilt saly Kihdlt suly

Szérds Széras Szords Szoérds Szords Szords SzOrés Szorés
dkg % dkg % dkg % dkg %

Kenyér ..o 1,69 1,47 1,90 165" 212 2,12
Zsemle i 0,25 0,41 0,25 0,42 0,31 0,56 3,10 0,59



A kenyérre vonatkozd szorasértékek a 3. tablazat adatainak atlaga. Az
eredmények azt mutatjak, hogy mind a kenyérnél, mind a zsemlénél jelentds szo-
rasndvekedés tapasztalhatd. A sités el6tt és utani szorasértékek az F proba
tanlsaga szerint még 99%-os biztonsag mellett is szignifikansan kildnbdznek.
Ez érthetd, ha figyelembevesszik, milyen kiilonb6z6 hatasok érik a termékeket a
sutdtér kulénb6zo helyén. Ezen szorasndvekedés oka és csokkentési lehetGsegei-
nek vizsgalata csak a sutSberendezések alapos vizsgalata révén tarhat6 fel és
tovabbi vizsgalatokat kovetel.

Indokolatlanul nagy a kenyerek feladasi stlyanak a szorasa. Ez a kézi mér-
legelés pontatlansagabol ered, de a hiba joval meghaladja az alkalmazott mér-
legek leolvasési pontossagat, A s. tdblazat els6 oszlopaban levé adat szerint a
kenyerek feladasi sulya +3,38 dkg-al tér el az atlagtol. Ugyanakkor az alkal-
mazott mérlegeken 0,1 dkg-ot becstilni lehet. Természetesen ilyen szigord kdve-
telménnyel nem léphetiink fel, de realis kdvetelmény, hogy a feladasi suly pon-
tossagat + 1 dkg pontossagra noveljok.

Kérdés, milyen eredményre vezetne ez?

A slités soran fellép6 szorasndvekedést a siités el6tti és utani szorés kildonbsé-

geként kapjuk azIS =~S~-Sp, ahol zIS a szérasnévekedés a sités soran, SK a
késziilt kenyerek szorasa, SF a feladasi suly szoérasa. ZIS = 0,8650. Ha a feladasi
suly pontossagat 1dkg-ra sikerll csdkkenteni, a szorasa 0,5. Az el6z6 képletbe
helyettesitve es a Kisult kenyér szorasat kifejezve SK = 1 dkg-ot kapunk. Ebben
az esetben 100 dkg-os atlagsuly esetén a szabvanyon kivili (kénnyebb és ne-
hezebb) termékmennyiség 4,6 %-ra csdkken. Ez a ,,selejt” hanyad mind az tizem,
mind a fogyasztd szamara elfogadhatd érték.

Ez tehat azt mutatja, hogy gondos munkaval, a sttésnél fellép6 szérasndve-
kedés ellenére is biztosithatd szabvanyos mindségii termék.

A feladasi suly megfelel6 beéllitasat célszerl kontrolkartyds mindségellen-
Orzési modszerrel végezni. Ennek kidolgozasa azonban tovabbi vizsgalatokat
tesz szlikségessé.
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MATEMATWNYECKO-CTATUCTUYECKWME METO/bI WNCMNbITAHUN
OBPA3OBAHWNA BECA XJIEBOMEKAPHbBLIX U3AENNN

®. Epum v K. KopHenu

ABTOpbl U3 (DPYKTOB BAMSIOWMX Ha 06pa3oBaHMe Beca OYNOYeK U Mnony-
6enoro xseba B Bece 1 Kr, ucnonb3oBaHnem 1450 gaHHbIX W3MEPEHWUIA MOJTyYeH-
HbIX B MPOW3BOACTBEHHbIX YCNOBUAX, WCMbITIM BAMSAHME OTIPY304HOrO Beca
N KaYeCTBO myku.

KauecTBO mywku, c Y4ETOM Beca CTaHAAPTHbIX WM3AENNIA, OKa3blBaeT BWSHUE
Ha noctuxumyio CNELMPUUHOCTL. Mexay Gannamu no onpefeneHuo Kayectsa
myku MOYYEHHbIX HAa OCHOBaHWM BbIYMCNEHWUS COAEPXKAHUS BNAXHOCTW, BMAX-
HOM KNEMKOBWHbI, WMCMOMb30BaHWS MIOWAAKUA U CNEUUNYHOCTBIO sosayuwiHo-
cyxoii myku VUMEETCS NIMHEApHOe COOTHOLLEHWe. Mpy cTaHAapTHOM Bece MpoayKTa
LN JOCTVXKEHWS yKa3aHHOW 74,5 creumdmyHOCTW, HeobXOAMMO WCMOMb30BaTb
myku VMEIOLLYH MUHMManbHO 48 6annos.
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MonyyeHWo CTaHAApPTHOrO Beca rOTOBOW NPOAYKUMW NPEnsTCTBYET Heymo-
B/IETBOPUTENbHBIN GONbLUON pa3bpoc 1 CpeaHuWiA BeC NPOAYKTOB. [ LOCTUXKEHNS
YL,0BNETBOPUTENLHOTO CPeHEro Beca, CO 3HaHWEeM MOTepu NpW BbIMeuke, OTrpy-
304HbIA BEC YCTAHOBWTb Ha HEOOXOAMMYH BEIMUMHY. YMeHblUeHMe pasdbpoca
OTrpy3o4Horo Beca o0 0,5 Kr, BOMpeku MOBbilleHWs pa3bpoca Beca BO3HMKa-
HOLLieroca npu Bbineyke, obecneuymBaeTt YMEHbLLEHNE KONMn4vecTBa BHeCTaH,qapTHOVI
NpoayKuuu Hmxe 5%.

enaTtenbHOe YMeHblUeHWe pa3bpoca OTrPY304HOrO Beca U YCTaHOBKa
HeobX0AMMOro CpefHero Beca paspeluMMa MPUMEHEHWEM KOHTPO/IbHbIX KapTo-
UeK KayeCTBEHHOr0 KOHTPOSS.

Mpu 6ynoukax, pa3bpoc Beca NPOAYKLMM COOTBETCTBYET TpPe6GOBaHWAM™
TOMbKO HEOOXOAMMO YCTaHOBUTb MPaBW/bHbIA CPeAHWiA BEC, MOMOLLGI0 KOTOPOro
yOenbHbIA BeC BHECTAHAAPTHOr0 MpofykTa 6yaeT Hibke 5%.

UNTERSUCHUNG DER GEWICHTSGESTALTUNG VON
BACKINDUSTRIELLEN PRODUKTEN MIT MATHEMATISCH-
STATISTISCHEN METHODEN

F. Orsi und KmKormii

Verfasser untersuchten auf Grund von 1450, unter Betriebsumstanden
erhaltenen Messergebnissen - von den die Gewichtsgestaltung des halbweissen
1 kg Brotes und der (Wasser) Semmeln beeinflussenden Faktoren den Einfluss
des. Aufgebungsgewichtes und der Mehlqualitét.

Die Qualitét des Mehies beeinflusst im Falle des der Norm entsprechenden
Fertigwarengewichtes das erreichbare Specifikum. Zwischen der der von ihnen
definierten Mehlqualitatspunktzahl, welche auf Grund des Feuchtigkeitsgehaltes*
des feuchten Klebers und Ausbreitung berechnet wurde und des auf
lufttrockenes Mehl berechneten Specifikums besteht ein linearer Zusammenhang.
Im Falle des der Norm entsprechenden Fertigwarengewichtes ist zur Erreichun?
des vorgeschriebenen Specifikums 74,5 ein Mehl mit einer Mindestpunktzah
48 erforderlich.

Die Erreichung des normentsprechenden Fertigwarengewichtes wird durch
die grosse Streuung und den nicht entsprechenden Durchschnittswert verhindert.
Zur Erreichung eines befriedigenden Durchschnittswertes muss das Aufge-
bungsgewicht bei Kenntnis des Backverlustes auf den entsprechenden Wert
eingestellt werden. Die Verringerung der Streuung des Aufgebungsgewichtes
auf 0,5 Deka sichert trotz der bei der Backung eintretenden Streuungszunahme,
den Umstand, dass das ausserhalb der Norm liegende Produkt unterhalb 5%
zu liegen kommt.

Die wiinschenswerte Verringerung der Streuung des Aufgebungsgewichtes
und die notwendige Einstellung des Durchschnittswertes kann durch Anwendung
einer Qualitatsiberwachung mit Kontrollkarten erfolgen.

Im Falle von Semmeln ist die Streuung des Produktengewichtes zufrieden-
stellend und, nur die richtige Einstellung des Durchschnittswertes erforder-
lich, wodurch der aussernormliche Produktenanteil unter 5% sinkt.

INVESTIGATION OF THE VARIATIONS IN THE WEIGHT OF BAKERY
PRODUCTS BY MATHEMATICAL STATISTICAL METHODS

F. Orsi and K. Kornéli
Of the various factors affecting the variations of weight of 1 kg loafs of
half-white wheat brend and of rolls, the effect of initial weight and of flour
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quality was investigated by the authors on the basis of 1450 data of measure-
ments carried out in bakeries.

In the case of a standard weight of final products, the obtainable yield
is influenced by the quality of the flour. A linear correlations was established
between the points of flour quality (an evaluation system evolved by the aut-
hors and based on taking into account the moisture content, the humid gluten
content and the spreading) on one hand, and the yield referred to air-dry flour,
on the other hand. In the case of a standard final product weight, flour of at
least 48 points is necessary to attain the prescribed yield of 74.5.

The relatively high scattering and the inadequate average values impede
the obtaining of a standard weight of final products. In order to attain an ade-
quate average weight, the initial weight of loafs is to be adjusted to a correct
value, in the know edge of the loss on baking. When the scattering of the initial
Welghts is reduced to 5 g, the number of loafs showing a weight deviating from
the standard will be smaller than 5%, despite the fact that the scattering incre-
ases on baking.

The desirable reduction of the scattering in the initial weights of loafs
and the required adjustment of the average weight can be carried out by a qua-
lity control with the aid of test cards.

In the case of rolls, the scattering of the final products proved to be adequate.
Howevgr, an adjustment of the average weight is necessary for reducing to a
value below s % the number of rolls with a weight deviating from the standard.

ETUDE DE LA FORMATION DU POIDS DES PRODUITS DE
BOULANGERIA PAR DES METHODES MATHEMATIQUES-
STATISTIQUES

T. Orsi et K- Kornéli

Les auteurs ont étudie en se servant de 1450 données de mesurages faits
dans des circonstances de l’'usine I’effet du poids de remise et la qualité de la
farine parmi les facteurs influangant le poids du pain demi-blanc et du petit

ain.

P Dans_le cas d’un poids de produit fini conforme & la norme la_qualité de
la farine influence la spécificité obtenable. u y a une relation linéaire entre le
nombre de points de la qualité de la farine défini paries auteurs, qu’ils ont calculo
en se servant de la teneur en eau, le gluten humide et de Iepandement et la
spécificité rapportee a la farine séchée 4 Pair. Dans le cas d’un produit conforme
& la norme il faut pour obtenir la spécificité preserite de 74.5 que la farine ait
au moins 48 points.

L’obtention du poids du produit fini conforme & la norme est entravée
par la grande dispersion et I’état non convenable de la moyenne. Pour obtenir
une moyenne convenable il faut ajuster en connaissance de la part de cuisson,
le poids de remise & la valeur convenable. La diminution & 0,5 dg la dlspersmn
du poids de remise assure, malgré I’augmentation de la dlsper3|on survenant
pendant la cuisson, que le produn hors la norme sera moindre de 5%.

L’on peut résoudre par le controle de la qualité en se servant de cartes
de controle, la diminution désirable de la dispersion du poids de remise et I’ajus-
tement necessaire de la moyenne.

Dans le cas des petits pains la dispersion du poids du Frodwt est conforme
a la norme, mais il est nécessaire d’ajuster correctement la moyenne, ainsi la
part du produit hors la norme tdmbe au-dessous de 5%.
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Szilvafajidk gyumdlcsszeszipari vizsgalata
és mindsitése laboratériumban I11.*

VARGA MIKLOS
Magyar Lik6ripari Vallalat, Budapest

TOTH ELEK
Kertészeti Kutaté Intézet, Budapest

C) VIZSGALATI MODSZEREK
1 A gyumdlcsmintak begyijtése

A vizsgdlatra keriil§ szilvafajtak kivalasztasa a fajtagydjtemény meglehetd-
sen nagy anyagabdl megfejeld korlltekintéssel tortént. Elsésorban a nagyiizemi
szilvafajtakat vizsgaltuk. Arutermeld gyimdlcsosok ezeket a fajtdkat termesztik,
igy az ipari részre ezekbdl allnak nagyobb gyiimdlcstételek rendelkezésre.

Sulyt helyeztiink a begyt’jﬂ'tdtt hazai tajfajtak vizsgalatara. Ezek természetes
szelekcion estek at, rendkivil edzettek, faggyal, aszallyal szemben ellenalldk.
Termésiik mindsége nyersfogyasztasra rendszerint nem kielégit6, ezért az tzemi
termesztésben helyet nem kaphattak. Igénytelenségilk miatt azonban a haztaji
termesztéshen elterjedtek. Gyakran ezekbdl is jelentés mennyisegek vasarolha-
ték fel, a gylmolcsik nem egyszer kivalo ipari nyersanyag, (Penyigei szilva) (1).

Vizsgalatainkba tovabba tébb gydjteményes szilvafajtat is bevontunk.
Egyrészik korabbi vizsgalatainkban (s) igen nagy cukortartalmunak bizonyult,
igy nagy szeszhozammal kecsegtetett (Szeptemberi fliszeres mirabella?(. Masok az
irodalom szerint ?ll) kildnleges mindségl parlatot adnak Emirabellé )- Ringlok
tekintetében a vélemények eltérék. A vonatkoz6 szabvény (3) szerint a ringlabdl
készult pélinka elsé osztélgba nem sorolhatd. Egyes szakemberek megallapitjak,
hogy a ringlok nagP/ szeszhozamukkal tlinnek ki (2, 12,?, s6t egyik szaktekintély
szerint ,,... a ringléval kevert parlatok —meértékkel a
is elényt eredményezhetnek” (7).

Tekintetbe vettik ezen Kivil a gylimolcsszeszf6zési idényt is. JO min(’isé%{j
pérlat készitésére altaldban Gszi érésl szilvafajtat ajdnlanak (4). Ha korabbi
eérésli szilvafajta azonos, vagy jobb mindségli palinkat szolgaltat s amellett
termesztési érteke is jo, akkor ilyen fajtdk bevonasaval az 6szi szilvak cefrézésénél
varhato torlddas csokkenthetd es a gyartasi idény széthlzhato.

A nyersanyag begy(jtésénél igyekeztiink az el6irasoknak (5, 7) minél jobban
megfelelni. Munkank fajtadsszehasonlitd jellegének megfeleléen a vizsgalatha
vont szilvafajtak fajtaazonossagara kiilonos sulyt helyeztink. Csak olyan farol
gy(jtottiink be kiserleti anyagot, amelynek fajtaazonossagarol sajat, tdbbéves
megfigyeléseink alapjan kétségtelentl meggy6z6dtiink.

Epp ug?/ mint nyersfogyasztasra, parlatkészitésre is a fan teljesen beérett
gyuimolcs a legalkalmasabb. Az élvezeti értéket legjobban befolyasold illat —és

kalmazva —min&ségben

. * A dolgozat 1. és IlI. része a folydirat X1. és XI1. kétetében a 104, ill. 216. oldaton
jelent meg (Szerk.)
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zamatanyagok mennyisege ilyenkor a legnagyobb. A mar talérésben levé gyi-
mélcs cukortartalma ugyan viztartalmanak parolgasa miatt ndvekedik, a zamat-
anyagok mennyisége azonban csokken. Ez a parlatmindségre hatranyos. Ennek
megfelelGen a gyiimolcsot fogyasztasra érett allapotban gydijtottiik be. Az érett-
ségi allapot meghatarozéasa érzékszervi vizsgalattal tértént.

A gyumolcsot a farol kézzel szedtiik, a begy(jtést szaraz id6ben végeztik.
A leszedett gyumolcsot valogattuk: a nem megfeleld érettségi, valamint a sérilt,
romlasnak indult, va?y deformalédott gyiimolcsot kiselejteztik. Arra toreked-
tiink, hogy a fajta jellegének megfelelé nagysagu és alaku gyumdlcsok kerdilje-
nek vizsgalatra.

Az igy elkeészitett nyersanyaghdl 4 —5 kg-ot kimértiink és kisérleteinkhez
azt hasznaltuk fel.

2. A gyimoélcsmintak vizsgalata

A laboratériumba érkez6 gyimaolcsmintat nyilvantartasba vettik és lehetd-
leg még aznap feldolgoztuk. Ha ezt a munkat az érkezés napjan nem tudtuk
befejezni, akkor az ép gylimdlcsot masnapig gyenge hiités (5—10 C°) mellett
vekony rétegben, az esetleg képz6d6 levet el nem ereszt§ talcan taroltuk.

AKkisérleti gyumolcs ﬁéldényonkénti méret- és sUlyadatainak felvételezésétdl
el}(ek(in)tettijnk, mivel ezek korabbi vizsgalatok eredményeként mar ismerete-
sek (s).

Megjegyezziik, hogy a gyimolcsmintak kdzépmagastorzsii fakrdl szarmaztak,
ezért sarmenetesek voltak. S6t minthogy a szedési id6szakban a gyiimélcsdsben
mar nem volt permetezés, a gyimdlcson permetezészer maradvanyok sem voltak
észlelhet6k. A gylmdlcs mosasat tehat mell§ztiik. A mosas elmaradésa miatt
zavart sohasem eszleltunk.

3. A gyumdlcsmintak levének vizsgalata

a) Muliszeres jellegl vizsgalat

A levek szarazanyagtartalmat , Abbe” refraktométerrel allapitottuk meg
(9, 10). A fénytdrés-mutat6 (n) alagjén mért szarazanyagtartalom a gyumolcslé
egyik legjellemzdbb adata, amely a ballaszttartalom szamszerdi értékének ismere-
teben az ép gyimolcsre vonatkoztatva is az egyik legfontosabb adat (a ballaszt
szilvanal 9 - 11%).

b) Kémiai vizsgalatok

Az osszes sav mennyiségének meghatarozasat 10 ml léb6l —higitas utan —
borsszemnyi bromtimolkék indikator jelenlétében 0,1 n NaOH-val végeztik.

)A savtartalmat almasavra szamoltuk (1 ml 0,1 n Na OH = 6,7 mg alma-
sav).
A szilvalé cukortartalmanak meghatarozasat rézredukciés modszerekkel
végeztik. Cukormeghatarozésaink eredményét minden esetben dsszehasonlitot-
tuk ugyanazon mintdk szérazanyag és szeszhozam meghatarozéasainak ered-
ményeivel. Ujra meg Ujra azt tapasztaltuk, hogP/ a két utébbi meghatarozas ered-
ménye parhuzamos, a mérések jol reprodukalhaték és pontosak, mig a rézre-
dukcios cukorme?hatérozés eredményei szortak.

A gyimolcslevek cukortartalmanak meghatarozasa kémiai modszerrel
(Bertrand, Reischauer stb.) munkaigényesebb is, mint az erjesztéssel végzett
meghatarozas. Ezért a gyorsan és viszonylag pontosan mérhet§ szarazanyagtarta-
lom (refrakcié) mellett meghataroztuk a szeszhozamot is. Ezzel mintegy ,,.er-

366



jeszthetd cukortartalom” meghatarozast végeztiink és kémiai cukormeghatéaro-
zast a kés6bbiekben csak kivételesen alkalmaztunk. A kémiai cukormeghatarozas
adatainak szérasa a deritési nehézségek miatt is jelentds. (Azokban a laboratériu-
mokban, ahol a szeszhozam visszaszdmitasat és a redukéald cukortartalommal
6sszehasonlitdsat nem végzik el minden esetben, a kérdés nem vetddik fel ilyen
élesen.) A redukalé cukortartalom méréseket 25 g 70 C°-on invertalt, 11 arany-
ban higitott Iébdl végeztiik. A leveket Carrez | és Il oldatokkal deritettiik.

4, Cefrézés

A probaerjesztés céljabdl az el6z6ek szerint mar megvizsgalt gyumolcs-
minta 2000-4000 g-jat cefréztuk. A kimért gyimolcsmennyiseget magvazas nél-
kil kozonséges kisméretli hasvagd géppel zUztuk, majd ismert suly( (tara)
szaraz.erjeszt6lombikba toltottik.

A cefrét 0,1% széraz élesztével oltottuk be. A szarazéleszt6t' el6zbleg az
édescefre levével eldztattuk, majd alapos keveréssel sima péppé dolgoztuk el
és a zUzott gyumdlcsre Ontottik.

A beoltott, cimkével és dugoval ellatott lombik tartalmanak 6sszes (brutto)
sulyat cg pontossdggal mértiik.

5. Erjesztés

A cefrék alkoholos erjesztését 27 C°-os termosztatban végeztik. Cefréink-
ben mind az akklimatizalt vadeleszték, mind a hozzaadott szeszéleszt6 (Sac-
charomyeces cerevisiae) sejtjei jelenvoltak (a gylimolcsfelszin természetes mikro-
flordja + szarazélesztd). Cefréink altalaban 5 napig erjedtek. Az erjedés altala-
ban tisztan folyt le, karos erjedéseket ez id6 alatt nem észleltiink. A gyiimdlcsok
erjeszthetd cukrai etilalkoholld alakultak (s).

Az erjedést az inditast kovetd nap délutanjan ellendriztik elsd izben suly-
méréssel és a cefre felszinének megfigyelésével. Ekkorra az erjedés mar meg-
indult és buborékok voltak észlelhet6k. Mérés utdn a lombikot koérozéssel dssze-
raztuk, tartalmat megszagoltuk majd ismét termosztatba helyeztiik. A mérési
adatot és az esetleges kiilonleges viselkedést feljegyeztik. A sdlycstkkenés az
eltdvozott széndioxid miatt észlelhetd. A sulycsokkenés és a refrakcid csokke-
nés, a sercegd hang, s6t legtébbszor az allomany szétvalasa (leves és rostos részre)
erjedést indikal. Harmadnaptol kezdve a cefréket naponta haromszor (7 h 30
11 h 30' és 15 h 30-kor) mértiik. A mérés, megfigyelés és korozé felkeverés utan
a lombikokat azonnal visszahelyeztilk a termosztatba. Az utolsé sulyméréseket
kiilonésen pontosan végeztik (max. 100 mg hibaval).

A termosztat héfokat naponta ellenériztiik. Egyes cefrék esetleges szokatlan
viselkedését feljegyeztilk s ahol beavatkozésra volt sziikség megtettiik.

6. Az érett cefre vizsgalata

Az utols6 mérések alkalmaval minden esetben elvégeztiik a fajlagos suly-
csokkenés szamitasat. Amint az utderjedésben levé cefre sulyvesztesége 12,5
mg/ora/kg ala keriilt, az utéerjedést megszakitottuk. A megszakitast legegy-
szerlibben agy végeztiik, hogy a cefrét fGzésre felontottiik. Ha ez nem volt
lehetséges, fozésig a cefrét konzervaltuk.

Az érett cefre levének refrakcidjat feljegyeztiik. Az édes és az érett cefre
refrakcidja kozti kuldnbség (csokkenés) a képz6dott alkohol mennyiséggel par-
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huzamos. A cefre grammokban kifejezett dsszes sulycsokkenése megadja a var-
hatd alkohol ml-ek kozelitd értékét. Kisérleteinknél maradékcukor meghataro-
zAsat csak utdlag a moslékbdl végeztiink.

Munkasziinet el6tti napokon az 50 mg/6ra/kg alatti sulycsokkenést mutatd
cefréket mar lefézhet6knek mindsitettiik. Tapasztalataink szerint ugyanis az
ennél Kkierjedtebb cefrék a hétvégi munkasziinet alatt megromolhatnak. Amig
az alkoholos erjedés folyik, a cefre egészséges, utana nagy a romlas veszélye.

7. A cefrefd'zés (els6 desztillacio)

A f6zO6ustot ellendriztiik, majd lehdtottik. A leh(itést mosassal és hideg
vizzel végzett feltdltéssel értiik el. A leh(itott tiszta, Uzemképes Ustbe ontottik
fel —a mosoviz leeresztése utdn —a me?vizsgélt, érett cefrét desztillaciora.
A lombikba tapadt cefrét kevés vizzel bedblitettlk. A f6zést az el6z6kben ismer-
tetett modon végeztik. A cefréket, mivel habzésra hajlamosak, fokozottan szem-
mel tartottuk. Az athabzas megel6zésére a flitést csokkentettik, a démot
hitottik. Amikor a készilék lzeme beallt, meggy6z6dtiink arr6l, hogy a g6z
a kazantol a kondenzviz elvezetéséig végigjar-e. Az esetleges dugulas ugyanis
balesetet okozhat. A szed6lombik optimalis méretét a cefre (ill. a gyUm(‘jlcs&
sulyabol szamitjuk. 100 g erjedésre feltett gylmdlcsre 40 —60 ml szed6lombi
térfogatot szamitunk.

A desztillalonal megfigyeltiik, hogy az siman folyik-e s ha igen, a kdzvetlen
(direkt) gozfitést is kinyitottuk. Kozvetlenll ezutan fokozottan figyeltik a
késziilek lizemét az esetleges Ujabb habzas, illet6leg atfutas veszélye miatt.

Szilvacefréink kivetel nélkil normalisan levesesek és megfeleléen pépesek
voltak. F6zés kozben a kazanviz szintjét és a lombikban levé parlat allasat,
valamint a f(ités er6sségét - a ,visszaszivas” megel6zésére —ellendriztik.

A péracsovet, az Ust és a kazan fels§ részét —kilondsen hiivosebb idében
— hészigeteléssel lattuk el. A rendszer Uzemének ellendrzésénél a géznyomast
allandéan figyeltik, hogy az esetleges (izemzavart megelézzik. A hiit6viz
mennyiségét es a tavozo viz héfokat szintén figyeltik. Ha a refrakcio o,2%
értéket ért el, a f6zés alatt all6 anyag gyakorlatilag mar alkoholmentes, itt tehat
a f6zést ledllitottuk. A szed6lombikot desztillalt vizzel jelig toltottik, majd a
Kozvetlen gézflitést és a kazan gbzvezetéket elzartuk. A kazan g6zlefuvd szelepét
kinyitottuk, a kozvetett flitést pedig elzartuk. A kazan f(itését es a hit6vizet
elzartuk, a moslékot leengedtiik és az Ustdt vékony, erés vizsugarral kidblitettik.
Az oblitbvizet a moslékhoz dntottik.

A cefrében marado alkohol maximalisan 1 relativ % lehet, vagyis pl. 5%-0s
cefrébdl 4,95% Kkitermelését feltételnek tekintettiik. A tdmitetfenségeken tavozd
pardkkal veszend6be mehet maximalisan 0,4 relativ %. Az els6 desztillacional
a vorosrézust és a hit6 csovének belsd feluletérdl levalé fémionok katalitikus
hatasara szilkségiink van a f6zésnél, a parlat kedvez6 aromajanak kialakitasa-
hoz. A maésodik desztillaciot, a finomitdst mar csiszolatos Uvegkésziiléken is
végezhetjuk.

A rezist rejtett (arnyekolt) részeit erbteljes vizsugarral id6ként alaposan
kitisztitottuk. A kazan tOltésére tiszta, viszonylag lagy és Kklorszegény vizet
hasznaltunk. Az 6sszekdtd gumikarmantylk paraval érintkez6 fellleteit mini-
malisra csdkkentettiik. Ugyeltiink arra, hogy a kazant csak feltdltés utan gyujt-
suk be és a vizallast a szinmutaton gyakran ellenériztiik. Meleg (istét Gizemzavar
esetén sem bontottunk meg, az alkoholveszteség elkeriilése céljabol.

Az elkészilt parlat aIthoItartalménak megallapitasa utdn a cefref6zés
adatait a ,,Gyiimoélcserjesztési iv'-re is bevezettlk.
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8. Hozamszamitas, alszeszvizsgélat

A f6zés termékeként kaﬁott els6 parlatot, az alszeszt, alkohol és savtarta-
lomra megvizsgaltuk. Az alkoholtartalmat kisméréshatarti (0,1% pontossagu)
szeszfokoloval mértuk. A savtartalmat 50 ml alszeszb6l fenolftalein indikator
jelenlétében titraltuk. Az alszeszek savtartalmat ecetsavra szamitottuk és 1 kg
kiindulé gyimdlcsre vonatkoztattuk.

Az alszesz alkoholtartalmat a kiindulé gylimélcs mennyiségével elosztva a
%y(]m('jlcs szeszhozamat kapjuk. A szeszhozam szamértéke 100 g teljes gytimdlcs-

0l termelhetd abszol(t szesz ml mennyisége.

9. Moslékvizsgalat

A cefref6zés desztillaciés maradékat, a moslékot suly, savtartalom és
maradékcukor tekintetében vizsgaltuk. A moslék sulyat az erjeszt6lombikba
visszatoltve a cefreméréshez hasonléan mértilk. A moslék savtartalmat 20 ¢
mosléklébdl brémtimolkék jelenlétében 0,1 n NaOH-val titraltuk. A savtartal-
mat o1 n lugfogyasztas ml-ekben adtuk meg 100 g gyimdlcsre vonatkoztatva.

A moslek sulyadata a maradékcukor-tartalom vizsgalatnal jelent6s.
A cefrével megegyezd térfogatd moslékban ugyanis 0,5% redukal6éanyagtar-
talom megengedett. Ez az érett cefre normaja. Ha viszont a moslék a cefref6zés
soran pl. masfélszeresére felhigul, vagyis pl. 3 kg teljes gyimdlcsb6l 4500 g
moslék lesz, akkor a moslékban csak 0,33 marékcukor a normélis mennyiség.

Ha a maradékcukor-tartalom a megengedett felett van, tanacsos az eltéres
okat megvizsgalni (ez lehet: kuléndsen nagy szarazanyagtartalmd gyumolcs,
rossz erjesztés, erjedésgatlé anyag jelenléte, stb.).

A maradékcukor és a savtartalom vizsgalatat sorozatban végeztik. Két-
szaz ml moslékot ,,Pandurol”-lal tartositva, jégszekrényben, gyenge hiités
mellett taroltuk mindaddig, amig elegend§ szamd minta gydilt ossze.

A moslék refrakciojabol —a higulas figyelembevételével —kiszamithatjuk
az eredeti gyumolcs cukormentes oldhatd szarazanyagtartalmat.

10. Alszeszfinomitas

Az els§ desztillacio (cefrefézés) termékét ismételt, ezuttal frakcionalt desztil-
lacioval 3 reszre valasztottuk. Az elsé frakcid az elOparlat, a masodik a kézép-
parlat (a tulajdonképﬁeni palinka), a harmadik pedig az utéparlat. Az Ustben
visszamaradt folyadék az alszeszviz.

A %(yUmélcsérés idején a munkak torloddsa miatt az alszeszfinomitast nem
végeztik el, hanem az alszeszt az idény végéig taroltuk. Erre a célra altalaban
tiszta, csiszolatos, pontosan jelzett, leparaffinozott palackokat hasznaltunk.
Az alszeszfinomitast sorozatban végeztii gI;yUmblcsfajonkénti csoportositasban.
Az alszeszek alkoholtartalmat egysegesre allitottuk be desztillalt vizzel, hogy igy
a finomitéas kortilményei megegyezdk legyenek. Az e?yes alszeszek kis mennyiségU
maradékat mintakent egy ideig megoriztiik. Ebb6l a reszletbdl lehet az érzek-
szervi vizsgalatot is elvégezni. Az alszeszeket csiszolatos Uvegkészilékben fido-
mitottuk. (Gumidugds késziillékkel nem szabad dolgozni, mert rossz zamat-
hatdst eredményez.) Olyan alszeszeket, amelyeket Uvegkészllékkel foztek, cél-
szer(i vorosréz késziléken finomitani. Ha ez nem volna lehetséges, akkor a forrald
liveglombikba tiszta, alkohollal lemosott vordsréz forgacsot tegylink.

A desztillaciot alszeszfinomitasnal — kiilondsen az els6 frakcio levételénél
—igen lassan kell hajtani. Ezért, amint a parlat a hlit6ben megjelent, a f(itést
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er6sen lecsokkentettiik, majd dvatosan csak annyira er6sitettiik fel, hogy 1—3
mp-enként 1—1 csepp cseppenjen le. Ekdzben a finomitasra feltett anyag abszo-
lut alkoholtartalmat, ebb6l pedig az el6parlatként levalasztandd mennyiséget
kiszamitottuk. Parlatszedésre — 1 liter alszeszt feltételezve — 1 ml-es beosztasu,
becsiszolt dugoval ellatott 50 ml-es rdzéhengert hasznaltunk. A lecsepegett
mel6pérlat atlagos alkoholtartalméat refraktométerrel (vizzel kétszeresére higitva)
vizsgaltuk. E vizsgalat tartama alatt az el6parlatot pétszed6be csepegtettik.
A refrakciob6l az alkoholtartalmat erre a célra szerkesztett tablazatunkbol
tol(\j/tasttlj(k le. A kis parlatmennyiség miatt mas mérémodszert alkalmazni nem
udtunk.

Ha a mérés azt mutatta, hog&/ a lecsepegett parlatmennyiség elérte azt,
amit el@parlatként levenni szandeékoztunk, akkor ezzel az eléparlat levételt
befejeztiik, a szed6t 250 —500 ml-es mér6hengerre Kicseréltiik és attértiink a
kovetkezd frakcio, a kozépparlat elvalasztasara..

A'kdzépparlat mennyiségének és alkoholtartalmanak mérését az el6parlaté-
hoz hasonloan végeztik. A finomitasra feltett anyag Osszes alkoltartalmanak
5—10%-at el6parlatként, 70-80%-4at kozépparlatként és 10—20%-at uto-
parlatként vettik le.

A kozépparlatot a desztillaciés koriilmények helyes megvalasztasaval 50-60
tf %-ra igyekeztiunk késziteni. 70 tf %-nal tdményebb, 35 tf %-nal higabb kdzép-
parlat keszitése nem engedhetd meg. A kozepparlat alkoholtartalmat, ha min.
150 ml rendelkezésre allt, szeszfokoloval mértik. A kozépparlat — mérés miatti
— higitasat melléztik.

Az utoparlat levételéhez 100 ml-es csiszoltdugos razéhengert hasznaltunk.
A pérlast 1refrakcié %-nal (ez kb. 2,5 tf % alkoholtartalmd anyag) befejeztik.
Az utdpérlatot szin, illat, iz, alkohol- és savtartalom szempontjabdl azonnal
megvizsgaltuk, majd a frakcié6 maradékat kidntottik.

A finomitékészilékben maradt desztillaciés maradékbdl mintat vettiink,
azt leh(tottik, megszagoltuk és megizleltik. Ha benne érzékszervileg érezhet6
savmennyiséget talaltunk, akkor 50 mi-t kipipettaztunk és savtartalmat tit-
ralassal meghataroztuk. Ezutdn teljes mennyiségét azonnal kiontottik.

A finomité késziilék kimosasaval a finomitds munkaja lezarult.

Munkainknal mindvégig arra torekedtiink, hogy az egyes szilvamintak,
illetve cefrék, alszeszek és parlatok el6allitasa és kezelése teljesen azonos legyen,
hogy igv a koztiik észlelt mennyiségi és mindségi kiilonbségeket teljes egészikben
fajtakilonbségekként foghassuk fel.

11. A parlatfrakciok tarolasa

Tarolas céljara tiszta, szagtalan, jelzett cimkevel ellatott, leparaffinozott,
csiszoltdugds folyadékiivegeket hasznaltunk. A kisérletek toébb éven at tartot-
tak, ezért az évszamokat ezeken a palackokon is mindenkor jelezniink kellett.
Paraffinozas, illet6leg Iégmentes zaras nélkil a parlatok 6sszetételében a palack
légterének valtozdsa miatt néhany év alatt valtozas kovetkezhet be (pl. alko-
holtartalom csokkenés). A parlatok érzékszervi vizsgalatat tobb év utan, a
munka lezarasakor széleskor( bizottsag segitségével végeztilk., A régebbi mintak
tehat hosszabb ideig vartak a munka végeztével megejtendd birdlatra. Ennek
soran az lvegpalackban az ,.érési folyamat” nem Ggy folyhatott le, mint fahordé-
ban, viszont kétségkivil voltak kedvezd valtozasok. ig?/ pl. a termikus hatasra
széthasadt molekulak alkotoinak részbeni (jrakapcsolodasa, észterifikalodas,
sth. A parlatokat megbizhato, hiivés helyen taroltuk.
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D) VIZSGALATI EREDMENYEK
/. — Mszeres vizsgalatok

1. Vizsgalatok 1957-ben

Az els6 vizsgalati évben 22 szilvafajtabol készitettiink parlatot. A vizsgalati
eredmény néhéany fontosabb adatat a 2. tdbladzat mutatja.

2. tablazat
Kulonbo6z6 szilvafajtak gyimdlcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék néhany beltartaimi adata
1957.
Ale Szesz- Sav
Fajta refrakcioja hozam gy:.],rk?élcs- alszeszben moslékban
ében
9 g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6
Cslcsos szilva 22,44 8,49 0,423 19,20 892,6
Sarga mirabella 25,94 8,20 0,500 16,33 752,8
Letricourt 20,98 7,96 0,346 12,00 855,0
Ageni 2 ... 20,36 7,77 0,240 17,78 888,0
Duranci szi 21,92 7,15 0,669 7,67 1216,1
Zéld datolyasz 16,41 6,98 0,338 21,30 718,9
Paczelt szilvaja 17,15 6,90 0,335 15,83 710,3
Z6ld ringlo .o.......... 20,40 6,75 i 31,20 881,8
Besztercei muskotaly ... 17,65 6,66 0,391 17,29 466,9
Penyigei szilva......... . 17,19 6,60 0,430 81,50 807,0
Fehér Besztercei sz 16,74 6,35 0,462 12,48 841,8
Kék ari szilva ... 18,93 6,14 _ 31,20 1063,4
Wangenheimi korai.. 17,55 6,10 1,000 11,05 _
Viktoria ....ccooeee 18,10 6,00 0,934 12,48 1807,7
Nyari aszal6 szilva _ 5,95 - 9,60 —
Burdett Angelina 19,58 5,85 1,075 14,90 1455,8
Ageni L. 14,82 5,80 0,405 12,48 975,4
Jeruzsalemi kék 14,58 5,20 0,907 13,90 1066,8
Nagyherceg szilva 12,65 5,07 1,500 13,90 2150,0
Baédi szilva ... 12,40 4,76 1,033 9,60 937,8
Voéros szilva .. 12,24 4,20 1,472 14,40 232,5
Tarka perdrigon 14,20 3,88 0,985 15,38 1532,5

Latjuk, hogy a gyumolcslé szarazanyagtartalma (2. oszlop) fajtanként
igen tag hatarok kozott valtozik. Ez arra mutat, hogy egyetlen gyumélcsfajon,
jelen esetben a szilvan bellil is az egyes fajtdk beltartalmilag —de kétségteleniil
mas szempontbdl is — mennyire kiilonbozhetnek egymastol. Legkevesebb
szarazanyagot talaltunk a Voros szilva levében (12,24%), legtdbbet a Sarga
mirabeildéban (25,94%). A gyimdlcslé refrakcidja a vizsgalt fajtak atlagaban
17,73%-ot tesz Ki.

A gylimolcslé savtartalmanak (4. oszlop) valtozdsa fajtanként még a szaraz-
anyageénal is nagyobb. A két széls6 értéket itt a 0,240 (Ageni 2.) és az 1,500

/100 g ENagyherceg szilva) képviseli. Az atlagot savtartalomra vonatkoztatva
,708 g/100 g-nak talaltuk.

Legna(};]yobb fontossé?ot nyilvanvaléan az egyes fajtak gyimdlcsébdl készilt
cefre szeszhozamanak kell tulajdonitanunk. Ezt a tablazat 3. oszlopadban tin-
tettlik fel. A fajtanként nyert érték itt is nagvon kilénbdzik egymastol. Leg-
kisebb szeszhozamot adott a Tarka perdrigon (3,88%?(, Ie%nagyobbat a Cslcsos
szilva (8,49%). Az ez évben vizsgalatba vont fajtdk cefréi atlagosan 6,31%
szeszhozamot adtak.



Az alszeszben talalt savtartalom (5. oszlop) fajtanként ugyancsak er6sen
ingadozik. Mutatja ezt a Duranci szilva (7,67 ml/kg) és a Penyigei szilva (81,50
ml/kg) értékei kozott jelentkez6 nagy kilénbség. Az alszeszek savtartalma atlag
18,70 ml/kg.

Az egyes fajtdk kozott mutatkozé nagyfokd valtozékonysag a moslékban
mért savtartalom (s. oszlop) tekintetében is jelentkezik. A legkevesebb savat a
Besztercei muskotaly (466,9 ml/kg), legtdbbet a Voéros szilva (2328,5 ml/kg)
moslékjaban észleltiik. A moslék savtartalma atlagosan 1117,5 ml/kg.

2. Vizsgalatok 1958-ban

Ebben az évben csak 10 szilvafajtat tudtunk vizsgalatba vonni. A vizsgalat
eredménye a 3. tablazaton lathato.

3. tablazat
Kiulonb6z6 szilvafajtak gyumolcsébdl nyert 16, parlat és szeszmoslék néhéany beltartami adata
1958.
. Sav
A lé Szesz-

refrakcidja hozam

Fajta gyumaoles- alszeszben moslékban
lében
% g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6
Ageni 1 e 24,83 10,20 0,393 4,50 872,1
Spéath Anna . - 8,20 _ 10,20 _
3. SZuveeieeis 23,52 7,88 0,758 2,60 500,1
Debreceni musk - 7,77 _ 6,10 -
Besztercei szilva 19,82 6,49 - 9,70 367,9
Sarga mirabella .. . 18,18 6,08 0,719 3,80 2895,2
Penyigei szilva......... . 16,26 5,81 - 17,50 703,1
Nyari aszalé szilva . 15,68 5,80 - 9,40 -
Mirobalén szilva 15,69 5,16 - 7,70 1591,2
Nagyherceg szilva 17,52 3,88 — 1,90 939,7

Az adatok azt mutatjak, hogy a szarazanyagtartalom (2. oszlop) 15,68
ari aszalo) és 24,83% (Ageni 1? kozott valtozik. Az atlag 18,94%, tehat
amivel magasabb az el6z6 éviné

Szeszhozam (3. oszlop) tekintetében még nagyobb volt a véltozatosséﬂ, mint
az el6z6 évben. Az ugyancsak 3,88%-t6l (Nagyherceg szilva) az egészen kiemel-
kedd 10,20% (Ageni 1) értékig valtozott fajtanként a szeszhozam. Ez az érték
a vizsgalt fajtak atlagaban 6,73%-ot tett ki.

A savmennyiség az alszeszben (5. oszlop) ezévben fajtdnként ismét nagyon
eltér6 értéket mutatott. A két széls6 érték 1,90 (Nagyhercelq szilva) és 17,50
ml/kg (Penyigei szilva). A fajtakra kiszamitott atlag 7,34 ml/kg.

A szeszmoslékban talalt sav (s. oszlop) —a 3 hianyzé adat mellett is —
faitankent nagymertekben ingadozik. Legkevesebb savat a Besztercei (367,9

/kg), legtobbet pedig a Sarga mirabella %2895 2 ml/kg) moslékjaban mértiink.
A fajtaatlag 1124,2 ml/kg.

3. Vizsgalatok 1959-ben

Vizsgalatunk 1959-ben csak s szilvafajtara terjedt ki. A kapott eredményt
a 4. tablazat szemlélteti.
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4. tablazat

Kulénboz6 szilvafajtdak gyumolcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék néhany beltartalmi adata
1959.

Sav
A lé Szesz-
refrakcidja hozam R ,
Fajta gyumolcs- alszeszben moslékban
lében

% g/100 g ml/kg lagfogyasztés

1 2 3 4 5 6
Ageni 2 . 21,37 7,80 0,421 411,3
Ageni 1... . 19,42 7,55 0,523 - 1201,4
Csiicsos szilva 19,13 7,25 0,659 — 908,9
Besztercei szilva 18,65 6,86 0,491 - 586,4
- 6,82 0,439 — 785,2

Nancy-i mirabella....ccoocvinne 16,83 6,16 . 0,628 ~

Léathato, hogy a gylimélcslé szarazanyagtartalma (2. oszlop) 16,83 (Nancy-i
mirabeUa) és 21,37% (Ageni 2) kozott valtozik. A szérazanyagtartalom az ilyen
szempontbol vizsgalt 6t fajta atlagaban 19,08 %-ot tett ki.

A gyimolcs levének savtartalma (4. oszlop) 0,421 (Ageni 2) és 0,659 g/100
g (Csucsos szilva) érték kozott ingadozott, atlagosan 0,527 g/100 g volt. A nyert
szeszhozam (3. oszlop) széIs6 értekei ebben az évben a 6,16 (Nancy-i mirabella)
és a 7,80% (Ageni 2). A fajtaatlag 7,07%.

Az alszeszek savtartalmét ezevben nem mértik.

A moslék savtartalma (s. oszlop) fajtanként nagymértékben valtozott.
Legkevesebb: 411,3 ml/kg lugfogyasztas volt az Ageni 2, legtdbb: 12014 pedig
az Ageni 1moslékjaban. A lugfogyasztas fajtanként atlagosan 778,6 ml/kg volt.

4. Vizsgalatok 1960-ban

A vizsgalatba vont fajtdk szdma ismét 10. A kisérleti munkéak soran nyert
adatok az 5. tablazaton lathatok.

5. tablazat
Kilonboz6 szilvafajtak gyumolcsébdl nyert 1€, parlat és szeszmoslék
néhany beltartalmi adata 1960
Sav
A ¢ Szesz-
R refrakcidja hozam R .
Fajta gyimolcs- alszeszben moslékban
lében
% g/100 g ml/kg lagfogyasztas
1 2 3 4 5 6

Révfulopi szilva. 31,07 10,00 0,565 8.30 782,3
Ageni 1.. 25,50 9,36 0,720 2.70 920.0
Ageni 2 .. 23,80 9,02 0,540 3.70 1016,2
Spath Anna 21,92 8,15 0,379 4,60 663.7
Besztercei muskotaly 22,22 7,33 0,391 32,40 612,2
Szarvasi szilva...... 20,84 7,08 0,329 4,00 503.8
Besztercei szilva 18,58 6,71 0,447 2.30 899.2
Debreceni muskotaly . 20,04 6,60 0,607 9,20 881.1
W angenheimi korai.. 19,83 6,58 0,888 2,90 1147,7
B4di szilva 15,89 5,88 0,795 2.70 899.2
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Az egyes fa‘jték levének szarazanyagtartalma (2. oszlop) 15,89 (Bddi szilva)
(tés 31,8_7% (Révfuldpi szilva) kozott helyezkedik el. Fajtadtlagban ez 21,97%-ot
esz Kki.

A gyumolcslé savtartalmanak (4. oszlop) széls6 ertékei: 0,329 (Szarvasi
szilva) és 0,888 ¢g/100 g (Wangenheimi koral). A fajtakra szamitott atlag itt
0,566 /100 g.

A fajtakbol nyert szesz (3. oszlop), 5,88 (Bodi szilva) és 10,00% (Révfuldpi
szilva) kozott ingadozott. A vizsgalt fajtak atlagdban 7,67% volt.

Az alszeszben mért savtartalom (5. oszlop) 2,30 (Besztercei szilva) és 32,40
ml;tg (Besztercei muskotaly) kozott valtozott. Ez az érték fajtaatlagban 7,28
ml/kg.

A szeszmoslékban levé savat a s, oszlop mutatja. Legkevesebb savat:
503,8 a Szarvasi szilva, legtobbet: 1147,7 ml/kg lugfogyasztast a Wangenheimi
If(cirelu szilva moslékjaban mértiik. Ez atlagosan. 832,5 mi/kg lugfogyasztasnak
elel meg.

*

AlJodoigne ringl6, Laubinger cukorszilva, Mirabellak kiralynéje, Szeptemberi
fliszeres mirabella és Walesi herceg szilvafajtak gyiimolcséb6l nyert parlatok
adatai a feldolgozas kdzben fellépett Gizemzavar miatt nem tekinthet6k teljesen
megbizhatoknak, igy azokat tablazatainkon nem is kozoljik.
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FROMBGEN R. és WERNER E.:

akadalyozni a narancslé
narancsok roévid idejd

Megtudja-e
terpénizét a
fagyasztasa ?
(Kann Kurzeinfrosten von Orangen den
Terpengeschmack im Orangensaft ver-
hindern ?)

Mineralwasser-Ztg. 17, 741, 1964.

Narancsoknak lére feldolgozasanak
nehézségeit azok osszetétele okozza,
igy alkalomadtan kellemetlen ter-
Eeniz (,,go(it de verriis”) Iép fel. Ez
Glénosen hékezelt és vakuumeljéras-
sal el6allitott dregebb levek és sdrit-
mények esetében erezhetd. Ezt az izt
valoszin(leg a narancs ill6olajaban kb.
95%-ban eléfordulé d-limonén okozza.
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Szerz6k ezért megkisérelték a héjak
fagyasztasa altal az ill6olajat a héjak-
ban visszatartani, mig a préselés be-
fejez6dik. Ezutan a gylmolcsfagyasz-
tas kisérleti feltételeit és a preselési
eljarast ismertetik. A kisérletek ered-
ménye az volt, hogy a terpéniz lénye-
gesen csokkent. Rovid ideig fagyasz-
tott narancsok levében az ill6olajtar-
talom kb. 1/4-del volt kisebb, mint
olvan narancsok dsszehasonlitasra szol-
alé levében, amelyeket 30 C°-ra me-
egitettek. A mar csak csekély ill6olaj-
tartalmat tekintve feltehetd, hogy a
limonén megvaltozasa az oka a terpén-
iznek. Szerz6k a vizsgalatokat még
folytatjak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Keverékindikator alkalmazéasa vizek 6sszes keménységének
komplexometrids meghatarozasahoz

ift, SARUD | IMRE
Mindségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar

Erkezett: 1966. aprilis 26.

A vizek 0Osszes keménységének meghatarozasarél szol6 MSZ 448/21 la
szabvany Eriokromfekete T indikatort hasznal. Vizsgalatainkban e mod-
szerrel végzett meghatarozasok eredményeit dsszehasonlitottuk a Minch (1)
altal szilikatanaliziseknel a magnézium kelatometrias meghatarozasahoz ajan-
lott alabbi indikatorkeverékkel végzett vizsgalatok eredményeivel

500 mg Eriokromfekete T
100 mg Ftalainbibor
50 mg Metilvoros

Ezt a keveréket 1:25 aranyban szilard natriumkloriddal dorzsoljik el. A titralas

kérilményei (pH =10, sth.) teljesen megegyeznek azokkal a kisérleti feltételek-

kel, melyeket az Eriokrémfekete T indikator egyediilvalé alkalmazasa esetén

szoktunk biztositani (2). Az atcsapas — piroshdl z6ldbe —igen jol észlelhet6.
Az alabbiakban a székesfehérvari varosi ivoviz 10 parhuzamos meghataro-

zasat mutatjuk be az ajanlott indikatorkeverékkel. Masik 10 meghatarozast

pedig Gsszehasonlitasképpen Eriokromfekete T indikatorral végeztink. Az ered-

ményeket az 1 és 2. tablazat foglalja dssze. A nyert adatokat hibaszamitassal

(3? dolgoztuk fel.

Jelolések:

- a kapott kisérleti eredmények

: az eredmények szamtani kozépérteke

;- az egyes mereseknek a kozépértéktdl valo eltérése (deviacio)

a merések szama

<& az egyes mérések standard deviacidja
X a kozépérték standard deviaciodja

M = 22,921 nk° 27D,2 = 0,012290
Az egyes mérések standard deviacidja:

1 ZDj 1/ 0,012290

m,
M
D
n:

=4V e =4 Y - °= + °~ + °
6=+ Y - >r’ i nk® = £ 0,035 nk® ~ + 0,04 nk°.
A kozépérték standard devidcidja:
. 6 0,035
ox = = nk® =+ 0,011 Nk® ~ + 0,01 Nk°.

Yo~ Yu
A legnagyobb és a legkisebb érték kiilonbsége: 0,09 nk°®



Sorszam

10

Sorszam

Az egyes mérések standard deviacioja:
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10

Meghatarozasok az indikatorkeverékkel

nk®

22,95
22,89
22,97
22,88
22,97
22,95
22,93
22,88
22,90

22,89

mi
nk°
22,88
23,12
22,74
22,89
22,95
22,94
22,88
23,09
22,84

22,76

A kodzépérték: M = 22,909

P

13749
10

Dj = rrij-M

+0,029
-0,031
+0,049
-0,041
-0,049
+0,029
+0,009
-0,041
-0,021

-0,031

Dj = mi—A

-0,029
+0,211
-0,169
-0,019
+0,041
+0,031
-0,029
+0,181
-0,069

-0,149

£D.2 = 0,13749

nkc

+0,118nk°

1

Di2

0,000841
0,000961
0,002401
0,001681
0,002401
0,000841
0,000081
0,001681
0,000441

0,000961

N

Meghatarozasok az Eriokréomfekete T indikatorral

Di2

0,000841
0,044521
0,028561
0,000361
0,001681
0,000961
0,000841
0,032761
0,004761

0,022201

+ 0,12 nk°.

tablazat

tablazat



0118
6x = — ="LEr- nk° = +0,037 nk® ~ +0,04 nk°.
Vn /10

A legnagyobb és a legkisebb érték kilonbsége: 0,38 nk°

A kisérleti eredmények matematikai feldolgozasa azt mutatja, hogy a két
eljaras pontossag tekintetében egyenértékl, mivel a méréssorozatok kozépértékei-
nek kilonbsége: 22,921-22,909 —0,012 nk° kevesebb, mint a kisebb precizi-
tasu eljarassal kapott eredmények kozépértékének standard deviacidja. A kozép-
értékek kozott tehat szignifikans eltérés nincs. Az indikatorkeverék alkalmazésat
mégis indokoltnak tartjuk, mert az eredmények szorasa csokken, a modszer
precizitasa javul. Sajat gyakorlatunkban a keverékindikatort fGleg igényesebb
analiziseknél (pl. kazanvizek esetében) alkalmazzuk.

Munkam figyelemmel kiséréséért Vass Péter igazgaténak mondok kdszonetét.
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NPUMEHEHUE CMECEN WHAWNKATOPOB [/15 .
KOMMIEKCOMETPUYECKOIO OMPEJENEHUA BCEX YXECTKOCTEW
BOJbI

mn. W. Wapypa

ABTOp [/19 OMpejeneHns BCeX XECTKOCTeA BoAbl ynoTpebnsan cMecb MHAMKaA-
TOPOB MPUMEHSEMOr0 Y. MIOHX-OM Mpu aHanu3ax cunvkata. (Cmecb 500 wmr
3puoxpomMoBoro uépHoro T, 100 mr. MypnypHoro ¢TonemHa, 50 mr. KpacHoro
MeTWNa PacTepToro cyxum X/IOPUAOM HATPUS B COOTHOLWeHMM 1:25). Pesynb-
TaTbl MOMyYeHHble CMECbI0 WHAMKATOPOB CPaBHWA C [aHHLIMUA MOSTyYEHHbIX C
MHAMKATOPOM 3PUOXPOMOBOro YepHoro T. OueHKa pe3ynbTaToB MyTéM mcuuce-
HWA MOrpeLUHONCTel NOoKa3biBaeT, YTO MPUMEHEHWEM CMECU WHAWMKATOPOB YNyu-
LLIaeTCcAa TOYHOCTb METOAA.

ANWENDUNG EINES MISCHINDIKATORS ZUR
KOMPLEXOMETRISCHEN BESTIMMUNG DER GESAMTHARTE VON
WASSER

/. Sarudi jun.

Verfasser verwendete das von U. Miinch bei Silikatanalysen benutzte
Indikatorengemisch (Gemisch von 500 mg Eriochromschwarz T, 100 mg Phtha-
leinpurpur, 50 mg Methylrot mit festem Natriumchlorid im Verhaltnis 1:25
verrieben) zur Bestimmung der Gesamthérte von Wasser. Die mit dem Indika-
torengemisch erhaltenen Werte wurden mit den vermittels Eriochromschwarz
T erhaltenen Werten verglichen. Die Auswertung auf Grund der Fehlerberech-
nung zeigte an, dass die Genauigkeit der Methode durch Anwendung des
Mischindikators erhéht wird.
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USE OF A COMBINED INDICATOR IN THE COMPLEXOMETRIC
DETERMINATION OF THE TOTAL HARDNESS IN WATERS

/. Sarudi jr.

The combined indicator suggested by U. Minch for the analysis of silicates
(a mixture of 500 mg of Eryochromeblack T, 100 mg of phthaleine purple and
50 mg of methylred rubbed with solid sodium chloride in a 1:25 ratio) was
employed by the author in the determination of the total hardness of waters.
The results obtained with the aid of the combined indicator were compared
with those established by titrations in the presence of Eryochromeblack T as
indicator. The evaluation of the results by error calculations proved that the
accuracy of the method was appreciably improved by the application of the
combined indicator.

EMPLOI D’UN MELANGE DTNDICATEURS POUR LE DOSAGE
UOMPLEXOMETRIQUE DU DEGRE HYDROTIMETRIQUE DES EAUX

I. Sarudi,(jun.)

L auteur s’esct servi pour doser le degré hydrotimétrique total des eaux du
mélange d’indicateurs préconisé par U. Minch pour I’analyse des silicates
(500 mg ériochrone-noir T, 100 mg pourpre de phtaleine, 50 mg rouge de méthyle
broyés avec du chlorure de sodium dans la proportein de 1:25). It a comparé
les résultats obtenus avec ce mélange avec les résultats obtenus par I’emploi
de I’ériochrome-noir T. L’évaluation des résultats par le calcul des erreurs a
montré que la précision de la méthode s’est amélioree par I’emploi de I'indicateur
mixte.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Csiszar Béla, Mindszenty Laszld és Szantd Vince: DDT maradékok tejben és
tejtermékekben Szegeden és kornyékén.

Lorant Bela: A glutaminsav, egy belSle elGallitott peptid és egy fehérje deri-
vatogréafias vizsgalata, a fehérjekémia vonatkozasaban.

Bathory Pal: Salmonella okozta fert6zések.

ifj. Sarudi luire: Pirofoszfat komplexometrids meghatarozasa siit6porban.

Telegdy Kovats Laszl6 és Lasztity Radomir: Uj magyar tésztavizsgéld és liszt-
mindsité mlszer, a valorigraf.

Ruttkay Laszl6: A valorigraf helye a gabona és lisztvizsgalé laboratdriumban.

Ruttkay Laszl6: A valorigraffal kapcsolatos kutatasok.
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KONYV- ES LAPSZEMLE

Rovatvezetd: Gal llona

HOTTENROTH B.:

Elelmiszerek hosszii idejl tarolasi
kisérleteire vonatkozd tapasztalatok.
I. Konzervek

(Erfahrungen bei Langzeit-Lagerver-
suchen mit Lebensmitteln. 1. Konser-
ven.)

D.L.-R. 60, 44, 194.

Annak indokol&séra, hogy konzer-
veket nem lehet ?(yakorlatllag kor-
latlanul eltarthatoknak feltuntetni,
mint az gyakran el6fordul, szerzé 3
éven keresztul tervszerii, tajékozodd
vizsgalatokat végzett 23 kildnbozé,
féleg his-, kolbasz- és halkonzervben
vegbemeno valtozasok mértékeérdl.
tarolasi Kisérletek elvégzése Iehet6|eg
a gyakorlati feltételeknek megfelelGen
részben raktarban, részben —katonai
konzervekre tekintettel — a szabad-
ban, satorban toértént. A konzerveket
minden évben érzékszervi vizsgalat-
nak vetették ala és azok dobozait
korr6zidra és lakkbevonatukra is meg-
vizsgaltak. A kisérletek azt mutattak,
hogy még a kifogéstalan zart és ele-
gendden csiramentesitett konzerv miné-
ségszintje sem marad stabil, s6t, hogy
az Gsszes konzerv idGvel kisebb vagy
nagyobb mérték( abiotikus minGség-
csokkenést szenved, amely el6bb vagy
utobb raktarozhatosaguk végét jelenti,
még ha nem is kovetkezik be teljes
romlas, mint amilyent rothaszto csirak,
okoznak. A satorban tarolt konzervek
tarolhatosaga az ott fellépd nagy
hémérsékleti kilonbségek miatt rosz-
szabb volt, mint a raktarban taroltaké.
A mindkét tarolasi modnal féleg
tapasztalt valtozasok szinben, szag-
ban, izben és allomanyban jelentkez-
tek és sokféle természetliek voltak,
mint nemenzimatikus barnulasi reak-
ciok, fehérjedenaturalodas, hidrolitikus
0,5—5 fig B mintanként, hatarok
kozt) bér nem volt benniik kimutat-
hat6. Az élelmiszerekhez mestersége-
sen adagolt borral atlagosan 96%-0s

és oxidativ zsirbomlés. Az ismertetett
valtozasok nem minden konzervben
lépnek fel egyenl6 er6sségben. Egyes
konzervekben egyidejlileg jelentkez-
nek, masok esetében egyes valtozasok
killéndsen gyorsan mennek végbe
anélkal, hogy ellenik valamit tenni
lehetne. Szerz§ szerint surgés volna
ilyen tajékoztatd vizsgalatokat arra a
sok most még sorra nem Kerilt kon-
zervre is kiterjeszteni. Az elvégzett
kisérletek bebizonyitottdk, hogy nincs
értelme valamely konzerv eltarthatd-
saganak elbiralasakor a doboz ellenallé-
képességébdl kiindulni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TUPALSKA, M.:

Konzervalészerként hasznalt bor meg-
hatarozasa néhany élelmiszerben
(Oznaczanie zawartosci boru jako srodka
konserwujacego w niektorych arty kulach
Zywnosci.)

Roczniki PZH 16. 65. 1965. Ref.
Milchwissenschaft, 21, 541, 1966.

Lengyelorszagban a borsav és borax
élelmiszeripari alkalmazasa a sajt-
tzemi célokra hasznalt folyékony oltot
kivéve —tilos. A korabban kidolog-
zott Rocznicki-féle modszer helyett
olyan_eljarast dolgoztak ki, amely az
élelmiszerek természetes bértartalma-
nak meghatarozasara alkalmas. A mod-
szer a bor és a diantrimid kozt, cc.
kénsavas kozegben fellépd szmreakuon
alapul. A keletkez6 sotétkék szinez-
dés 700—50 TU hullamhosszlsag-
nal fotokoloriméterrel mérhet§ és a
mér6gorbe segitségével a bértartalom
meghatarozhat6. Salami, gouda, emen-
tali és tilziti sajtokat vizsgaltak és
sem az ismertetett modszerrel, sem
mikromeghatarozassal (alkalmazhaté
visszanyerést kaptak eredményil. A
maodszer igen egyszer(i, gyors és soro-
zatvizsgalatokra, a kolorimetralt min-
tara vonatkoztatva 35 fig bor mennyi-
ségig alkalmas.

Kacskovics M. (Pécs)
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FIGYELO

TEJIPAR
Tejfol.

Atejfolos poharak egy részebdl kifolyik a savd, mert szallitas kdzben a pohar
impregnal6 anyaga (paraffin) megtérik. Ajanlatos lenne a poharat jobban rogzité
rekeszek (esetleg muanyag) alkalmazéasa, melynél kisebb a megtorési veszély.

B. J. (Budapest)

A tejfolos poharakon a szavatossagi id6t feltiintetik. A jelzés a szintelen

nyomas kdvetkeztében azonban sokszor olvashatatlan. Szines nyomas esetén

ez a hiba megsziinne.
B. J. (Budapest)
Vaj

A csomagolt vaj szavatossagi ideje és a gyartd, csomagol6 vallalat szama
sokszor olvashatatlan, mert a belyegzd festékanyaga elkenddik.
B. J. (Budapest)
A Jaszfényszarui Sajtlizem a gyartott palpusztai sajtot Kunszentmarton
(X172 jelzésti) papirjaba csomagolja. Ezzel a Jaszfényszaru-i tzem az altala
gyartott sajt mindségéért a feleldsséget Kunszetmartonra hérl’éja.
. J. (Budapest)
Sajt
Tobbszér el6fordul, hogy az dmlesztett sajt sajtanyaga a dobozba kifolyike
A sajt beleragad az elégtelen, vagy hibas alufdlia csomagolas kdvetkeztében.
B. J. (Budapest)
A tejfol szavatossagi ideje

A tejfol MSZ 12253 szabvanya el0irja, hogy a tejf6los poharon fel kell
tlintetni ,,a szavatossag naptar szerinti hatarnapjat”. A maltban a jellés a hét
napjainak feltiintetésével tortént. Az utdbbi iddben a szavatossagi hatarnap
datum benyomasaval késziilt, s gyakori panasz volt, hogy a kilonosen a két-
jegyl szamoknal az id6pont nem Jdl olvashatd, a fogyaszto nehezen ellenérizheti
az aru frisseségét.

A Magyar Szabvanyugyi Hivatal felhivta az illetékesek figyelmét a nyomoé-
szerszammal préselt datumbélyegz6k pontosabb hasznalatara. A Tejipari Tr szt
Tejtermék Ellen6rzé Allomasa megvizsgalta a panaszt, és megallapitotta, ho%(y
a két szamjegybdl allé datumok jelzésekor az egyik szdm sok esetben elmosddik,
aminek oka, hog?/ a poharak gépi hajtogatasanal tobb réteg kerll egymasra, s
igv a meg nem felelSen beéllitott présszerszdm elmosodd jelet hagy. Az Ellen6rz6
Allomas eljart, hogy a préseléfejek helyes beallitdsara és folyamatos karbantar-
tasara ugyeljenek, hogy a fogyasztokat karosodas ne érhesse.

BAROMFIIPAR
Végott baromfi
_Afagyasztott végiott baromfi termekek jelolése nem szabvanyos. A Baromfi-
ipari Orszagos Vallalat Szentesi Gyaregységéb6l szarmazott mintak jeldlése

pl. csupan a mindségre terjed ki, a szabvanyszamot nem tiintetik fel.
B. J 1. (Szeged)
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Tojés
‘A Baromfiipari Orszagos Vallalat altal ladazott tojasokra az alabbi jelolés

keril:
MESZES  .oeeevcivreees mreree e e eitre e e e st e e e e nanes 20-940-17 —20,
h{t6hazi.......c....... .. 20-930-17-20,
friSS, NAGY oo 20-920-18-21,
FHSS  Lovrricicicceeee e 20-920-17-22,
friss 11.... .. 20-920-17-23,
apro 20-920-17-24,
(140 JT .. 20-920-17-25,
IAMPpatdrott....cccoeeeeeeeeee 20-920- 17-26,
horpadt ..o 20-920-17-31,
(0] 1 (0T 20-920-17-33.

Az els6 két szamjegy a fajra, a kovetkezG harom szamjegy a kidolgozasi
modra, a kdvetkezd kettG a csomagolasra vonatkozik és az utolso két szamjegy
a minGséget jeldli. Feltintetik tovabba a telepszamot, a gépszamot, az MSZ
szamot, a gyartas és a kiszallitas keltét, valamint a darabszamot. Minden ladaba
360 db tojast csomagolnak.

B. J. I. (Szeged)

EDESIPAR

Iﬁz édesipari gyarak az ipari atszervezés utdn az aldbbi kodjeleket hasz-
naljak :

a Budapesti Csokoladégyar jele........cccovrvvevnrnnnne. 7,
a Budapesti Keksz- és Ostyagyar jele 2,
a Csemege Edesipari Gyar jele ............ 3,
a Gyori Keksz- és Ostyagyar jele ... 4,
a Szerencsi Csokoladégyar jele ......ccocevnvecenernnecnn. 5,
és a Zamat és Edesipari Termékek Gyara jele ........ 6.

Az édesipari figurak (mikulés, nyuszi, tojas) jelolésén a stlyra vonatkozoéan
kodot talalunk. Az

5002 jelli készitmény 20 grammos,
az 5003 Jelli készitmény 30 grammos,
az 5004 jel( készitmény 40 grammos

és igy tovabb, befejezve a 400 grammig.

B. J. I. (Szeged)
Fagylalt alapanyag

A Nagykérosi Konzervgyar ,,Fagyi” elnevezéssel 5/4-es és 5/8-0s (ivegben
fagylalt alapanyagot gyart. Az aru steril, hékezelt, szavatossagi ideje a gyartasi
idoponttol szamitott 1 év.

Hasznalati utasitas: E kész fagylalt alapanyagot jol bsszekever%'[]k, és Zuz-
mara fagylaltgépbe ontjik, minden el6készitesi munka nélkil. A fagylalt kb.
16ra alatt elkesziil. Keverés kizben kozvetlen hiitéssel, (pl. s6zott jégbe helyezett
.edényben) is kifagyaszthat6. A felbontott liveget tarolni nem szabad. A ,,Fagyi”
az alabbi izekben késziil: birs, 6szibarack, meggy, sargabarack, malna, szamoca.

V. Z. (Budapest)
Csokoladé szabvany

~ Ez év oktéber 1-én lépett életbe a csokoladészabvany. A szabvany hatalya
kiterjed minden tomor ét-, tej-, mokka-, mogyoroval dusitott csokoladéra, tireges
és tomor csokoladé alakzatra, féliaba csomagolt vagy ,,porcelan” figurara.
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Aszabvany felsorolja a gyartashoz felhasznalhat6 anyagokat, a tiltott adalékokat
(liszt, keményitd, dextrin, mesterséges édesit6, szinezék stb.), rendelkezik a
zsirtartalom, tej csokoladéban a tejcukortartalom als6-, valamint altalaban a
cukor- és nedvességtartalom fels§ hatarértékér6l és a sulytiirésrél. Részletes
szabalyozast tartalmaz az eltarthatosag idejérdl és kozli az eérzékszervi pontozasos
mindsitd vizsgalathoz sziikséges el6irasokat. Az elsé orszagos csokoladészabvany
azt is elGirja, hogy a gyartmany fantazia nevén kiviil meg kell nevezni a disito
anyagokat, igv peldaul ,, TIBI félédes csokoladé MSZ 20979”, ,,.BOCI tejcsoko-
ladé MSZ 20979”. A minGségi mogyorés csokoladénak —az egesz tabla sulyara
vonatkoztatva —legalabb 20% mennyiségben kell tartalmaznia porkéltmogyorot
amelyek 70%-a egész szem kell hogy legyen, s legfeljebb 30%-a lehet tOrott.

SUTO ES TESZTAIPAR
Cso'tészta

Uj szabvany jelent meg a tésztakészitményekrél, amelynek megszerkesztése
soran mar figyelembe lehetett venni a javulé nyersanyag, a korszer(ibb gépek és
a fejlettebb technol6giai moédszerek hatésat, és igy lehet6ség nyilott a mindségi
kovetelmények bizonyos mértékii szigoritasara. Vonatkozik ez az érzékszervi
jellemz6kre, méretre, térmeléktartalomra, fézési tulajdonsagok elbirdlasara. A
készitmények mindsegének javulasat fenntiken kivil nagy mértékben el§ fO%ja
segiteni, hogy mind tobb termék kerll jobb gyari csomagolasban forgalomba.
A modositott szabvany 1936 oktdber 1-én lépett hatdlyba, s tobbek kozott
kimondja, ho?(y az |. osztalyd cs6tészta hossza 200—500 mm, a Il. osztalyd
50- 199 mm kell hogy legyen. A spagetti hossza 200—400 mm, a Il. osztalyu
arunal 30—200 mm. A tormelék elére csomagolt 1. oszt. arunal maximalisan
8% lehet. Az (j szabvany f6zési elGirasai szerint a f6zési id6 1 mm vastagasgu
tésztaknal 10 perc, vastagabbnal is legfeljebb 25 perc lehet. A tészta térfogat-
novekedése f6zés utan legalabb 200% kell hogy legyen, a szalak egymashoz nem
ragadhatnak és a szétfévés legfeljebb 10% lehet.

Péktermékek mindségi atvétele

Sok kifogas merul fel a forgalomba hozott péktermékek minBsége miatt-
A kenyerek minésége gyakran gyenge, sok esetben nincs atsulve, ragacsos, tomott
bélzetd, lapos, deformalt. A sttemenyek Kicsik, tomottek, visszapuhultak, faké
szinliek, gusztustalanok. A jogos reklamaciok nagy része megszlnne, ha a pék-
termékeket gondosabban allitanak el6, illetve ha a készitmenyeket a kereske-
delem csak min@ségi atvétel utdn bocsatana a fogyasztokzonség rendelkezésére,
illetve a kifogastalan minGségli termékeket megfelelé gondossaggal tarolnak.
A kereskedelmi atvételnél nemcsak a péktermekek mennyisegeét, de minGségeét is
fig?/elemmel kell kisérni. A minGségi atvétel érzékszervi es sulymérési vizsgalat-
bol all. Mindséghibas szallitas esetén azonnal kozélni kell a kifo?ést a gyarto
Uzemegységgel, vagy a vallalat kozpontjaval, és a jegyz6konyv felvételehez a
Siit6ipar megbl’zottl|(ét meg kell hivni. Ha a szallit6 a megbizastdl szamitott
1 6ran belul nem érkezik a helyszinre, Ggy a tanacsi megbizott jelenlétében kell
a mintavételre vonatkoz6 szabvany elGirasok szerint eljarni.

V. Z. (Budapest)

Péktermékek sulyanak ellen6rzése

A sulyhianyok megsziintetését rendszeres sulyellen6rzésekkel kell el6segi-
teni. A termékb6l valogatas nélkil 3x10 db-ot kell lemérni. Az egyes péksiite-
mények el6iras szerinti sdlya:



Vizes tésztabol készitett fehértermékek:

VIZES ZSEMIC i
hosszl zsemle....
zsemleCipld  .ovveviereee e
fOtt PEreC..ovcierieeireceeee
zsemlevekni, %-es
zsemlevekni, y2-es

Tejes tésztabol készitett fehértermékek:

tejes-Kifli oo
csdszarzsemle ... e
SOSKITli.eveieeiiicicicece s
fonott KiSmakos ........ccccevveveviveieie e
kerek kismakos....... T
SOSKAIACS  ..vevviveieciicrecre e
fonott nagymakos ......... e —————————
nagykifli —..........
oriaskifli ......
Szegedi VAGOLE oo

Egyszer( vajas tésztabdl készitett termékek:

vajas kifli

vajaskarika
bordas .............

paprikas kifli ... e ——
UzZSONNAKENYEr, Yi-€S...coiiiiiiiiriiirieeierieeireeas
uzsonnakenyér, %-es........ e
uzsonnakenyér, 1/1-6S ......cccccovvvvvrerenereenenns

Tojassal dusitott egyszer(i vajas termékek:

BrIOS, KICST.uiiiiiiiiicie s
briés, nagy ............ e ———
vajas cipocska ... e ————
molnarka e ———
puffancs USRS
sult perec e
csavart SOSIUd......ccoeveveieneiesesceee e
lekvaros buKta........oevvevevciciciicecececrecen
finom fonott kalacs, %-€S.....ccecevveveevveveervinnens

finom fonott kalacs, % -€S.......ccoeevveerceriennne.
finom fonott kalacs 1/1-es
foszlos kalacs, <-es .

foszlés kalacs, 1/1-es ...............
kakaos foszlds kalacs, %-€S ....ccccevevvvveeennen.

Omlos-leveles tésztabdl készitett termékek:

sajtos ruad

lapos-vajas
turos taska
barkifli.............
diés csiga

245255

42 —46
42 —46
42 —46
42 —46
42 —46
42 —46
86 —90
95-105
210—230
210—230

245 —255

g

QoK

[(e){e}(e]{o){e]

490—510 g
980—1020 g

45-50
90-100
2528
25—28
95 —105
30—32
30—32
98-102

245-255

490 —510

980-1020

490510

1000 g

490—510

42 —46
28-30
70-75
60 —65
60 —65

[(e)(e]lo){o)(e]

« QOO



rongyos Kifli ..., 33-36
Vajas POGACSA .vevervrrerrrsnennenes 45-50
tepert0s pogacsa .. .. ... 45-50
leveles vajas pogacsa 42-46
pozsonyi Kifli  ....ccccoiiviiieiee 50 —52

V. Z. (Budapest)

[(e]{eo){eXo)(a]

BORIPAR

Pezsgé tarolasa

A kereskedelmi halozatban a pezsg0 tarolasara nem forditanak kell6 gondot.
Ezid6 szerint minden Ipezsgefajta mlanyag dugoval lezart palackban keril
forgalomba, ezért a palackos boroktdl eltéréleg nem fektetve, hanem Aallitva,
nyakkal felfelé kell tarolni szaraz, hlvos helyen.

V. Z. (Budapest)

LIKORIPAR
Likér
Az MSZ 9595 —61 szabvany 3.2 pontja a részletes kdvetelmények kozott, a
Triple-sec alkoholtartalmanak 36térf %-ot, cukortartalmanak pedig 45 g/100ml
értéket ir el6. Mégis tobbszor tapasztaltuk, hogy eredeti, a Magyar Likéripari
Vallalat altal zart demizsonokbdl szarmazé mintak cukortartalma csak 35—36

g/100 ml.
l. (Szeged)
KONZERVIPAR

Sésvizes uborka, mindsége és tarolasa

Az MSZ 1822-65 szabvany a sosvizes uborkara nezvé a kévetkez6 minGség
kovetelménveket irja el6:

Szin: jellegzetes sargas-zold; illat: a termékre jellemz6; iz: jellegzetes, f(-
szeresen savanyU; alak: Jellegzetes kisse hajlott, az elGirt méreteknek megfelel6;
allomény: tdmor, ropogos. Az aru tehat elszinezddott, tulérett darabokat, végott,
torott, foltos uborkat nem tartalmazhat; minden mellékiztdl és szagtol mentes
kell hogy legven, keser(i uborkat nem tartalmazhat.

Az uborkdk hosszlsag szerinti csoportositésa:

APrO (A ) e 6- 9cm,
kézepes (K) 9—12 cm,
nagy (N) oo 12-16 cm.

Ezekt6l a meretekt6l valo eltérés: hordos készitményéi + 2 cm, 5/1-es
tvegnél +1 cm. Az ilyen méret(i uborkak egy-egy csomagolasi egységen belil
legfeljebb 20%-ban fordulhatnak elé.

A hordokon a szallito vallalat altal alkalmazott azonossagi jelolesen kivul
a fenti méretre utal6 jelzéseket kell alkalmazni. Pl.: sésvizes uborka (kézepes):
SOU —K, ahol a nagy K jelzi az uborka nagysagat. Afelontd Iének fedni kell
az uborkakat. A tarolas olyaman az esetleg lecsokkent lemennyiséget potolni
kell. A hianyz6 levet 3%-o0s sosvizzel kell potolni Ggy, hogy a feliiletet teljesen
betakarja. Ilymoédon kell megakadalyozni az uborka min0ségének romlasat.

V. Z. (Budapest)
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