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BESZAMOLO
az Elelmiszer-vizsgalati Kozlemények 1967. évi kitetérdl

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1967. évi X111. kdtetében 368 oldalon
91 élelmiszer vonatkozasu cikk jelent meg, melyek kozul 46 eredeti kdzlemény.
U cikkeken kivil a folydirat ,Figyel6” rovataban 196 kozlemény jelent meg,

— f6ként uj, élelmiszeripari cikkeket ismertetnek, és az élelmiszerek mino-
be, vei kapcsolatosjészrevételeket kdzdlnek.

A lap els6sorban a mindségvizsgalod Intézetek vizsgalataival, kutatasaival
foglalkozik, de szerves kapcsolatot tart fenn szinte valamennyi hazai élelmi-
szervizsgalatokkal foglalkozd intézménnyel, élelmiszeripari Uzemmel, és élelmi-
szerkereskedelmi vallalattal egyarant.

1955*6ta jelennek meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények fiizetei s az
eltelt idében a folydirat hasznos szolgalatot tett az élelmiszervizsgalatokkal fog-
lalkoz6 tudomanyok fejlesztéseben.

Az élelmiszeripari tanulmanyokat folytaté fiatalsag mar tanulmanyai kez-
detén a szakkdzépiskolakban, technikumokban megismerkedik az Elelmiszer-
vizsgalati Kozleményekkel, s a féiskolakon és egyetemeken eza kapcsolat egyre
jobban elmélydil.

A kutatd laboratériumok a folyoiratban sajtonyilvanossagra keriil§ kutatasi
eredmeényeket tovabbfejlesztik, az Uzemi laboratériumok pedig az elméleti
KUtata?OK eredményeit igyekeznek a gyakorlati életben, a termeléshen fel-
asznalni

Az 1968. évben, az Uj gazdasagi iranyitas kezdetén az orszag minden ipara-
ban, s igy az egyes €lelmiszeriparokban is szamos 0j kezdeményezesre nyilik
Iehetoseg Az orszagos szabvanyok altal meghatarozott szigord kor tagul, és a
fogyasztokozonség elé (j cikkek, vagy a régiek modositott valtozatai kertlhet-
nek. Lesznek termékek, melyeknek Osszetételét nem szabalyozzak ugyan szab-
v-~vok, de kedvez§ érzékszervi, élvezeti tula f(donsagalk va%y tapértekuk alapjan
a .,,g%asztokozonseg érdekIGdésére tarthatnak szamot. Az ilyen és ehhez hasonlo
{ kek megitélésenél, azok értékméréjének megallapitasanal a hatosagi ellen-
6iz6 intézetekre, igy f6ként a Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgald Inté-
zetre és a megyei €s varosi mindsegvizsgalo Intézetekre nagy feladat harul.
A megitélésnél nemcsak a kérdeses aru Osszetételét kell megallapitani, hanem az
-eredmeényt 6ssze kell vetni a nemzetkozi elelmiszerpiac hasonlé megitéles ala es6
termékeinek minGségével, hasznalati és élvezeti értékevel és araval is.

Szukseaszeruen folyamatosan vizsgalni kell az egyes cikkek minGséget,
nehogy azoknak eredeti Osszetételében valtozas kovetkezzék be, s igy a fogyasz-
tot esetleg megkarositas érje.

A mingségvizsgalo intézetek fenti feladatainak ellatdsdban fontos szerepet
jatszik az Elelmiszervizsgalati Kozlemények, mert a vizsgalatok tapasztalatai-
nak atadasaval az intézetek munkatarsainak nagy segitseget nKth

A folﬁ Oiratban 1967-ben megjelent cikkek élelmiszeriparagak szerinti meg-
oszlasa a kovetkezd volt:
Baromfiipar.......occvviiiiii, 1,2%
BOFIPAr oo 3,6%



Husipar, zsir ...
NOvényi konzervipar....
Siit6- es tésztaipar.......
Szeszipar .....ccccceeerenen
Tejipar.......

Uditdital ipar

A , Figyelédben kozolt cikkek a kdvetkez6 iparadgakra terjedtek ki:
SULBTPAT v 5%
Haztartasvegyipar és kozmetika .......c.cccovvervrnnnn 1,1%
NOVENYT KONZETVIPAr...cciviiieeeciiirieierisieesseeeeiae 3,6%
DONANYIPAT ..ot 5,1%
Tejipar.... e 9,1%
Elvezeti szerek e 3,5%

Edesipar €s CUKOIIPar .......ccocooevevivinieiiei e 23,4%
Hus-, hal- és hGt6ipar ..o 12,7%
Likéripar ... . 2,5%
Soripar . 2,0%
BOTIPAr oo 1,5%
Baromfi és tojas ettt 0,6%
NOVENYOIAJIPAT....c.ciiiiviiiiiciece e 1,1%
Szikviz és Udit6ital ipar .......cccoovveinnviiiiiecee 1,1%
Elelmiszerrendészet  .......ocoveeeeeviccie e 1,1%

'IA<Z eredeti kozlemények szerzdi a kdvetkez6 intézetekben készitették dolgo-
zataikat:
Min6ségvizsgalo Intézetek , .ocoovvvreiveniiiiiiiee 41,5%
Kutatointézetek ........ccccovvieee.
Oktatasi intézetek ..............
Egészségigyi intézetek ...
VaAalatoK ....cooooviiiiiie e

Az elmult évben Pécsett és Szegeden tartottunk ankétot az Elelmiszer-
vizsgalati Kdzleményekkel kapcsolatban, ez évben folytatni kivanjuk az anké-
tokat hazank t6bbi vidéki varosaban is, hogy az orszag mindségvizsgalo intéze-
teinek hal6zata még jobban megismerje folyoiratunkat, és a vidéki szakemberek
vélelimtényeit és javaslatait megismerve a folyodirat szerkesztésében hasznositsuk
azokat.

Vegezetll koszénetét mondunk Budapest Févaros Tanacsa Végrehajts
Bizottsaganak és a MezGgazdasagi és Elelmezésigyi Minisztériumnak, kiknek
tdmogatasa lapunk megjelenését lehet6vé teszi.

Budapest, 1968. januar 1

Kottasz Jbzsef
szerkesztd



Fitoncidek szerepe élelmiszerek tartositasaban*
GAL ILONA és VAIJDA ODON
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete
Erkezett: 1968. januar 15.

Az utébbi 2-3 évtizedben mind nagyobb érdekl&déssel fordulnak a kuta-
ték, ipari szakemberek a ndvényi szervezetekben talalhaté antimikrobas, bak-
teriad anyagok felé. Az érdeklodés 0j, azonban az anyagok empirikus mddon
torténd alkalmazésa hossz( multra tekinthet vissza.

Afitoncidek a természetes baktericid, illetve bakteriosztatikus anyagok kozé
tartoznak, nevezziik ezeket antimikrobas anyagoknak, amelyek mind allati,
mind novényi szervezetekben el6fordulnak. Az allati szervezetekben el6fordulo
mikrobicid anyagok szama osszehasonlithatatlanul kevesebb, mint a ndvényi
szervezetekben, gy jelentdségiik is Iényegesen kisebb. Ilyen mikrobaellenes
hatast allati eredetl természetes anyag néhéany vasporfirin festékanyag, a
Fleming felfedezte lizozim. Feltételezhetd, hogy antimikrobas hat6anyagok
vannak a friss tejben is, amit élécsira szdmanak valtozasa bizonyit a fejés utan
bekdvetkez6 id6szakban és erre utal a paszt6rozés, altalaban hevités okozta
nagyobb mikrobiol6giai szennyezettség. Valdszinl ugyanis, hogy ezeknél a folya-
matoknal az antimikrobds hatast kifejt6 anyag elpusztul [Roeder (1),
Auclair (2)].

Erdemes megemliteni, hogy ismeretesek olyan antimikrobas anyagok is,
amelyek mikroorganizmus mikodése folyaman keletkeznek és igy az élelmiszer-
ben természetes kisér6anyagga valnak, igy pl. bizonyos tejsavstreptococcusok
termelik a nizin nevl antibiotikumot. Ez azért emlitésre méltd, mert egyfeldl
szamos orszagban antibiotikumok adagolasa tilos az élelmiszerrendészet elGirasai
szerint, masreszt viszont ez az antimikrobas anyag, ez az antibiotikum mikro-
biol6giai Uton képz6dik magéaban az élelmiszerben [Herrmann (3)].

Ezeknek a kétségtelen igen érdekes tényeknek, jelenségeknek a taglalasaba
nem mehetlink bele, annal is kevésbe, mert jelen tanulmanyunkban egy masik
nagy csoportba tartoz természetes antimikrobés anyaggal: egy fitonciddel ki-
vanunk foglalkozni, tehat egy olyan antimikrobas anyaggal, amelyet magasabb
rend( novenyi szervezetek termelnek ki [Tokin (4)].

Régota kozismert, hogy egyes novények, illetve ezek nedvei gyogyito hata-
stak és kulonboz6 betegsegek gyogykezelésére, ezek gyogyitasara, fert6zések
meggatlasara alkalmasak. Minden valdszinliség szerint ebben a névenyi eredet(
antibiotikumok dont6 szerepet jatszhattak. Mai gyakorlatunkban az allatetetés-
ben egyre naﬂyobb mértékben hasznalnak antibiotikumokat a névekedés el6-
segitesere, és hasonloan eredményes volt a magasabb rendli ndvények fitoncidjei-
nek ilyen értelml adagolasa. Vitathatatlan, hogy az élelmiszerek tartdssaga
szintén hizonyos mikrobaellenes anyagok jelenlétének tulajdonithatd. Kovetke-
zésképpen ezeknek az ismerete, kinyerése és alkalmazasa szerepet jatszhat élel-
miszerek tartositasaban. Ennek jelentGsége annal nagyobb lehet, mert egyrész-
rél artalmatlan voltukat bizonyitja a sok évszazados, esetleg évezredes tapasz-
talat, hiszen a taplalkozas soran bebizonyosult, hogy karos hatasuk a szervezetre
nincsen,kdvetkezésképpen adalékanyagként eleve alkalmasnak latszanak —

* A ,Fachverband Lebensmittelchemie der Chemischen Gesellschaft in der DDR”
1967. dec. 11 —13-i Ulésszakan Berlinben elhangzott el6adas.



Masreszr6l ipari-technoldgiai szempontbol tehetnek szert fontossagra, mert a
kombinécios tartositd eljarasok soran jol alkalmazhatok akar a sterilezési id6,
tovabba a sporék elpusztitdsdhoz sziikseges sterilezési id6tartam, illetve az alkal-
mazott hémérséklet csokkentésére.

Az ismert tartésitdszerek sokszor nem nyujtanak elegend6 védelmet a mikro-
bak bizonyos fajtai ellen, és igy vilagszerte évenkent nagymennyiségl élelmiszer
romlik meg. A fitoncidek alkalmazasa kombinativ tartositasi eljardsokban —
természetesen szag és iz nélkili prepardtumokrol van sz6 —a hékezelés id6tar-
tamanak csokkentése folytan lehetGséget nyUjthat az élelmiszeripari nyers-
anyagok eredeti jellegzetességének (illat, iz stb.) nagyobb fokd megdrzésére.
Alkalmazéasuk mellett szol az a kérilmény is, hogy fitoncidekkel kapcsolatban
eddig rezisztencia jelenségeket nem észleltek, igaz, hogy kevés adat is all rendel-
kezésre ebben a tekintetben.

A fitoncidek irant mutatkozo érdeklGdésre jellemz6, hogy Tokin mintegy
1000, Oshorn 2000 névényfajta fitoncid-hatasat vizsgalta és ezekb6l 63-at aktiv-
nak talalt. Winter és Willeke 51 fii-féleség levelét és szarat tanulmanyozta
fitoncid-hatas szemﬁ)ontjéb()l Bac. subtilis, Staphylococcus aureus és Escherichia
coli felhasznalasaval.

Az els6 fitoncid vizsgalatokat Koch-nak lehet tulajdonitani (1881), aki meg-
allapitotta, hogy a terpentinolaj gétolja a Iépfene bacilus fejlédéset. Késdbb
Behring (1890), Morell és Rochaic (1921§ munkassaga a legismertebb e terlleten
(5). Kétsegtelen, hogy a fitoncid-hatas vizsgalataban az élelmiszeripar teriiletén
arendszeres kutatbmunka meginditasanak érdeme Rogacsevaé (6), aki 1946-t6l kez-
d6édden' a fitoncidek tartosito ipari felhasznaldsara rendszeres kutat6 munkat
végzett. Ezeknek a munkaknak az eredményeire —sajnos —jelen tanulmany
nem térhet ki. Meg szeretn6k azonban emliteni, hogy az utébbi években Herr-
mann (3) foglalkozott behatéan ezzel a témakdrrel, kildndsen a burgonyaban
talalhato fitoncid antimikrobas hatasaval.

A tartositasrol sz6l6 tankonyvében Herrmann (7) ugyancsak részletesen
foglalkozik a fitoncidek jelent6ségével élelmiszerek tartositdsdban. Magyar-
orszagon Uri és LaszI6 130 ndvény vizes kivonatat vizsgélta meg és ebbdl 65-6t
aktivnak talalt. Ferenczy tébb tanulmanyban ismertette névényi antibiotiku-
mokkal kapcsolatos vizsgalatainak eredményeit (8), (9), (10), (11).

Gal (12), (13), (14), (15), (16) egy Uj fitoncid kinyereserol, szerkezeterdl,
kimutataséarol, meghatarozasardl és alkalmazhatdsagarol szamolt be, amit a
paprika magja tartalmaz és 6 capsicidin-nek nevezte el.

A fitoncidek vegyi szerkezetik alapjan nem csoportosithatok, miutan a
magasabb rend( névenyek antimikrobas hatéanyagai a legkilénbdz6bb vegyi
csoportokhoz tartoznak. Lehetnek ill6olajok, mustarolajok, szerves savak, enzi-
mek, proteinek, aminosavak, zsirsavak, fenolok, alkaloidok, és igy tovabb. A
csoportositasnal figyelembe lehet venni azt, hogy melyik mikroorganizmusra
hatasosak a fitoncidek: élesztGkre, vagy peneszekre, vagy baktériumokra, vagy
valamilyen kombinaciéra gondolhatunk. A fitoncidek — a fitoncidtartalmu
novényrészek tébbnyire csak egyes mikroorganizmusokra gyakorolnak hatast.
Onként adodik az a feltételezés, hogy olyan névények, névenyrészek is tartal-
mazhatnak fitoncidet, amelyek az alkalmazott tesztmikroorganizmusokra hatas-
talanok voltak. Figyelembe veve ezt, tovabba azt a koriilményt, hogy a fitoncidek
felhasznalhatdsagara vonatkozd kutatasok zome elsGsorban a patogen kérokozok
elpusztitasara, illetve feljlédésUk gatldsara iranyult, indokoltnak latszik a fiton-
cidek élelmiszeripari alkalmazhatésadgara vonatkoz6 kutatasok folytatdsa, s6t
kiterjesztese. Ezek a meggondolasok vezettek minket arra, hogy kisérleteket
folytassunk egy hazankban kbzbnsé?esen el6forduld, vilagszerte ismert novény-
bg’il kinyert mikrobaellenes anyag élelmiszeripari alkalmazhat6sagara vonatko-
z6lag.
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Ferenczy és munkatarsai a kender (Cannabis sativa L.) egyes részeinek
fitoncid tartalmat tanulmanyoztak és abbol antimikrobas hatasu anyagot nyertek
ki (8,17). A kender egyes szerveit — termését és a nénemi virdgzat koril el-
helyezkedd leveleket - Gsid6k Ota hasznaljak fert6z0 betegségek gyé?yitéséra.
Az évszazados tapasztalati eredményeket Ferenczy korszer( kisérleteivel igazolta.
Megjegyezziik, hogy Ferenczyvel egyid6ben Csehszlovékidban Krejci és mas kuta-
tok (18) u?yancsak folytattak vizsgalatokat a kenderbdl kinyerheté fitoncidra
vonatkozolag. A vizsgalatok megallapitottak, hogy a hatéanyag a nénemi
ndvény felilletén a viragzati részen és ennek kozeleben, az ezeket a szerveket
bevono gyantaban talalhaté. Leggazdasagosabban a magkender cséplése utan
visszamarado, jelen pillanatban értektelen hulladékbdl nyerhet6 ki, amely mint-
egy 1-3% aktiv vegyiletet tartalmaz. Megallapitasaik szerint az izolalt gyanta
mikrobaellenes hatdsa nagy és 100 000-szeres higitasban teljes baktericid hatast,
biologiai aktivitast mutat. Ferenczyék is kimutattdk, hogy aktiv valamennyi
Gram-pozitiv baktériumra, a Mycobacterium tuberculosisra, sztreptomicesekre.
A szelektivitasbol kovetkezik, hogy hatastalan a Gram-negativ baktériumokra
és gombakra. Rendkivili el6énye, hogy mas antibiotikumokkal szemben rezisz-
tenssé valt korokozokat is elpusztitja. Egyarant nagy az aktivitidsa savas és
ligos kozegben. Kontrolalt adatok szerint az antibiotikumot tartalmazé gyanta
nem mutatott gyogyaszati alkalmazéaskor toxicitast, peroradlis adagolasban a
Eyanta LD9 érteke egereken 1,83 g/kg. Meg kell jegyezni, hogy ez a rendkivili

is toxicitas is feltehetéen a szennyezett, nem teljesen tiszta gyanta ragacsos
voltabol addodhatott, tehat fizikai és nem kémiai hatasbol. Kétsegtelen, hogy az
allatok spontan fogyasztjdk a kender gyantas részeit anélkil, hogy toxikus
tinetek fejlédnének. A hatdéanyag savas karakter(i, részint karboxil, részint
fenolos hidroxil csoportok miatt. Acetil szarmazékanak dsszegképlete C25 H32
06. Rokon az indiai kenderben talalhatd, annak bodit6 hatasat el6idéz6 canna-
binollal, de nincs badité hatassal.

Krejci és munkatarsai (19), tovabba Schultz és Haffner (20) szerint a gyanta
hatéanyaga akannabidiolsav. (abra). A Ferenczy altal el6allitott kristalyos szarma-
zék hatékonyabb az eddig eldallitott legtisztabb gyantakészitménynél is. Vala-
mennyi szerves olddszerben és ldgokban jol oldodik, szervetlen  savakban és
vizben rosszul, vizes emulzidja stabil. Fény- és héallo és oxidaciostabil. A fent
elmondott kitind tulajdonsagokkal rendelkezd névényi antibiotikum azonban a
farmakoldgiai vizsgalatok soran mégsem bizonyult gyogyaszatban Kkiterjedten
alkalmazhatonak, ugyanis az in vivo kiserletek megallapitottak, hogy
a Vér részben inaktivalja, hatastalanna teszi. igy az a gondolat merilt fel, hogy
megkiséreljik ennek a fitoncidnak, amely hulladékanyagbdl nagymennyiségben
rendelkezésre all és kinyerhetd, az ismertetett kitling tulajdonsadgokkal rendelke-
zik, élelmiszerek tartdsitasara torténé alkalmazasat. A kisérleteket 1967 szep-
temberében kezdtlik meg és a kutatomunka elsd szakaszanak eredményeir6l sze-
retnénk roviden tajékoztatast adni.
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Kisérleti rész

Kiindulasként a fitoncid élelmiszertartositasra valé alkalmassadganak azt
a tulajdonsagat jeloltik meg, hogy okoz-e iz-elvaltozast a tartositott készit-
ményben. Els6sorban levek, Udito italok tartdsitasara gondoltunk, kiléndsen
azért, mert ezek egy része hékezelésen nem megy keresztll és a romlas gyakori,
mas résziik hékezelesét célszerl csdkkenteni éppen az iz, aroma, jelleg megtartasa
érdekében. Az érzékszervi tulajdonsdgok elbirdlasanak a fitoncid &tvenezer-
szeres, 100 — 200—400 — 800 — 1,600 000-szeres higitasat alkalmaztuk. Az
érzékszervi tulajdonsagok biralatanal bevalt triangel-probat alkalmaztuk 15 tagd
biralébizottsagban. A fitoncid tartésitd hatasanak vizsgalatahoz 2 teszt-torzset
valasztottunk ki:

Leuconostoc mesenteroides-t (ATCC 8014) és
Lactobacillus plantarum-ot.
A vizsgalatokhoz a kdvetkez6 taptalajokat alkalmaztuk:

a) szabvanyos univerzal husleves (pH 7,2). A taptalajb6l 10-10 mli-t tol-
tottiink kémcsdvekbe és sterileztuk.

b) Malnaszoérpb6l csapvizzel 12 ref.%-ra higitott mélnaié ital 10—10 ml-
enként kémcsdben sterilezve. A malnaié italt a ggakori, sokszor laktobacillusok
okozta romlas miatt valasztottuk. Sajnos azonban, ezt a kisérleti anyagot az
el6kisérletek utan el kellettt vetni, ugyanis a teszt-torzsek nem ndvekedtek
malnalében. Ennek az az oka, hogy a malnaié kémhatasa (pH = 3) olyan mérték-
ben volt savanyl, hogy a teszt-torzsek ebben a kozegben nem indultak fejl6-
désnek. Ennek a megéllagitésnak a bizonyitasara megemlitjiik, hogy ezt a
tapkozeget semlegesitve, a beoltott baktériumkultirak novekedésnek indultak.

c) Az emlitett univerzal hisleves taptalaj mellett ezért tapkdzegil paradi-
csomszérumot valasztottunk. 28 —30 ref. %-0s paradicsomsiritményt csapvizzel
Otszorosre higitottunk, ennek koncentraci6ja a paradicsom ivoié szarazanyag-
tartalmanak felelt meg. Ezt a higitvanyt papirsz({ir6n szlrtik és a viztiszta
szlirletet 10 ml-enként kémcsdbe toltdttik és sterileztik. A nyert paradicsom-
szérum pH-ja 4,2.

A kristalyos allapotban elallitott fitoncidet dr. Ferenczy Lajostol kaptuk
(Jozsef Attila Tud. Egyetem Novényélettani és Mikrobioldgiai Tanszék, Szeged).
Az anyagot 96%-os alkoholban oldottuk és a fent elImondott higitasokban vizs-
galtuk tartésité hatasat.

M ikrobiologiat vizsgalatok

10- 10 ml-t tartalmazo steril tapoldatot 0,1 -0,1 ml bakteériumszuszpenzio-
val oltottunk be, amelynek koncentracidja 107ml volt. igy a tpoldatok élécsira-
szdméat 105ml-re &llitottuk be. A Kkisérleti sor minden fokozatban 3—3 parhuza-
mos kémcs6hdl allott, els6 tagja tartdsitdészer nélkil (vakproba). A sor tobbi tag-
jaba a fent elsorolt higitasok keriltek csokkenté koncentracio szerint (50—
100— 200-, 400— 800 — 1,600 000-szeres higitas). Valamennyi kisérleti sort
parhuzamosan készitettiik és inkubaltuk 27 C°, illetve 37C°-on laboratériumi ter-
mosztatban.

A teszt-torzsek novekedesét a tapkozegekben naponta vizsgaltuk részben
a pozitivitas alapjan (+, ++, + + +, negativ); illetve a Vas kidolgozta Pulfrich
fotométerre adaptalt turbidimetrids mérési modszerrel.

A fotométerrel (S 53 sz(ir6) baktériumfajtanként és tapkozegenként kalib-
racios gorbéket készitettiink, a kalibraciéhoz ismert él6csiraszamu szuszpenzidk
szolgéltak. Ezeknek élGcsiraszdm koncentracidjat szamlalo kamraban mikrosz-
képpal hataroztuk meg.
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Az 1 abran bemutatjuk a kalibracios gorbét a kilonbdz6 tapkodzegekben
(univerzal husleves, és paradicsomszérum). Megjegyezziik, hogy a pozitivitas
alapjan kapott eredmények kit(inGen egybevagnak a turbidimetrias modszerrel
mért bakteriumkoncentracid vizsgalati eredményeivel.

A naponként elvégzett mérés a kovetkezd gorbéket eredményezte:

A 2. abran a Lactobacillus plantarum teszt-térzzsel végzett vizsgalatokat
mutatjuk be 27 C°-on kiilonbdzd fitoncid koncentraciokkal, egy-egy goérbe a
fitoncid kiilénbdz6 higitasainak, illetve a vakprébanak felel meg.

A 3. abra azonos Kkisérleti korlilmények kozott felvett gorbéket mutat,
csupan az inkubacio hémérsékletét valtoztattuk 37 C°-ra
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A 4. és 5. dbran a Lactobacillus plantarum teszt-torzs csiraszamanak val-
tozasat mutatjuk be kiilénbdz6 fitoncid-koncentracido mellett 27 C°-os, illetve
37 C°-0s inkubécional.

A 6. dbra bemutatja a Lactobacillus plantarum &sszes csiraszamat a
szuszpenzid Kitisztulasa utan (kb. 10 nappal a leoltas utan) mindkét tapanyag-
ban es mindkét hémérsékleten.



Kovetkeztetések

Az organoleptikus vizsgalatok ahhoz a megallapitashoz vezettek, hogy a
malnalében a legnagyobb koncentréacié (50000-szeres higitas) sem okoz semmilyen
izeltérést. Paradicsomlében oldva a statisztikus kiértékelés 1%-os szignifikancia
szintjén semmilyen iz-eltérés nem volt megallapithat6. Az5%-os szignifikancia
szintjén a gyakorlott, izvaltozasokra erzékeny biralok észlelési hatara a 100 000-
szeres higitas volt. Minden bizonnyal azonban ebben a higitasban sem észleli a
fogyasztoknak a dont6 tobbsége az iz-elvaltozast.

A csiraszam valtozasat figyelve az inkubacio lefolyasanak fliggvényében
ahhoz a megallapitashoz jutottunk, hogy ennek a kender-fitoncidnak a teszt-
torzsekre vonatkoz6 hatasos hatarhigitdsa paradicsomszérumban 27 és 37 C°-on
egyarant 200 000-szeres, univerzal haslevesben pedig — ugyancsak fiiggetlendil
a hémérséklett6l — 100 000-szeres. Ezek az adatok egybevagnak a szakirodalom-
ban taldlhaté értékekkel. Az a lathatd tény, hogy a teszt-torzsek fejl6dését a
paradicsomszérumban a fitoncid nagyobb higitasaval is gatolni lehet, azzal
magyarazhato, hogy —amint ez az irodalombol ismert - ez a fitoncid kisebb
pH-ertéknél nagyobb hatést fejt ki. Megallapitasaink azért tarthatnak igényt
érdekl6désre, mert egyrészrél a kutaték eddig nem foglalkoztak a kender fiton-
cid hatadsaval laktobacillusokra, igy a mi megfigyeléseink ebben a tekintetben
az els6 adatokat jelentik, masrészt az élelmiszeripar szempontjabol az emlitett
eredmények gyakorlati alkalmazhatosag jelentGsegével birnak, miutan —mint az
kozismert —a tejsav-baktériumok a mersékelten savanyl gytmalcslevek rom-
lasat okozhatjak, igy tehat a fitoncid intenzivebb tartésité hatdsa ezekben
gazdasagilag sem kozémbos.

Erdekes megfigyelni a ndvekedési maximumok eltolédasat, illetve a ndveke-
dési gorbék alakjanak valtozasat kiilonbdz6 fitoncid higitasok esetén az inku-
baciés id6 flggvenyében. igy példaul a Lactobacillus plantarum paradicsom-
szérumban 27 C°-on a vakprébaban a masodik napon mutatja a novekedési
maximumot. Az 1600 000-szeres higitasban ez a cslcs a 4.-ik napra, a 800 000-
szeres higitasban az 5.-ik és 6.-ik, a 400 000-szeres higitasban pedig a 8.-ik napra
esik. Ugyanez a tendencia 37 C°-on is megallapithatd, itt csupan a névekedési
sebesség volt valamivel gyorsabb, kiilléndsen a tartdsitoszer nagyobb koncentra-
cioinal. Itt a 800 000-szeres higitds esetén a novekedési maximumot a 4.-ik és
5.-ik napon, a 400 000-szeres higitas esetén a 8.-ik napon talaltuk. Az univerzal
hisleves esetében a helyzet valtozott, a teszt-tdrzsek a névekedési maximumot
mindkét hémérsékleten kb. azonos id6ben érték el, mégpedig a 2.-ik napon.

Az 6sszes csiraszdm meghatarozasa Lactobacillus plantarum esetén az eddig
elmondottakkal teljes 0sszhangban azt mutatja, hogy ez az érték fiigg a tap-
anyag mindségétél és fuiggetlen a hémérséklettdl: paradicsomszérumban a hata-
sos hatarhigitas 1. 200 000, mig univerzal huslevesben 1:100 000.

Az Osszes csiraszam ertéke paradicsomlében egy nagysagrenddel nagyobb,
mint univerzal haslevesben, ami arra mutat, hogy a paradicsomlé a teszt-torzs
novekedéséhez sziikséges stimulald anyagot tartalmaz. Meg kell emliteni, hogy
érdekes modon e legutobbi megéllapitas a ndvekedési gérbék vizsgalatanal nyert
tapasztalatokkal nincsen 6sszhangban. Ennek a latszolagos ellentmondasnak
a felderitése tovabbi kutatasi feladat kell hogy legyen. A Leuconostoc mesenteroi-
des teszt-torzzsel végzett vizsgalatok soran az Gsszes csiraszam megallapitasabol
levont kovetkeztetések a fentiekkel egybevagnak.

Végul meg szeretn6k emliteni azokat a kisérleteket, amelyeket a mi vizsgéla-
tainkkal egyid6ben zoldborso tartositasara ugyanezzel a fitonciddel a Kdzponti
Elelmiszeripari Kutaté Intézetben Farkas és munkatarsai vé?eztek (21). A zobld-
bors6 konzervekbl bakteriumspdérakat kilonitettek el és a fitoncid spéracsira-
zast gatléd hatasat vizsgalatdk - besugarzassal kombindlva — modell-oldatok-
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ban univerzal hislevesben. Megallapitottak, hogy a spdracsirazast a fintoncid
rendkivil aktivan gatolja, hatdsosabb a nizinnél és sugart(irése kielégit6. Zéld-
borsd_keszitményeken fogjak vizsgalataikat folyatni.

Elvégzett vizsgalataink alapjan kozolt fenti szerény eredmenyeink vélemeé-
nyink szerint csupan elsé részét képezhetik a kender-fitoncid élelmiszeripari
tartésitasra valé alkalmazasara vonatkozé kutatdsoknak. Ugy gondoljuk, hogy
a kovetkez6kben mas élelmiszerek tartositasara, tovabba mas konzervaldszerek-
kel val6 kombinalasra vonatkoz6 kisérletekkel kell foglalkoznunk. Azt is ellen-
Griztetni kivanjuk, hogy a fitoncid valoban olyan csekely toxicitast mutat-e,
amely élelmiszerek tartositdsdhoz torténd kiterjedt alkalmazéasa esetén elenged-
hetetlen. Ezeknek a kisérleteknek a jelentsége annal is nagyobb, miutan ez a
fitoncid viszonylag kdnnyen és olcsdn, jelenleg hasznavehetetlen hulladékokbdl
nyerhet6 Kki.

Koszonetiinket fejezzitk ki Takacs Laszloné mérndknek és dr. Fekete Tiborné technikus-
nak a kisérleti munkéaban val6 értékes kozrem(ikodésért.
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POJIb ®UTOHUMNAOB B KOHCEPBALIN MNLLEBbBIX
MPOOYKTOB

lan . n Baiiga Ep,

ABTOpbI U3yYann BAMSHWE (DUTOHLMAOB, UMEOLLMX B PACMOPSXEHNN B KPUC-
Ta//INYECKOM BUfE W MOMYYEHHbIX N3 CMONAHON YacTX KOHOMW, Ha LUTaMbl TECTOB
Lactobacillus plantar-um, Leuconostoc mesenteroides cogep>awimxcs B Ma/MHO-
BOM COKe, B TOMATHOW CbIBOPOTKE U B YHUBEPCAIbHOM 6yNbOHE MHKYOMPOBaHHbIX
npu Temneparype 27 un 37° C.

Onpefennnn, YTo (UTOHLML, He_CNOCO6CTBYET M3MEHEHMIO BKYCA, HU B CaMoi
60/bLLUOW KOHLIEHTPALMK, B TOMATHOW CbIBOPOTKE, & NP CaMbIX 60/IbLUMX KOHLEHT-
paumsax crnocobcTByeT 04HO3HAYHO HEOoMpedeMMOMY WM3MEHEHWIO BKYyCa.

BennunHbl NpefienioB pasXuXXeHUs B MOMUAOPHOA (TOMATHON) CbIBOPOTKe
coctaBnanu 1:200 000, B 6ynéHe 1 : 100 000, BnmsiHWe (SpMTOHu,Mp,OB npyv MeHb-
LIMX 3HAYeHUAX pH MoBbILLAETCA. ABTOPbI UCMbLITAHNA MPOO/MKAIOT MO HaMeUeH-
HOIN mporpamme.
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DIE ROLLE DER PHYTONZIDE IN DER HALTBARMACHUNG VON
LEBENSMITTELN

I. E. Gal und O. Vajda

Die Verfasser untersuchten die Wirkung eines - aus den harzigen Teilen
des Hanfes gewonnenen - ihnen in kristallisierter Form zur Verfligung gestellten
Phytonzids (Cannabidiolséure) auf die Teststamme Lactobacillus Flantarum und
Leuconostoc mesenteroides in Tomatenseum und Standarbouillon bei einer
Inkubation von 27°C und 37°C. Sie stellten fest, dass das Phytonzid selbst in der
angewendeten hochsten Konzentration in Himbeersaft keine Geschmacksande-
rung verursacht, in Tomatensaft nur eine eindeutig nicht feststellbare geringe
Geschmackséanderung. Der Wert der Grenzkonzentration betragt in Tomaten-
serum 1:200000 in Standarbouillon 1:100000. Das Phytonzid entfaltet bei
niedrigerem pH eine grossere konservierende Wirkung. Die Verfasser setzen die
Versuche nach einem festgelegten Programm fort.

ROLE OF PHITONCIDES IN THE PRESERVATION OF FOODS
I. E. Gél and O. Vajda

The effect of a phitoncide preparation obtained in a crystalline form from
the resinous parts of hemp, on test strains of Lactobacillus plantarum, Leuco-
nostoc mesenteroides, in tomato serum and in universal meat bouillon has been
investigated at incubation temperatures of 27° and 37°C. It was found that in
raspberry juice, even the highest applied concentrations of the phitoncide did
not cause any taste alterations, while in the case of tomato serum a taste altera-
tion not unequivocally perceptible occurred at the highest concentration of
phitoncide.

The dilution limit was 1:200 000 in the case of tomato serum while in the
case of bouillon, it ranged 1: 100 000. The effect of phitoncide proved to be
stronger at lower pH values. Further investigations are in progress, according
to an evolved time schedule.

ROLE DES PHYTOCIDES DANS LA CONSERVATION DES
DENREES ALIMENTAIRES

| E. Gél et O. Vajda

Les auteurs ont examiné I’effet du phytocide obtenu sous forme cristalline

& partir des parties résineuses du chanvoe sur des souches de Lactobacillus
lantarum et Leuconostoc mesenteroides dans du sérum et tomate et dans du
ouillon de viande universel avec une incubation & 27 et 37°C. lls ont établi
que le phytocide ne cause pas d’altération du gout du jus de framboise, m me &
la concentration maximale appliquée dans le sérum de tomate I'altération du
goult n’est pas appréciable de maniére certaine, m me & la concentration maxi-
male.

La valeur de la limité de la dilution est 1:200 000 dans du serum de tomate.
1:100000 dans du bouillon: & pH moindre I’effet du phytocide présente une
valeurblaccoue. Les auteurs contonuent leurs récherches selon le programme
préétabli.
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Az élelmiszerek min@sége és mindsitése*

) SPANYAR PAL
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Az élelmiszer-minGség fogalmi meghatarozdsa figg attél a néz6ponttol,
amelyb6l az élelmiszert szemléljik. Az élelmiszer termeldje, feldolgozdja, eladdja,
fogyasztoja es mindsitGje gyakran egész mast ért e fochanm alatt. A ,,minéség”
sz0 jelz6képpen val6é hasznalata tovabb bonyolitja e fogalom értelmét. ,,Min6-
ségi” megjelolési élelmiszer alatt egyesek kivaldo minéségl, masok jo6 minéségu,
ismét masok pedig csak éppen megfeleld, vagy szabvanyos keészitmenyt értenek.

Mindazok szamara azonban, akik élelmiszer mindsitésével foglalkoznak, az
élelmiszer minGsége pontosan azonos fogalmat kell takarjon. Lényeges, hogy ez a
fogalom egyértelm( legyen, targyi alapokon nyugodjek, és elemei merhet6k

legyenek. Alapja lehessen a mindség vizsgélatanak és ellen6rzésének: a mindsi-
tésnek.

I. Elelmiszerek mindésége

A fentiek figyelembevételével gy latszik, hogy a min6sit6 részére az élel-
miszer minGségét az egyes alkatrészek mennyisége és az 0sszes tulajdonsagok egyiitt
hatarozzak meg.

Az élelmiszer alkatrészek mennyisége és az élelmiszer tulajdonsagai szam-
szerlien kifejezhet6 értékek. E szdmok azonban @ssze nem adhaték, mert egy-
részt kilénbozd mértékegységben vannak megadva, masrészt az azonos mértek-
egységben kifejezett kiilonbdzd alkatrészek mennyiségei egymast nem helyette-
sithetik. Lényegében minden egyes alkatrész és tulajdonsag a mindéség egy-egy
eleme, melyeknek szamértékei egyitt hataroljak koril a mindséget.

E szamértékek egy élelmiszeren beliil is bizonyos ingadozast mutatnak. Ha
az értékek bizonyos also, ill. fels6 hatarokon kivil esnek, az élelmiszer elveszti
jellegzetességet. A hatarokon beliil azok nagysaga a minGség bizonyos mértéke.
A mindség rangsorolaséat neheziti, hogy ezeknek a szamértekeknek ingadozasa
sem ege/més kozt, sem a minGség valtozasaval nem egzirényﬂ. Sok minﬁsé%(i
elemnel a maximalis, masoknal a minimalis, ismét masoknal egy kozépsé érté
?Ilelg}é%dvez(ibb. El6fordul az is, hogy egyes elemek bizonyos aranya a legmeg-
elelobb.

Ismeretes, hogy az élelmiszerek alkatrészei legtobb esetben igen nagy szamu-
ak, tulajdonsagai is igen sokfélék lehetnek. E minBségi elemek nagy szama folytan
és azok lehetséges ingadozasai kovetkeztében a minéség megszamlalhatatlan

variacioja lehetséges. - Ezek rangsoroldsa, osztalyozasa, mindsitése attekint-
hetetlen” feladatnak latszik.

A megoldhatatlannak latsz6 feladat elvégzését az élelmiszer alapanyagainak
szarmazasa biztositja. Az élelmiszerkészitmények nyersanyagai tobbnyire nove-
nyi és allati részek. Ezek az anyagok tehat él6 szervezetek részei voltak, s az él6

A Magyar Elelmiszeripari Tudoményos Egyesiilet VII. Tudoményos Ulésszakan
<1967. szept. 25 —27) tartott el6adas. (Szerk.)
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szervezeten belil fejlédésik folyaman azonos bioldgiai folyamatokon mentek
keresztiil. Ezért alkatrészeik mennyisége és ardnya, tovabba felépitésik, meg-
jelenésiik - bizonyos ingadozésokon belil - azonosan alakult. Ennek kévet-
keztében az él6 szervezethdl szarmazo részekben, mint élelmiszeripari nyersanya-
gokban is, az egyes alkatrészek mennyisége, az egyes fizikai tulaljdonségok
alakulasa természetszer(ien elég szoros korrelaciéban van egymassal. Egy-egy
alkatrész, ill. tulajdonsag szamertékének nagysaga tehat szamos alkatrész, vagy
tulajdonsag szamszer( alakulasaval jarhat es jar is egy(tt. igy a minGség meg-
allapitasa szempontjabdl elegendé azoknak a mindségr elemeknek és alakulasuk-
nak vizsgalata, melyek a min6séget 6nmagukban is kérilhataroljak, és egyitt
a min6ség Osszes elemeit, tehat a mindséget reprezentalni képesek.

Nem zavarja ezt a képet az sem, hogy az élelmiszer nyersanyag a feldolgozas
folﬁamén bizonyos valtozasokon megy keresztiil. Az egyes készitményeket a
technoldgiai eljaras soran ugyanis — bizonyos ingadozasokon belil - azonos
behatasok érik. Ezek a behatasok hasonld elvaltozasokat okoznak.

Az élelmiszerkészitmény mindségének megallapitidsa tehat csak annyiban
tér el a nyersanyagétdl, hogy ott bizonyos tulajdonsagokat a technoldgia okozta
hatdsoknak megfelel6en &t kell értékelni. Nehézséget legfeljebb az okoz, .hogy
a nyersanyag alkatrészeinek és a technoldgiai miveleteknek ingadozésa egydtt
még tovabb néveli a minéség variaciok szamat.

Az elmondottak alapjan mér sikeriilt valamely élelmiszer minéség alkoto
elemeinek szamat oly mértékben korlatozni, hogy segitségiikkel a minGség
hatarait pontosan kialakitsuk, s e mellett a min6segrél egy attekinthet6 képet
nyerjink. A minﬁség vizsgalata szempontjabol azonban ez a kép még mindig
tal bonyolult. Gyakorlati szempontbdl ugyanis keresztiilvihetetlen, hogy a
min6ség megallapitasa céljabol minden esetben a minGségre jellemz6 Osszes
alkatrészeket és tulajdonsagokat megvizsgaljuk. Itt tehat a minc’iségvizsgi(élat
mas terliletén is alkalmazott eljarashoz kell folyamodnunk. A mingséget alkoto
elemek kozill csak azokat emeljik ki, melyek a nyersanyag, ill. a technologiai
hatésokk tapasztalt ingadozésai kovetkeztében a mindsegre donté befolyassal
vannak.

Az egyszer(sités azonban ezzel még nem érhet véget. Abban a legegyszer(ibb
esetben is, midén mar két mindségi elem is elegendé a mindség korilhatarolasara,
az egyes mindségi tényez6k értékeinek kilonbodz6 iranyd és mértéki valtozasai
a mindség igen nagy szamu valtozatat teszik lehetévé. Ezek rangsorolasa nehezen
lenne lehetseéges. Erre azonban legtdbb esetben nincs is szilkség.

A gyakorlatban az élelmiszerek mingsitésére b6ségesen elegendd, ha a ming-
séget jelz6 minGsegi elemek értékeinek also és felsd hatarait megallapitjuk. E ha-
tarok megfelel6 megosztasaval sziikség szerinti sz&mu mindségfokozat allapithato
meg. Minden fokozat egy minGségi osztalyt, minGségi csoportot jelent. Ez szamoz-
hato. llyen forman valamely élelmiszer minGsége — egyezményesen és az eld-
fordul6 eltérések ismeretében —egy szammal Kkifejezheto.

A minésités alapja tehat egy mindsitési el6iras, mely —a min@ség tér(?yi
adottsagainak ismeretében —megallapodas alapjan készil. Ez az el6irds minden
egyes élelmiszerre vonatkozélag kijel6li azokat a tulajdonsagokat (alkatrészek
mennyiségét, mikrobioldgiai és fizikai tulajdonsa okatg, ésazok hatarait, melye-
ken beldl az élelmiszer mindsitésre keriil. Megjeldli az optimalis értékeket s azok
ingadozasainak iranyat és mértékét. Ezeken belll hatarértéket szab, s ennek
alapjan kijeldli a minéség fokozatait, a mindségi osztalyokat is.
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1. Elelmiszerek mind&sitése

Az élelmiszermindsitéssel foglalkoz6 szerveknek harom feladata van:

Megallapitani minden élelmiszerre vonatkozolag a mindsitd el6irasokat.

Vizsgalati modszerekkel meghatarozni amindsit6 el6irasban szerepld mindségi
elemek szdmértékeit.

Az el6irt és meghatarozott szamértékek dsszehasonlitasa alapjan megélla-
pitani a mindsitendd élelmiszer megfelel6, vagy meg nem felel§ voltat, illet6leg,
ha sziikséges, a minGség fokozatat, a készitmény mindéségi osztalyat.

1 A mindség kortlhatarolasa

A minbségi elbiras elkészitése, a mindséget koriilhatarold mindségi tulaj-
donsagok kivalasztéasa, a tényleges mindségi elemek ismeretében és az eléforduld
valtozasokra vonatkozé gyakorlati tapasztalatok alapjan torténik. Elkészitésénél
elvi ésgyakorlati szempontokat figyelembe kell venni.

Természetes, hogy legtdbb élelmiszert els6dlegesen taplalkozas céljara,
tehat kaldria-értéke miatt fogyasztunk. Az is ismeretes, hogy sok élelmiszernek
biologiai értéke (nélkildzhetetlen fehérje-, asvanyi s6-, vitamin tartalma stb.)
a leglényegesebb. Viszont minden élelmiszertl megkivanjuk azokat a tulajdon-
sagokat (pl. szin, allomany, illat, aroma), amelyek jelenléteben azokat élvezettel,
szivesen fogyasztjuk.

Az élelmiszerek kaloria-, biologiai, ill. élvezeti ertekének jelentdsége kiilon-
b6z6 élelmiszereknél mas és mas lehet. Az erre vonatkoz6 igenyt: értekitéletet
orszagonként az anyagi jollét mértéke, a klimatikus viszonyok, a tarsadalmi
szokasok nagy mértékben befolyasoljak. Ez az értékitélet egy orszagon belil
is valtozast szenvedhet az id6k folyaman a gazdasagi viszonyok valtozasaval,
esetleg hirtelen is, pl. a béke és habor( bekovetkezésevel.

Aszerint, hogy a mindség megitélésénél ezek a szempontok az egyes élelmi-
szereknél milyen mértékben vannak el6térben, az ezekkel kapcsolatos alkatré-
szek, ill. tulajdonsagok a mindségi el6irdsoknal kuldénbdz8 szerepet kaphatnak.

A mindsitési elGirasok Osszeallitasat a min6sités gyakorlati szempontjai is
befolyasolhatjak. Itt tekintetbe kell venni a minésités céljat és a mindsités
gyakorlati lehet6ségeit.

A mindsites celja lehet annak megallapitasa, hogy az élelmiszeripari nyers-
anyag felhasznalhato-e technoldgiai célokra, és ha igen, milyen felhasznalasi mad
a legalkalmasabb. U(I:J(}/anilyen szempontbol kell esetleg mindsiteni a félkész,
ill. készarut tovabbfeldolgozas céljara. Lehet azonban a mindsités célja csupan
a technolé%iai eljards ellenérzése a gyartads folyaman. Az élelmiszermingsités
legszélesebb teriilete legtobb esetben természetesen a készaru ellen6rzése. Ez is
torténhetik azonban a készitmények osztalyba sorolasa érdekében, de néha kiilén-
leges szempontokbol is (pl. mérgez6 anyagokra, vagy érzékenyebb fogyasztok
szempontjabol sth.).

A minGségi elGirasokban a mindségi tenyez6k megallapitasanal figyelembe
kell venni azok vizsgalatanak lehetségeit is. Ezt a vizsgalandd élelmiszer mennyi-
sége, a vizsgalatra rendelkezésre all6 id6, laboratoriumi felszerelés, miiszer és nem
utolsésorban a megfeleld képzettségli szakember szabja meg.

Annak belataséara, hogy van lehet6ség u?yanazt az élelmiszert kilénboz6
tulajdonsagok alapjan is azonos, vagy legalabbis kozel azonos mindséglre
mindsiteni, emlékeztetni kell arra, amit az egyes élelmiszer-tulajdonsagok bizo-
nyos természetszer(i korrelaciojarél elmondottunk. Az élelmiszerek biologiai szar-
mazasa és az esetek tobbségeben gépiesen azonos feldolgozasa folytdn azokban
a mindség kilonboz6 tulajdonsagokkal tobbszordsen korulhatarolt. Ez ad lehet6-
séget arra, hogy a min@séget viszonylag kevés tulajdonsaggal jellemezhetjiik.
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Az elmondottakb6l azonban az is kdvetkezik, hogy egy-egy élelmiszer esetleg
tobbféle modon, kilonbozd tulajdonsagcsoportokkal azonos minGséglivé mino-
sithetd, ha mas, nem vizsgalt tulajdonsagok - korabbi ismeretek, tapasztalatok
alapjan ismertnek tekinthet6k. A mindsit6 vizsgalat feltételei a kilonbozd
szempontbdl készitett minéségi elirdsban akkor vannak helyesen megéllapitva,
ha azok vizsgalata Iényegében azonos eredményhez vezet.

2. A min6ség vizsgalata

A mingsités masodik tényez6je a mindségi tulajdonsagok (alkatrészek, fizikai,
mikrobioldgiai adottsagok) vizsgalata. )
| A vizsgalatok modjat agy kell megvalasztani, hogy az gyors és megbizhat6
egyen.
Vegyik sorra ennek elemeit.

A) Mintavétel

A vizsgalat elsd kérdése, hogy az mekkora anyag mennyiségre vonatkozzék.
Gyakorlatilag teljesen lehetetlen, hogy az élelmiszer minden csomagolasi egy-
sége mindsito vizsgalaton menjen keresztiil. Ezért az élelmiszerek , egyszerre,
egyféle mddon gyartott, vagy tobbé kevéshé egyformanak feltételezett, ill.
fogyasztasra egy 1d6ben kibocsatott nagyobb mennyiségebGl (Un. tételébdl) meg-
felel?’( szamU mintat vesziink, s a mintak vizsgalata alapjan az egész tételt mino-
sitjik.

A minGsités egyik legnagyobb problémaja, milyen darabszamd, stlyl minta,
milyen mennyiségu tételt, milyen feltételekkel jellemezhet megbizhatéan a tétel-
ben foglalt elelmiszer fajtaja, csomagoldsi egysége es elGélete (kora és tarolasi
korulmenyei) szerint. Hasonléan fontos kérdés, hogy lehetséges-e a kiilonbdzd
mintdk szamat arra a minimumra korlatozni, ahol a még megbizhatd kdvetkezte-
teseket nyUjto mindsités annak gazdasagossagat nem veszélyezteti.

A legegyszeriibb megfontolassal belathato, hogyjaz;egyiddben, egy tételben,
egy berendezésben gyartott s csak utdlagosan aprobb csomagolési egységekbe
elosztott készitmeny (pl. paradicsoms(ritmeny) egy mintaja aranylag legjobban
jellemzi valamennyi csomagolasi egység mindségét. Bizonytalanabba valik egy
minta reprezentalo jellege, ha a technoldgiai folﬁamat soran az egy id6ben
gyartasra kerul6 anyag részletei kiillénb6z6 hatdsoknak vannak kitéve, de az
anyag utolag tétellé egyesiil. A bizonytalansagi faktorok szaméat emeli a kiilén-
b6z6 nyersanyagbdl kilénb6z6 idében, vagy kilénbozé berendezéseken keresztiil
engedett, vagy nem gépi, ill. csak részben azonos gépi berendezésekben késziilt
termékek csomagolasi egységeinek tétellé egyesitése. Sajnos, gyarainkban az elké-
szllt gyartasi tetelek kialénallo kezelése sem mindig lehetséges. igy a tételek
véletlenszer(ien Osszeadddott gyartasi tételrészlegekbol is allhatnak.

.A mindsitésre kerull§ tételek igen kilonb6z8 inhomogenitasa rendkivill
megneheziti megfelelé mintavételi eléirasok elkészitését. Legtdbb iparagban kozel
20 éves elGirasok alaptjén dolgoznak. Ezek az elirasok tapasztalati alapon
késziiltek, és annak is figyelembe vételével, hogy az igénybevett mintak szama
a gazdaségosségot ne veszélyeztesse. Ennek ellenére a mintavétel szabalyai
takarékossagi okokbdl még i%y sem mindig tarthatok be.

Az utols6 20 évben tobben megkisérelték hazankban is, hogy megbizhatd
mintavételi elGirasokat készitsenek. Tudomasom szerint matematikailag meg-
alapozott mintavételi el6irasok kidolgozasai konkrétan felhasznalhaté eredme-
nyeket még nem mutattak.
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B) Mintak el6készitése

Az élelmiszervizsgalatok: masodik nehéz kérdése a minta vizsgalatra vald
el6készitése. 1tt el6készités alatt nem a minta homogenizalasara gondolunk. —
Ez sem mindig kénnyd, de altalaban jol kitaposott utakon jar6 feladat.

Sokkal jelent8sebb probléma az, hogy csaknem minden élelmiszernél a
vizsgalati eljarast egy elvalasztasi eljarasnak kell megelézni. Ennek célja, hogy a
vizsgalati anyagot olyan allapotba hozzuk, bel6le olyan rendszert létesitslnk,
mely — vizsgalatra alkalmas kdézegben — csak a vizsgalandé anyagot tartal-
mazza. Ha ez nem lehetséges (és ez a gyakoribb eset), a vizsgalandd anyag mellett
csak olyan anyagok lehetnek jelen, melyek sem kozvetlen, sem kdzvetve nem
zavarjak a vizsgalat céljara felhasznalando reakciot.

Megtdrténik az is, hogy a tokéletlen elvalasztast, a jelenlevé zavaré anyagok
hatéastalanitasa (,maszkirozasa”) kell kivesse.

Az elBkészito eljarasok (roncsolds, desztillalas, oldas, kirazés, sz(rés, centri-
fugdlas stb.) rendszerint hosszadalmasabbak, kdrtlményesebbek, mint maguk
a tényleges vizsgélatok. Gyakran 0Osszetett miveletek, nem ritkdn tobb orés
allasokkal, me?szakitésokkal tarkitott mlveletek sorozatai. Mindez akadalyozza,
hogy a vizsgalatokat egyfolytaban, folyamatosan és sorozatban végezziik, még
abban az esetben is, midon magara a vizsgalatra folyamatosan, s6t automatiku-
san dolgoz6 mdszer is rendelkezésre allana.

A minta el6készitésének ez a jelent6sége, munka- és id6 igénye a kémiai
analizis mas terliletén ebben a mertékben alig ismeretes. Erthetd tehat, hogy
az élelmiszeranalitikusok minden id6kben nagy mértékben érdekl6dtek az olyan
eljarasok irant, és sok energiat fektettek olyan modszerek bevezetésére, tokele-
tesitésére, melyeknél —az eljarasok természeténél fogva —az el6készitési eljaras
elhagyhatd, vagy révidebbre foghato.

C) Min@sitési mddszerek

Ezzel el is jutottunk az élelmiszer mindsités legkiterjedtebb problémaja-
hoz, a mindsitési mddszerekhez.

a) Altalaban

Az élelmiszerek vizsgalatinak maddjat két er6sen elkildnitett csoportba
szokas sorolni. Beszéliink szubjektiv és objektiv vizsgalati mddszerekrdl. Sokan
a két modszerféleség kozott elvi kilonbséget latnak, s felteszik, hogy e vizsgalat
az egyik esetben egy objektiv mingséget, masik esetben egy szubjektiv minéséget
eredményez. A kordbbiakban ramutattunk arra, hogi minden egyes élelmiszer
min@séget lényegében azonos tulajdonsagok jellemzik, tehat annak csak egy-
fajta, ha L’Jgiy tetszik, objektiv mindsége van. Az objektiv minéség azonban —
bizonyos tulajdonsagok korrelacioja folytan —mint tudjuk —viszonylag keves,
valtozatosan megvalaszthaté tulajdonsagokkal is meghatarozhat6. —Jellemez-
het6 tehat az élelmiszer minésége olyan tulajdonsagokkal is, melyeket szubjekti-
veknek nevezett vizsgalatokkal allapitanak meg. Kozelebbi szemléletnél azonban
Kitlinik, hogy az objektiv és szubjektiv vizsgalatok koézott elvi kilénbség nin-
csen, sem a vizsgalat targya, sem a vizsgalat modja tekintetében.

Ennek igazolasara lassuk elészér, mit neveziink objektiv vizsgalatoknak”?

Ebben az esetben mindenkor valamely alkatrész mennyiségét, vagy
az anyag valamely szamszer{ien Kifejezhet6 tulajdonsagat allapitjuk meg. Ma
mar azonban az alkatrészek mennyiségét is a legritkabban hatarozzuk meg
kozvetlenil mérés Gtjan. Legtdbbszér a megallapitand6 alkatrész valamely
kémiai, vagy fizikai tulajdonsaginak mértékér6l kovetkeztethetiink az anyag
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mennyiségére, Lényegében tehat az objektiv vizsgalat minden esetében az élel-
miszer alkatrészek bizonyos tulajdonsagait mérjiik, melyek masodlagosak: csak
kozvetve vannak az élelmiszer alkatreszekkel, ill. az élelmiszer minGségével
kapcsolatban. Az élelmiszer mindség els6dleges elemeire ezekbdl csak kdvetkez-
tetessel jutunk.

Az Ugynevezett ,,szubjektiv” tulajdonsagok szin, illat, iz, aroma, allomany,
alak stb. szintén csak masodlagos tulajdonsagok, melyeket kiilonb6z6 jol defini-
alhat6 anyagok jol meghatarozhaté mennyisegei okoznak. Mikor ezeket mérjik,
lényegében ugyanazt tesszik, mint az objektiv vizsgalatoknal, masodlagos tulaj-
donsagokbol elsédleges tulajdonsagokra s ebbdl a minGségre kovetkeztetiink.

Nincsen azonban leényeges elvi kilonbség az objektiv es szubjektiv vizsga-
latok mérési modszere kozott sem.

Az obljektlv maddszernél a mert tulajdonsagot valamely eszkdz, miszer
segitségével allapitjuk meg. A megfigyelést végso soron itt is az ember Vveégzi,
amely itt egy jelenség megallapitasabol (szinintenzitas, szinvaltozas stb.) és
ezzel kapcsolathan egy vagy tobb szam leolvasasabol all. A legkedvezdbb esetben
a valtozas annak a szamnak véaltozasa, amely leolvasand6. Az ember itt is téved-
het a jelenség megitélésében és a szam leolvasasaban egyarant.

A szubjektiv vizsgalat viszont lényegében miszeres eljaraskent foghato-fel.
Csak itt a miszer az ember érzekszerve: szeme, orra, nyelve. ltt is egy tulajdonsag
Ir(n?rtekket vizsgaljuk, amelyeket a tokéletesebb esetekben mar szamszerden érté-

eliin

A fentiek el6rebocsatasaval vizsgaljuk meg a hasznalatos élelmiszervizsgald
modszerek el6nyeit és hatranyait, f6leg abbol a szempontbol, hogy hasznalatuk
mllly%nlerteku az élelmiszermindsités megbizhaté és zavartalan lebonyolitasa
céljabo

b) Erzékszervi értékelés

Talan els6 pillanatban meglepdnek tinik, hogy élelmiszerek mindsitésében
még ma is, ill. talan ma mar ismét, az érzékszervi értékelésnek nagy, talan leg-
nagyobb szerepe van. Végignézve szabvanyelmrasalnkat kidertl, hogy az érzék-
szervi értékelés szdmos iparban (konzerv-, szesz-, bor-, tej-, edeS|par sth.) a hiva-
talos mindsitésnél is dontd, kiemelkeds, de minden esetben neélkilozhetetlen
szerepet jatszik. Az élelmiszer tarolasa, feldolgozasa soran egyes miveletek
ellendrzésére belsé kontrollként az erzekszerw mindsités egyetlen, vagy csaknem
egyetlen gyakorlatban hasznalatos eljaras. Es ez igy van helyesen. Az élelmiszer-
mennyiségek egyre ndvekednek. Ezek eredményes ellenGrzese csak gy lehetseges,
ha a mmosno elGiras a lehet6 legkevesebb mindsitd elemre terjed ki,

Kuldnosen belsd ellendrzés esetén, ahol az élelmiszer azonossaga vitan felul
all, a vizsgalatok szama tovabb csokkenthets. E vizsgalatokat az egyszeri
rateklntes tapintas, szagolas legtobb esetben helyettesiti, az izlelésre mar csak
kevés esetben van szukseg

Lényeges, hogy a minGsités e legvitatottabb maddjaval kissé részletesebben
foglalkozzunk.

Az érzékszervi értékelést egyes élelmiszer-szakemberek hajlandok olyan
egyedulallo vizsgalati eljarasnak tekinteni, mely minden mas mindségi vizsgala-
tot potolni képes. Nagy el6nynek tartjak, hogy az eljaras gyors. E mellett azt
hiszik, ho%y ehhez az egyszer(i vizsgalathoz semmiféle szakértelem nem szikséges.

Ellenkez6 véleménye van a mindsit6 szakemberek egy masik csoportjanak.
Ezek szerint a vizsgalat annyira szubljektlv jellegdi, hogy targyilagos mindsitd
itélet kialakitasara egiyaltalaban nem alkalmas.

Az itéletek kialakitasanak mindkét esetben vannak olyan okai, melyek
megflontlc(JIasra érdemesek. Lényegében azonban tdlzasok, melyek helyesbltesre
szorulna
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Ugy latszik, hogy az érzékszervi biralat bizonyos esetekben j6 el6vizsgalatnak
tekinthet6, mely a tovabbi vizsgalatnak, esetleg technologiai eljarasnak iranyt
ad. Mas esetekben —megfeleld feltételek mellett - pontos laboratériumi eljaras,
melynek meghatarozhat6, nem szokatlanul nagy hibaja van.

E minGsités fogalom korébSl nem lehet Kivenni az egyszerl ellen6rzéseket,
melyek a nyersanyag atvételekor, a technoldgiai eljaras folyaman, csomagolatlan,
vagy atlatsz6 csomagolas esetén eladasi tételek dsszedllitdsa végett tizemeinkben
nap-nap utdn megtorténnek. E vizsgalatok legtobbszor olyan kérilmények
kozott folynak, melyeknél a zavar6 motivumok kizarasara nincs lehet6ség,
esetenként rendszerint egy ember végzi ezeket, akinek képzettsége altaldban
nem magas. A szakmai gyakorlat az egyetlen, ami a vizsgalat hitelét bizonyos
mértékig alatamasztja.

A vizsgalat értelmét a nyersanKagnél az adja, hogy sajnos jelenleg itt még
rendszerint csak durva hibak déntik el a feldolgozas lehet6ségét, amelyek ilyen
ellen6rzés mellett is legtdbb esetben kisz(irédnek.

A gyartaskozi ellendrzést mar tapasztaltabb, miiszaki ismeretekben gazda-
gabb gyartéasi szakemberek végzik, akik megfelel6 felel6sséget is éreznek, s kétes
esetben kikérhetik és ki is kérik a mindsitd laboratérium tanacsat. Itt az érzék-
szervi vizsgalat csak elGvizsgalat jellegU.

Gyartasi tételek osszeallitdsanal a szakértelem, a taﬁasztalat, a felel6sség
hidnya ismét mutatkozik. Lényegében azonban itt is csak el@szelektalasrél van
sz6, melyet ilyen esetben laboratoriumi kontroll mindig kovet.

Mindeneseire (zemeinkben ezeken a pontokon van bdven javitani vald.

Egész maslapra tartozik a pontozasos élelmiszerminGsités, amelyet meg-
feleld szamu, képzettségl mindsitd megfelel kortlmények kozott, ismert eld-
irdsok pontos betartdsa mellett végez.

A modszer szubjektivitasanak megitélésérél az el6z6kben mar volt sz6. En-
nek figyelembevételével az érzékszervi ertékelést Ggy kell értékelni, mint minden
mas, un. objektiv mindsitd eljarast. El6nyeit és hatranyait ugyanazon néz6pont-
bol kell szemlélni.

Hangsulyozni kell a min6sité alkalmassagat és szakképzettségét. Mint minden
mas vizsgalati médszernél annak eredményes hasznalata csak akkor lehetséges,
ha a minGsit0 alkalmas a vizsgalat elvégzésére. Itt az alkalmassag feltételei
fokozottak, mert a mindsitd egyuttal a mdszer funkcidjat is betdlti. A mingsit6k
szamanak megallapitasa is ennek megerGsitése érdekeben térténik.

Kulon kell megemlékezni a mindsités feltételeirdl: a mindsités helyérél, ide-
jérdl, madjarol, melyek betartasa eppen olyan fontos, mint barmely objektiv
vizsgalatnal.

Az eljaras alkalmassagat bizonyitja jelentGs szerepe szabvanyelGirasaink-
ban, az iparban vald elterjedése, s hasznalatanak fokozodasa.

Kiterjedt hasznélata feltarta hibait, hasznélhatdsadganak korlatait is.

Kezdetben az eljaras legnagyobb hibajanak tartottak a mindsiték elfogult-
sagat, amely itéleteik pontossagat — érdekeiknek megfeleléen — meghamisitja.
Erdekes, hogy ennek jelentGsége egyre csokken. Ma legtobb esetben ipari ellen-
6rz6 laboratoriumokbol is targyilagos biralatokat kapunk. Még nagyobb és egyre
fokozottabb minGsit6 intézeteink targyilagossaga.

A konzerviﬂari tarcakdzi mindsito bizottsdgban nyert 15 évi tapasztalataim
alagjén elmondhatom, hogy min6sit6 intézeteink eltér véleményei donté tobb-
ségben a vizsgalt mintak tényleges kiilonbdz8ségébdl szarmaznak, ami az élelmi-
szertételek erGs inhomogenitasanak kovetkezménye. A tényleges eltérések is
tiinyomd részben a minGségi hatarévezetekben fordulnak elo.

Lényegesen nagyobb akadalya az érzékszervi értékelés fokozottabb elterje-
désének a vizsgdlo személyek hidnya. Legtdbb vizsgalé laboratériumban nincs
lehet6ség arra, hogy ezeket a vizsgalatokat elGirt szami személy végezze. Ez
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mai ismereteink szerint a minGsités pontossagat csokkenti. A gyakorlatban a
mindsitést altalaban egy-két személy végzi. Kivanatos lenne, hogy ennek hata-
sat nagyobb anyagon megvizsgaljuk. Meg kellene allapitani, hogy a jelenlegi
gyakorlatot lehetne-e és ha igen, milyen feltételek mellett lehetne legalizalni.
Feltétlen akadalyokba a mindsit6k szamanak csokkentése nem utkozik. Kil-
foldon a kavét, teat, bort gyakran eg?/személyes biralat alapjan minésitik. Persze,
Iényegesen szigorubb feltetelek mellett. Ilyen esetekben egyrészt a vizsgalat
korilményeit kell szigoritani, masrészt és foleg a biralok életmodjat kell koril-
hatéarolni, szakértelmét novelni, munkakorét sz(ikiteni.

Az érzékszervi értékelés masodik akadalya a mindsit6 személyek kifaradasa.
Ez fiziologiailag megszabja a hatarat a mindsitések szamanak. Ennek kdvetkez-
tében nem tudjuk kihasznalni kelléleg azt az elég nagy id&tartamot, melyet a
ml’jsz”erﬁs vizsgalatokhoz képest a hosszl el8készités elmaradasa révén meg-
nyeriink.

A modszer hasznélatanal eléforduld hibak féleg a vizsgalat el&irt korilményei-
nek be nem tartdsabol erednek. E tekintetben a tejiparban a legjobb a helyzet,
ahol az érzékszervi értékelés tradicioi a legrégebbiek. A tébbi iﬁarokban is 12—15
éve polgarjogot nyert ez az eljaras. Mégis megfelel6 vizsgalo helyiséget, vizsgald
eszkozoket alig talalunk. A mindsiték rendesen mintakkal tdl vannak terhelve,
s igy a vizsgalatokat lassitd, de a mindsités egyértelmiiségét biztosito feltételek
betartdsat gyakran elhanyagoljéak.

Erdemes és hasznos volna a kérdéssel alaposan foglalkozni.

c) Komplex fizikai tulajdonsagot mérd eljarasok

A vizsgalati modszerek e csoportjaba azok a vizsgalati modszerek tartoznak,
melyek az élelmiszer egy, rendszerint komplex tulajdonsadgdnak mérése Altal
igyekeznek minésiteni. E modszerek elénye, hogy altalaban a vizsgalati anyag
elCkészitése minimalis. igy a vizsgalati id6 rovid, egy kisérlet megszakitas
nélkil, tobb kisérlet folyamatosan, egymas utan végezhetd.

Ebbe a csoportba tartoznak egyes élelmiszerek viszkozitasat, rugalmassa-
gat, 0sszenyomhatosagat, hajlithatosagat, Grlését, nyirhatosagat, vaghatosagat,
raghat6sagat, gazatereszt6képességét mérd szerkezetek. Ekésziillékek konziszto-
meter, tenderometer, penetrometer, maturometer, texturometer, zselometer,
Plasztometer, laborograf, farinogr-af valorigraf, amilograf stb. néven keriilnek
orgalomba.

A tapasztalat azt mutatja, hogy ezekrdl a berendezésekrél a legjobb véle-
mény mindig azok szerkeszt6jét6l val6. A késziilékek hianyt pétolnak, tehat
eleinte nagy 6rdmmel fogadjak. Késébb a fenntartdsok szdma egyre nd, majd
a berendezes hosszabb-rovidebb id6 mulva feledésbe meril, és helyet ad egy
hasonl6 elvi berendezési, de mas gépi megoldasi miszernek.

E berendezések korlatolt hasznalhatosdganak két oka van.

Az eggik ok az, hogy a késziilékek altalaban olyan tulajdonsagokat mérnek,
melyek tobb mindségi tulajdonsag OsszetevGibdl szarmaznak. A tulajdonsagok
egymasra valo hatasa nem egyiranyu, ezért azok szamos variaci6ja azonos
szamérték(i eredményt adhat. A tulajdonsagok ismert korrelacidja folytan szamos
esetben kaphatunk még igy is Gsszehasonlito, értékelhet6 eredmenyeket. Azon-
ban az dsszes tulajdonsagok korrelacidja természetesen nem all fenn. Innen ered,
hogy bizonyos esetekben varatlanul kapunk érthetetlen eredményeket.

A csalodasok masik forrdsa az, hogy a berendezésekkel nyert szamoknak
a mindsitésnél Iényegesen nagyobb jelent0séget tulajdonitunk, mint amit a sza-
mok mondanak és mondhatnak. iEy példaul a kenyértészta bhizonyos tulajdon-
sagaibol a sut6képességre akarunk kovetkeztetni, holott a legrugalmasabban
megfogalmazott ,,stit6keépesség” fogalom is tartalmaz olyan elemeket, amelyeket
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a mérd berendezés még kdzvetve sem mér. Itt is gyakran segitséget nyUjt a min6-
ségi tulajdonsagok korrelaciéjanak térvénye. Ez azonban itt még kevéshé és
ritkabban mutatkozik megbizhatdnak.

Kivételesen persze vannak olyan fizikai vizsgalati modszerek, melyek egyes
elelmiszerek vizsgalatara az anyag el0készitése nelkil, vagy csekély elokészitese-
vel felhasznalhatok és a mindsités szempontjabdl fontos és néha kiterjedt fel-
vilagositast nyudjtanak.

Ezek kdzott elsd helyen a refrakcié mérését kell megemliteni, mely nemcsak
egyszer(ien és gyorsan, de szlikség szerint folytonosan es automatikusan, ha kell
grafikusan —rogzithet6 moédon —ad eredményeket, s alkalmazésa szerint az
anyag szarazanyag-, cukor-, ill. zsir, vagy fehérje tartalmat méri.

Sok esetben egyszer(i médon kapunk felvilagositast a mindségrél a folyadé-
kok fajsulyanak merése, egyes alkalmakkor azok poléarozésa altal.

Tovéabb menve e mddszerek attekintésén, egyre neheziti azok egyszer(i hasz-
nalatat az élelmiszer egyre bonyolultabb el6készitése.

d) Midszeres kémiai vizsgélatok

A vizsgalati eljardsok masik nagy csoportjaba a miszeres kémiai vizsgalatok
tartoznak. Ide azokat a vizsgalatokat sorozzuk, melyekben az alkatrészek meny-
nyiségét kémiai reakciok segitségével elGidézett valtozas révén mérjik, s a méres
valamely eszkdzzel, miszerrel torténik. Ezek kozil klasszikus modszereknek kell
nevezni azokat az eljarasokat, melyek a masodik vildghaboru kezdetéig hazank-
ban elterjedtek, s az élelmiszer mindsitésben szinte kiz&rélag hasznéltattak.
Modern eljarasoknak nevezhetjiik azokat, amelyek az utolsé hisz évben terjedtek
cl. Ezek kozil egyesek mar a két vilaghaboru kozott felbukkantak, de széles kord
alkalmazast csak a masodik vilaghabor( utan nyertek.

A klasszikus modszerek hasznélata az élelmiszeriparban elterjedtebb, mint az
kivanatos lenne. Szabvanyainkban foglalt el§irasok nagy része régi eljarasokat java-
sol, jeléul annak, hogy a megszokas e téren is nagy szerepet jatszik. A modszerek-
nek ez a stabilitasa részben abbdl szdrmazik, hog?(/ a vizsgélati szabvanyel6irdsok
nagy része még a mult évtizedben készilt, amikor a modern eljarasok szerepe
vizsgalatainkban jéval csekélyebb volt.

A méar malt évtizedben is maradinak t(ind elGirdsok fenntartdsat annak
idején egyes iparok a kilféldi el6irasok elmaradott szemléletével indokoltak.
Minthogy export-import érdekb6l kivanatos, hogy azonos iparokban azonos
irdnyu vizsgalatot azonos mddon hajtsanak végre, ez ellen nehéz volt sz6t emelni.

Az ebben az évtizedben kozolt szabvanyelGirasok mar lényeges fejlédest
mutatnak. Kar, hogy az élelmiszerszabvanyositas kb. éppen az utolsé evtized
fordulojan torpant meg, s fejlédése az el6z6 évtized munkajahoz képest e téren
is csekély. Sigy a mult evtizedben alkotott el6irasok jo része valtozatlanul hataly-
ban maradt.

Klasszikus modszereink egy kis része egyszer( és megbizhaté eredményeket
ad. Ezek felhasznalasa ma is indokolt. lde sorozhaté a Kjeldahl-féle nitrogén
n;gghatérozés, s néhany kisebb-nagyobb el8készités utan végzett titrimetris
eljaras.

Hasznalatban levé cukormeghatarozasaink, melyeket egységesiteni nem
sikerilt, mar reviziéra szorulnanak.

Végképp elavult azonban csaknem valamennyi gravimetrids maodszeriink,
melyek Kkorulményesek, hosszadalmasak, s parhuzamosan csak Kkis szamban
végezhetdk.

Meg kellene szabadulnunk a hamvosztastol, s minden olyan eljarastol, mely
ehhez kapcsolddik. Elavult csaknem minden iparban az dsszes szervetlen alkat-
részre vonatkozd eljarés. Itt kivételként csak egy néhany ipar fémanalizisre
vonatkoz6d modern el@irasat lehet felemliteni.

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 21



Kiléndsen sok elavult mddszert taldlunk olyan specidlis meghatarozasok
kozott, melyek csak egy-egy iparban vannak hasznalatban, s ott elszigetelve a
megszokas, a tradicio megovta 6ket a megujulastol és az elmell6zést6l egyarant.

A régi modszerek elavult hanyada tehertétele a mindsitésnek. Nehézkesek,
nagy a hely-és felszerelésigényiik, hosszadalmasak, sok és nagy a megszakitas a
mveletek kozdétt, gyakran munkai?ényesek is. Hatraltatjak azonban a mindsités
helyességét, megbizhatosagat is. Klasszikus modszerekkel altalaban nagy meny-
nyiségben jelenlevé anyagot: nedvességtartalmat, szarazanyagot, keményitot,
cellulozt, cukrot, dsszfehérjét, dsszes savat sth. mériink és ezek bizonyos meny-
nyiségét tekintjik mindségi feltételnek. Ma mar tudjuk, hogy ezek a fogalmak
gyakran sokféle, és minGség szempontjabol igen kulénbdzd érték(i anyagokat
takarnak. Egy értekben vald kifejezéstik legtObbszor mindsités szemf)ontjébél
hibds. E modszerek e mellett gyakran képtelenek szdmos olyan tulajdonsag
mérésére, mely a min6ség szempontjabol esetleg Iényeges. E miatt a mindsitésben
e lényeges tulajdonsdgok nem szerepelhettek.

Ez a szlkséglet okozta, hogy az élelmiszeranalitika érdeklédése mar a har-
mincas években hazankban is az akkor Uj analitikai eljarasok felé fordult. Az el-
jarasok azonban teljes polgarjogot mar csak a habord utan nyertek.

A modszerek kozil el6szor a kolorimetrids meghatarozasok terjedtek el,
melyeket lassan afotométeres, majd a spektrofotométeres eljarasok szoritottak ki.
A moddszerek elve azonos volt: az élelmiszer el6készitett kivonatdban a vizsgalt
anyag valamely szinreakciojat allitottak eld, s a szinezddes, ill. a fényabszorpcio
mértekébdl kovetkeztettek annak mennyiségére.

A modszerek érzéken?/sége 0,1 —100 mg/100 g élelmiszer kozdtt mozog. Ez
tette lehet6vé, hogy az eljarasokat fémek, vitaminok, egyes szinez§ és aroma-
anyagok (pl. kapszaicin, vanilin),.konzervaldszerek, idegen anyagok, névényvédd
szerek maradékanak meghatarozasara felhasznaljuk. Higitas atjan nagyobb
mennyiségl anyagok meghatarozéasat is megkisérelték, de ez gyakran a pontossag
rovasara ment. Felhasznaltak ezeket az eljarasokat egyes vegyuletcsoportok;
alkoholok, karbonilok, savak, észterek, fenolok stb. meghatarozasara is.

Meg kell mondani, hogy a magyar élelmiszer ellen6rzés nem hasznalta ki
azokat az el6nyoket, melyeket ezek az eljarasok nydujthattak volna. A viszony-
lag egyszer(i és olcso koloriméterek szamos tokéletlenségiik miatt nem tudtak
elterjedni. A finomabb késziilékek hasznalatat valdszinlileg magasabb aruk
«-akadalyozta meg. ig&/ tortént, hogy e modszerek az utolsd 20 esztend6 alatt a
szemiink el6tt avultak el, vagy elavuléban vannak anélkiil, hogy —md{szerhiany
miatt —az ipari, de gyakran a hivatalos ellen6rzés is —felhasznlta volna 6ket.
Ennfé( kovetkeztében egyes fontos mindsitd elemek sohasem kertiltek be a szabvé-
nyokba.

Masok belekeriiltek ugyan, de vagly nem vizsgaljak 6ket, vagy olyan vizsga-
latokat végeznek, melyek csak formalisnak tekinthetdk.

Eleinte sokat reméltiink a polarografias vizsgalatoktol is. Reményeink
azonban nem teljesedtek. A muszer komplikaltabb, es allando kezelést igényel.
A mddszer érzékenysége egy nagysagrenddel Kisebb, mint a fotometrias eljarasé.
A meghatarozasok - kilondsen a legljabb késziilékekkel - gyorsak ugyan, de
ezt er0sen ellenstlyozza az a kdrilmény, hogy a reakcid nagyobb méret(i el6-
készitést, tisztdbb kivonatot kivan. Jelenleg csak kivételesen alkalmazzuk.

Kisebb tért hdditottak a komplexometrias titralasok is. E modszerek azért
kecsegtettek sikerrel, mert mod nyilt egy sereg anorganikus anYa meghataro-
zasra, viszonylag egyszer(i és gyors el6keszités utan. A gyakorlatban azonban
kiderlt, hogy egyszer(i el6keszités esetén a zavard anyagok itt is okoznak
pontatlansagot és nagy hibaingadozast; az indikatorok nem mindig megfelelGek,
az 4tmenetek gyakran nem elég élesek. A hibak javitasa az el6készitést hossza-
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dalmasabbé, az eljarast bonyolultabba teszi. Ujabb eljarasok ki is szoritjak
lassan Oket.

Lathaté, hogy a finom-élelmiszerelemzés legnagyobb problémaja a minta
vizsgalatra val6 el6készitése. A modszerek id6- és munkaigényessége ugyanis
hasznalatukat - a mindsitések allandéan névekvé szama miatt - egyre neheziti.

E miatt kerestik azokat az eljarasokat, melyekben az elvalasztasok egy-
szer(ibben mennek végbe. Uj modszerekre persze azért is szilkség volt, mert a
mindsités soran felmeriilt azoknak az anyagoknak egyenkénti meghatarozasa is,
melyeket eddig egyitt, csoportreakciokkal meértiink.

Az elmult husz esztend6ben e miatt sokat foglalkoztunk a kromatografias
eljarasokkal, melyektdl egyszer(i és gyors elvalasztast és me?hatérozést kivan-
tunk. Ma mar a mddszerekr6l itéletet mondhatunk, s megjeldlhetjik helytket
élelmiszermindsit eljarasaink kozott.

E modszerek koziil az oszlopkromatografias eljarasnak legkisebb az alkal-
mazhatosagi teriilete. — Viszonylag anyagigényes, de gyors eljaras. Tulajdon-
képpen csak egy elvalaszté miveletnek tekinthetd, mely eddigi fotometrias és
polarogréafias eljarasainkba néhany esetben beilleszthetd.

A papirkromatografias eljarasokat szélesebb tertileten probaltak ki. Igen
érzékeny, de rendkiviil lassu eljarasnak bizonyult. Erzékenységét kétszeres
futtatassal fokozni lehet. Ez azonban a meghatarozast még tovabb nyujtja.
Eleinte agy latszott, hogy csak qualitativ vizsgalatoknal van szerepe. Ujabban
kétféle modon is probaljak mennyiségi méréseknél is felhasznalni. Az els6 eljaras
szerint a foltokat kivagjak, hatéanyag tartalmukat kioldva fotometridsan mérik.
A masik szerint a foltoknak nagysagat és szinét dsszehasonlitas alapjan értéke-
lik, esetleg planimetrias vagy denzitometrias modszerrel hatarozzak meg. A mod-
szer kutatdsi munkanal alig nélkildzhetd. Gyakorlati mindsitésnél azonban a
futtatds hosszadalmassaga miatt (4—I12 6ra) csak kivételes esetekben lehet
felhasznalni.

A ket modszer elGnyeit a rétegkromatografias eljaras egyesiti magaban. Az ide
tartozd6 meghatarozasoknal az emlitett modszereknél megszerzett tapasztalatok
jol felhasznalhatok voltak.

A rétegkromatografias vizsgalat olcso eszkdzdkkel végrehajthatd. Az eljaras
egyszer(, gyors, id0- és munkaigénye kevés. Erzékenysege a réteg vastagsagaval
jol valtoztathat6. Az eljaras elsg resze egy elvalasztasi miivelet, mely mas meg-

atarozasi eljarasokhoz is el6nydsen csatolhatd. Maga a meghatarozas a rétegen
is —mind 6sszehasonlitd becsléssel, mind planimetrids moédon — elvégezheto.

Jelen pillanatban Ggy latszik, hogy a modern élelmiszeranalitika a kozel
jovében legel6nydsebben és legeredményesebben ezen az Uton fejleszthetd.

Nagy varakozassal tekintettlink a gazkromatografia élelmiszeranalitikai al-
kalmazasa elé is. Az utolso 6t esztend6ben hazankban is tobben gyakorlatilag
foglalkoztak a kérdéssel. A kisérletek alapjan ugby latszik, hogy a gazkromatogra-
fia ma a legérzékenyebb mddszeriink, mely bizonyos esetekben mind elva-
lasztasra, mind kimutatasra egyedilalld. Mégis Ugy latszik, hogy a gazkroma-
tografok magas ara, a nyert értekek kiertekeléséhez sziikséges nagyobb tapasz-
talat sziikségessége gatat vet annak, hogy e modszert napi minGsitQ eljarasként
hasznaljuk. E holtpontrdl csak a hazai gazkromatograf- gyartas meginditasa altal
szabadulhatnank.

A miiszerek magas ara egymagaban is nagy gatja, hogy egyes eljarasokkal
élelmiszer mindsitési viszonylatban foglalkozzunk. Megis ugy eérezzik, hog?/ a
kellleg még nem értékesitett miszerek kozil a langfotométer helyet kér élelmi-
szervizsgalatainkban. Feltehetéen maéd lesz arra, ho%y az alkali fémek, alkali-
foldfémek, s6t talan egyes mérgezd fémek jelenleg tébbnyire bonyolult és hossza-
dalmas vizsgalatat ezzel az eszkdzzel egyszer(ien és gyorsan megoldhassuk.
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Az élelmiszermindsitd ela’(érésoknak jelenleg még egy jelentds fehérfoltjat
ismerjiik. Még fel sem meértik annak lehetGségeit, mit jelentene szamunkra az
aktivacios analizis. A megfelel6 berendezes(i laboratoriumok hianya, a veszélyes-
ségi potlékot igényl6 szakemberek kiképzésétdl valo tartozkodas miatt hazank-
ban — tudomasunk szerint — még kutatasi tapasztalatok sincsenek ebben az
iranyban. De az esetleges eredmények bevezetését az altalanos mindsités tertiletén
is a fenti okok biztosan meggatolnak.

3. A min6ség megallapitasa

A minGségi el6irasnak nemcsak a minéség vizsgalandé elemeit, de a konkrét
esetben hasznaland6 vizsgélati modszerét is tartalmaznia kell. A mindsités az
el@iras és talalt eredmények 6sszehasonlitdsa alapjan alkotott itélet. Az elGiras
bizonyos maximalis, ill. minimalis értékeket tartalmaz, melyek k&zott az ut6b-
biak kozul egyeseknek aO0-t is el kell érniok. Tekintettel arra, hogy a minéséget
valamennyi el6irt minéségi elem bizonyos mértéke egyutt hatarolja koril, egy
élelmiszerkészitmény valamely mindségi fokozatba csak akkor sorolhat6, hogyha
ez a mindségi el6iras valamennyi feltételét teljesiti.

A minésitének komoly gondot a hatarértékeket mutatd készitmények ming-
sitése okoz. Vizsgalati mddszereink ugyanis nem adjak meg azt, hogy hiba-
ingadozéasaik mekkorak lehetnek. Ezek nagysaga ugyanis nem csupan a maédszer-
t6l, hanem a vizsgalt elelmiszerkészitményektdl, de még a vizsgalat kériilmenyei-
t6l, a vizsgalo személytdl is figg. Osszehasonlitdé vizsgalataink azt mutattak,
hogy az eredmények szérasa —még idealis korilmények esetében (jol felszerelt
laboratériumokban, kit(ind analitikusok részvételével) is —a kilonb6z6 id6k-
ben és helyeken végzett kisérleteknél jéval nagyobb, mint azt a szerz6k a médszer
kidolgozasanal megéllapitottak.

Ennek ismeretében érthet6, hogy a hatarérték megitélésénél a tapasztalt
min@sitd a mindsitést bizonyos megfontolasokkal végzi. Itt is legtdbbszor a mi-
néségi elemek ismert korrelacidja segit. Egyetlen minéségi elem alacsonyabb
rendd volta még gyakran engedménire jogosit, tdbb elem —viszonylag kisebb
eltérése is —mar feltétlenil kizard ok.

Sajnos, a mindsitésnek ilyen értelmd hivatalos szabalyai nincsenek lefektet-
ve, s ezért mint minden itélkezésnél, bizonyos ingadozasok elkerllhetetlenek.

Tovabbi keérdés, hogy a mindsit itéletet milyen teriletre lehet kiterjeszteni,
milyen mértékben vonatkozik a vett mintara, ill. a mintat reprezentalo tételre,
ill. valamely folyamatos gyartas folyamatara. Ezekre a kérdésekre a mintavétel-
nél céloztunk, s réluk a korreferdtumok itt is és méas szekcidkban is részletesen
megemlékeznek.

I11. A hazai élelmiszermindsités kérdései

Tisztan szakmai szemﬁontok alapjan attekintve a mindsitd eljarasokat,
mar eddig is alig lehetett elkeriilni, hogy a hazai viszonyokra néhany megallapi-
tast, célzast ne tegylink. A mindsités megjavitasa érdekében azonban celszer(
a hazai viszonyok multjanak, jelenének és a jov6 feladatainak roévid attekin-
tése is.

Ismeretes, hogy els6 torvényink, amely az élelmiszerek minGsitésével is
foglalkozik, még 1895-bdl szarmazik. E kerettorvényre épiiltek az élelmiszerekre
vonatkoz6 mindségi el6irasok, melyek 1948-ig rendeletek alakjaban jelentek meg.
Ebben a félszazévben e rendeleteket alkalomszer(ien, minden logikai sorrend
nélkil alkottak. Attekinthet6ségiiket az id6k folyaman jelentkezett valtoztata-
sok, felfliggesztések, hatalyon kivil helyezések tovabb nehezitették. A rendeletek
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részben gyartéasi recepteket, ill. technolégiat tartalmaztak, amelyek természet-
szer(ien kOzvetve a mingség szabalyozasat szolgaltak. Talalhatdk voltak a rende-
letekben tényleges minGségi elGirasok is, melyek f6|e(]; nagyobb mennyiség, fon-
tosabb alkatrészek hatarertékeire vonatkoztak. El6fordultak az élelmiszerek
kilils6-belsd érzékszervi tulajdonsdgara vonatkozd - elég laza - korilirdsok is.
Vezetd szerepet azonban e rendeletekben a tilalmak jatszottak, melyeknek be nem
tartdsa esetén az élelmiszert ,,hamis™-nak deklaraltak.

A mindségi el6irasok hianyossaga mellett a mintavétel és a vizsgalati médsze-
rek egységességének hianya akadalyozta a minGsités biztonsagat és egységét. A
mintavételi elGirasok nélkuldztek mindenféle matematikai elgondoldst.

Egységesen hasznalandé mddszer-el6irasok pedig egyaltalaban nem voltak.
A vizsgalatoknal alapul részben a mas teriileteken hasznalt modszerek, részben
mas orszagokban azonos iparokban mar bevezetett eljarasok szolgaltak. Mindkét
esetben szinte minden intézet, vagy laboratérium az eljarasokat tapasztalatai
alapjan kisebb-nagyobb mértékben modositotta. Rendszerint azonban anélkiil,
hogy a szilkséges és elegend6 ellenérzd vizsgalatok elvégeztettek volna. Ily médon
az eljarasokba indokolatlan miiveletek kapcsolodtak, fontos tényezéket pedig
figyelem nélkil hagytak. A miiszaki babonak eluralkodtak vizs?élati eljarasaink-
ban, melynek kigyomlalasa a késdbbiekben nehéz feladat volt. Az élelmiszer-
vizsgalatok els6 0sszefoglaldsa hazankban csak 1934-ben tortént meg. Ezek javi-
tott és bévitett gyl’jf'teménye ezutan tobb kiadasban megjelent. A konyv élelmi-
szervizsgalati szemléletiinket nagy mértékben megjavitotta, anélkiil azonban,
hogy a benne foglalt médszerek hivatalos elismerést nyertek volna.

Lényeges valtozas mind a minéségi el8irasok, mind a vizsgalati modszerek
elGirasai tekintetében a hazankban 1948-ban megkezd6dott szabvanyositas
folytan allott be. E munka soran az élelmiszeripar minden &gazata kialakitotta
a mindségi elGirasokat tartalmazo nyersanyag és készaru szabvanyait és csaknem
minden agazata kialakitotta vizsgalati médszereinek szabvanyait is. Ezen id6
6ta tehat az egységes mindsités legfontosabb feltételei megvaldsultak.

Persze nem minden hiba nélkul.

A kiilénb6z8 iparagazatok vizsgalati szabvanyai megegyeztek abban, hogy
azok talnyomo részben régi: a két vilaghdboru kozoétt szerzett tudasanyagra,
tapasztalatokra épiltek. Lényeges kiilonbség mutatkozott azonban a mddszerek
megbizhatdsaga tekintetében aszerint, hogy az egyes szabvanybizottsagok mek-
kora kériltekintéssel biraltak felul a rendelkezésiikre allé modszerleirasokat.

A masik hatrany azaltal allt el6, hogy az egyes iparagak szabvanybizottsa-
gai a tobbiekt6l fuggetlenul dolgoztak. Ezért a szabvanyok hasonlo eredetl
termékekben azonos alkatrészek vizsgalatara kilénboz6 iparagakban kiilénbézd
modszereket irtak el6. Az eltérések egyes esetekben csak jelentéktelenebb ténye-
zBkre vonatkoztak, ahol az eg{ségesnésnek tulajdonképpen semmi targyi akada-
lya nem is lett volna. Taldlunk azonban olyan eseteket is, hol a mddszerek mas-
mas elven alapultak. Szerepet jatszott az elGirasok elkeszitésében az is, ho?y az
ig)(/jesttbizottsagokban a tradicié, vagy az el6rehaladas szelleme gy&zedelmes-

edett-e.

Olyan iparagakban, hol az analitika fejlédését figyelemmel kisérték, mar az
Otvenes évek folyaman a mindsit6 vizsgalatok modernizalasa nagy ejérehaladast
mutatott. Az Uj elGirasok készitésénél itt mar mas iparagak azonos alkatrészekre
vonatkozd vizsgalati moédszereit is fi?(yelembe vették, nem ritkan at is vették
azokat. Egyes Ipardgakban azonban Kkezdett§l fogva érdektelenség, ill. az els6
ere,dmér_l_{ek utan egy nagy megtorpanas mutatkozott, melynek hatasait még ma
is érezziik.

A mindsités feljlédését rendkivil hatréltatta az élelmiszeriparban a mult
évtized kozepén felkerekedett és eluralkodott felfogds. Eszerint a mindséget a
technoldgiaval kell szabalyozni, a vizsgalat és min6sités az ipari termelés folosleges
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gatja, legjobb esetben is dncélu jaték, melyre elsérangl embereket, berendezett
laboratériumokat, draga miszereket aldozni nem éredmes. E véleményt nem csak
szavakban, de tettekben is éreztik. Megmutatkozott az ipari laboratériumok,
ellen6rz6 intézetek, kutatdintézetek felszerelésének, miszerezettségének nagy
elmaradasaban, a mindsit6k erkolcsi és anyagi értékelésében e%yarént. Ennek
kdvetkezménye lett az, hogy az utolsé évtizedben tehetségesebb fiatal mérno-
keink a mindsit6 munkatol egyre jobban tavol tartottdk magukat.

Egy ideig reménykedtiink, hogy ez a felfogas gyokeres valtozast szenvedett.
1960-ben ugyanis az akkori Elelmezésiigyi Miniszterium Mdszaki Tanacsa hata-
rozatot hozott az élelmiszeranalitikai feladatok koordinalasara. Az erre létesitett
analitikai bizottsag els6 feladatul az élelmiszereket minGsit6 eljarasok felilvizsga-
latat, kiegészitéset és Osszegezését tlizte ki. A 14 albizottsag munkdaja révén,
melyben az orszag minden szdmbajové élelmiszeranalitikusa részt vett, mar az
els6 két esztend6ben hatalmas és értékes anyag gydlt 6ssze. A bizottsdg az anya-
got szigoru kritikaval megrostalta, egyeztette, ha kellett modernizalta és a 16
ké’ttett;e tervezett munka els§ 6t kotetét mara harom els évben kiadasra el6ké-
szitette.

Megvaldsulhatott volna tehat a jo6 mindsités legfébb zaloga: az egységes-kor-
szer(i élelmiszeranalitikai kodex.

Sajnos, ez a munka is alakadt. Kulonboz8 szervek kozonye, résztvétlensége
folytdn a mar elkésziilt kotetek se kerliltek kiadasra. Ezért a bizottsdg nem latta
céljat a még meglevé anyag fedolgozasanak sem. A mar elkésziilt kotetek tar-
talma is ugyanis —a mddszerek gyors fejlédése folytdn - atdolgozasra szorulna.

A kilatasokat rontja az a kérilmény is, hogy a szabvanyositdas —mint min-
den téren —a vizsgalatok korszerdisitése tekinteteben is az utolso évtizedben erés
hanyatlast mutatott. Ugyanakkor a minéségi el6irasok korszerdsitése is csaknem
teljesen elakadt. Nem csoda tehat, hogy élelmiszerminGsitéssel foglalkozo szer-
\'/Ielm'krllek' szakembereinknek gyakran megoldhatatlan feladatokkal kell szembe-
allniok.

Felmer(l a kérdés, hogy a vazolt koriilmények kdzott mik a teend6k a kor-
szer(i élelmiszer minGsités feladatainak biztositasara.

Erre vonatkoz6 elgondoldsom a kovetkez6kben foglalom Gssze.

1 A mindsités alapja jelenleg a szabvany min6éségi elGirasa. Ezek létesitése,
korszerdsitése jelenleg az ipari trosztok fel[]?yelete alatt all6 szabvanybazisoktdl
flgg. Minthogy a troszték nem érzik elsGdleges érdekiiknek mindsegi elGirasok
létesiilését, kivanatos lenne, hogy e tevékenyseg iranyitasat minisztériumi, a ter-
mel6 intézményektdl flggetlen hatdsag tervszerlien vegezné.

2. A mindsitési modszerek koordinalasa érdekében az analitikai bizottsagot
ismét aktivizalni kell. Feladatait két irdnyban kell kijel6Ini:

2.1, Végre kell hajtania az élelmiszer mingsitési kodex kiadasra valo elké-
szitését.

2.2. Ossze kell allitani, s a jov6ben idénként meg kell jeléIni azokat a felada-
tokat, melyeket a kutatdintézeteknek a minéségi maodszerek korszer(sitése és
kiegészitése érdekében el kell végeznilik. Kulondsen figyelni kellene a kiilféldi és
internacionalis kddexek és szabvanyok ajanlasait.

3. Gondoskodni kell arrél, hogy az élelmiszerkddex kétetei folyamatosan, leg-
alabb 6t éven belil megjelenjenek. Ezutan meg kell teremteni az elérelathato pot-
kotetek, vagy a korszer(sitett kés6bbi kiadasok megjelenésének lehet@ségét is.

4. Ki kell szélesiteni a kutatdintézetek szlkre szorult analitikai munkakdorét.

5. Felul kell vizsgalni az ellen6rz6 intézetek létszamat, elfoglaltsagat, elhelye-
zését és mlszerigényeét.

6. Korszer(siteni kell az ipari laboratériumokat.
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7. Gondoskodni kell az Uj vizsgalati modszerek elterjedésérol:
7.1. az Elelmiszervizsgalati Kdézlemények utjan, ahol vitaforumot kell léte-

siteni;

7.2. el6adasok, tanfolyamok és intézményesitett tapasztalatcsere révén;
7.3. egy létesitend6 METE analitikai csoport révén, mely kdtetlen megbeszé-

lesekre klubdélutanokat tartana.

8. Végll felelGs feje kellene legyen az élelmiszer mindsitésnek, aki a mindsi-
teéssel kapcsolatos 0sszes kérdéseket kezébe tartana, s akinek valamennyi élelmi-
szer minGsitessel foglalkozo szerv hataskdrebe tartoznék. Ilyen szerv letesitéset

az (j minisztériumtol varjuk.

Lathat6, hogy rengeteg anyagi, miiszaki és szervezési feladat all el6ttlink,
mely sok pénzt, sok id6t és hatalmas munkat igényel. Az a sok apré kezdeménye-
zés, amely az utolsé esztend8ben megindult, reményt kelt arra, hogy a feladatok
sorjaban megoldasra keriilnek. E tekintetben éppen ezt a tudomanyos tanacskozast
tartjuk az els6 jelentékeny Iépésnek, amely a kérdések gyors és hathatés megolda-

sanak alapjait lefekteti.

KONYV- ES

FRIEDEMANN, T. E. - WITT, N.
F. - NEIGHBORS, B. W.:

Keményitd és oldhatd szénhidrat meg-
hatarozasa |. Mddszer kidolgozasa sze-
mes terményre, abraktakarmanyra,
élelmiszerre, gyumodlcsre és fézelékre

(Determination of Starch and Soluble
Carbohydrates |. Development of Method
for Grains, Stock Feeds, Cereal Foods,
Fruits and Vegetables)

J. A O A C 50 944, 19%7.

A Maercker-féle kombinalt enzimes
és savas-hidrolizisos eljaras szabvanyo-
sitott kivitelben csak nativ keményit6-
allapotban helyén valo. Fizikai, kémiai,
bioldgiai hatadsra mddosult (sérilt)
keményit6bdl a meghatarozasi veszte-
ség tekintélyes lehet. Ezért a szerzék
kildonboz6 el6készité modszereket vizs-
galtak meg, hogy a keményit6ét,bomlas-
termékeit, az Osszes cukorszer(i poli-
szaharidot mérni lehessen. Az ajanlott
modositas: a) i-propanolos zsirtalanitas
utan az oldhatd szaharidok kioldasa
1% NaCl-ot tartalmazé 70%-0s i-pro-

anollal 20 C°-on, 90™-ig, b) enzimes

idrolizis stabil aktivitasu kereskedel-
mi diasztaz készitménnyel (Rhozyme-

LAPSZEMLE

S) 50 C°-on 6 6raig, c) Zn(OH)2os deri-
tes utan K3Fe(CN)6tal mérni a redu-
kalé cukor mennyiséget. Keményit6:
redukalé cukor (glukéz) x 0,923.

Az oldhat6 szénhidratokat az i-pro-
Eanol kiforraldsa és semlegesités utan
ét lépésben hatarozzak meg: glukédz
és oligoszaharidok, enzimesen lebontva.
Hasonlé munkamenettel 40%-0s i-pro-
panollal oldatba vihet6 szénhidratok
mennyiségét is mérték, s6t modell Ki-
sérletekkel keményit6k és dextrinek
oldhatosagat is vizsgaltak 0 - 70%-o0s
i-propanolban.

A kioldasi szakaszban lényeges sz(-
rési segédanya% (Celite) adagolasa, és
a hémerséklet betartasa; er6sen modo-
sult keményit6tartalmu elelmiszerelem-
zésekor az alkohol koncentracioja (s6t
a mosast ajanlatos 80%-os i-propanol-
lal végeznig. Az enzimes emészthetsé-
get cstkkentd retogradaciot a minta
Ujra-csirizesitésével kell mérsékelni és
szamolni kell a diasztaz készitmény Kki-
séré aktivitasaval (hemicelluldz, poli-
galakturonaz). Az elemzési végered-
mény kb. azonos az emberben haszno-
sulé szénhidrat mennyiséggel.

Kismarton Km(Miskolc)
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LANE J. P.:

Tengerb6l szarmazé fagyasztott élelmi-
szerek id6-hémérséklettiirése. 1. H6-
mérsekleti feltételek fagyasztott hal-
készitmények kereskedelmileg szokésos
elosztasa folyaman

(Time-temperature tolerance of frozen
seafood. I1. Temperature conditions du-
ring commercial distribution of frozen
fishery products.)

Food Technoi. 20, 4, 197, 1966.

Fogas utan a tengeri hal szaga, ize,
szine és szilard (,,fest”) allomanya igen
gyorsan eltlinik. Az ezzel kapcsolatos
veszteségek csokkentésének egyetlen
lehet6sége a szakszer(i csomagolas és
az alacsony hoémérsékleten kezelés.
Szerz6 megéllapitja azokat a h6mérsék-
leteket, amelyek fagyasztott halkészit-
mények kereskedelmileg szokasos el-
osztasakor fellépnek. Az atlagos h6mér-
séklet a hajon szdllitas alatt —13 °C
volt 0°-ig terjed ingadozassal. A hiit6-
hazakban az atlagos hémérséklet —22
°C korul fektdt. A kiskereskedelem fe-
Ié elosztaskor az atlagértékek —4,5 C
fokra emelkedtek. A kiskereskedelem
hit6pultjaiban a hideg — 15 °C volt.
A hoingadozasok egyik leglényegesebb
tényezGjét a fagyasztott aru kiallitasi
termekben &rusitasa okozta.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HILL E. és FIELDS M L.:

Etilalkohol mint az almaié mikrobiold-
giai mindségének kémiai jellemz6je
Food Technoi. 20, 1, 77, 1966.

Az etilalkohol meghatarozasa célja-
bél 300 ml almalébdl 80 ml-t leparoltak
és abban az etilalkoholt kaliumdikro-
mattal meghataroztak. Ugyanaz a par-
lat azacetilmetilkarbinol meghataroza-
sara is szolgalt alfa-naftol segitségével
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Hill és Wenzel szerint. Egészséges al-
mék 0,13—9,90 mg/ml, kereken 0,47
mg/ml etilalkoholt tartalmaztak 80 ml
parlatban. Kiilénféle mikroorganizmus-
sal beoltott és szobah6mérsékleten tar-
tott almak 7 nap utan lényegesen na-
gyobb, 24,8 mg/ml-ig terjedé ertékeket
mutattak. Hatarozott 6sszefiiggést al-
malevek etilalkohol- és acetilmet ilkar-
binoltartalma kozott nem lehetett
megallapitani, bar gyakran emelkedd
etilalkoholtartalom mellett az acetil-
metilkarbinoltartalom is ndvekedett.
A vizsgalati eredmények szerint
feltehet6, hogy olyan almaleveket,
amelyek 300 ml-ébél nyert 80 ml parla-
taban 0,9 mg/ml-nél kevesebb etilalko-
holt tartalmaznak, egészséges gyu-
n;glcsbc’il és kifogastalan uton allitottak
eld.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LECHNER, E. és KIERMEIER, F.:

Kismennyiségld H,,02 meghatarozasa
csiramentes tejben

(Zur Bestimmung kleiner Mengen H22
in steriler Milch.)
Z U. L. 133, 372, 1967.

Csiramentes tej forgalombahozata-
landl a burkolat anyagat el6zetesen
15%-0s H2 2oldattal  csiratlanitjak.
A burkolat gépi formazasa kézben ho-
kezeléssel (forré levegd) elbontjak a
H2 2t, hogy a burkolatba fejtett tejbe
ne keruljon Az lzemi munka és a tej
mindségenek ellenbrzése céljabol szik-
séges az ekként forgalombahozott csi-
ratlanitott tejet esetleges H2O, tarta-
lomra is ellen6rizni. Szerzék a tejben,
kakaoitalban és kavétejszinben levo
hidrogénperoxid mennyiségét a benzi-
dinkek szinerGsségének fotoméretes me-
rése alapjan hatarozzak meg. A benzi-
dinkéket laktoperoxidaz jelenlétében

képezik.
id. Sarudi . (Szeged)



Az élelmiszeripari szabvanyositas korszer( elvei
és gyakorlata*

MIKLOVICZ ANDRAS
Magyar Szabvanyligyi Hivatal, Budapest

Az élelmiszeripari szabvanyositas korszer(i elveinek és gyakorlatanak vizs-
galatat tobb tényezé indokolja. Ezek kozil els6sorban a gazdasagiranyitasi
rendszer reformjabdl adod6 valtozasokat kell figyelembe venni, masodsorban
azt, hogy a nemzetkdzi munkamegosztds és a vilagkereskedelem fejlédésébdl a
szabvéanyositasi tevékenysé(}; er6s novekedésére lehet kdvetkeztetni vilagszerte.
A szabvanyositas altalanos fejlédésén belil kiléndsen az élelmiszeripari és mez6-
gazdasagi szabvanyositas kerult elGtérbe. Mindezek indokoljak, hogy vizsgalat
targyava tegyiik a szabvanyositas, ezen belil az élelmiszeripari szabvanyositas
célkitlizéseit és sajatos funkcidit.

Az élelmiszeripari szabvanyositas célkit(izéseinek vizsgalatat az (j gazdasagi
mechanizmus szempontjabol kell els6sorban elvégezni.

A szocialista tervgazdasag centralizalt modelljében a szabvanyositas szerepe
azon alapult, hogy a termekeket nemcsak a terv altal elGirt mennyiségben,
hanem a kotelez6 szabvanyok szerinti minéségben és valasztékban kellett el6-
allitani. A gazdasa?i mechanizmus reformja a piaci mechanizmust alkalmazé
tervgazdasag modelljére épil, amelyben a gazdasagi feladatok (beleértve a mi-
szaki fejlesztés feladatait is) megoszlanak az allami kdzponti iranyitéas és a valla-
latok kozdétt. A szabvanyositasnak ennélfogva alkalmasnak kell lennie arra, hogy
mind a kdzponti iranyitas, mind a vallatatok kozotti rendezett piaci kapcsolatok
megfeleld eszkdze legyen.

A szabvanyokban kijel6lendd szinvonal is fiigg a gazdasagiranyitas rendsze-
rétél. Mig korabban a szabvanyok gyakran a termek minimalis, rendeltetésszer(
felhasznalasra még éppen alkalmas tulajdonsagainak hatarvonalat szabtak meg,
elvalasztva azokat a kifogasolandotoi, ill. veszélyestol, addi? az Uj gazdasagi
mechanizmus egyik 6 célkitlizése, hogy a termelésnek ezt a feszitettseget szin-
vonalas, m(iszakilag fejlettebb gyartas valtsa fel, és hogy a hianycikk-gazdalko-
das megszlinjon. Ennek kell tehat megfelelnie a szabvanyok szabta szinvonalnak
is: a jo termékek meghatarozo, az 4ltalanos igénﬁeket kielégitd, normal, ,stan-
dard” szinvonalat, a normal (rendeltetésszer(i) koriilmények kdzott megfeleld
biztonsagot nyGjto megoldast kell kitlizni.

A szabvanyban meghatarozott szinvonalat el nem ér6, azonban még fel-
hasznalhat6, biztonsaggal fogyaszthatdé termékekkel kapcsolatban a tovabbiak-
ban a vonatkozd rendelkezések és jogszabalyok szerint kell eljarni megkilon-
boztetett modokat és jel6léseket alkalmazva.

A gazdasagi mechanizmus valtozasa a szabvanyositas szerepének és az altala
képviselt szinvonalnak a megvizsgalasan kiviil sziikségessé teszi a korabban meg-
fogalmazott célkitlizések attekintését is. Hazankban eddig (a 44/1959. sz. Korm.
rendelet szerint) a szabvanyositas céljait a kdvetkez6k képezték:

( ‘ * A METE VII. Tudoméanyos Ulésszakon (1967. szeptember 25—27) tartott el6adas,
Szeik.j
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A szabvanyositas segitse el§

— a miszaki szinvonal emelését,

— a termékek mindségének javitasat,

— a gyartmanyok és alkatrészek csatlakozasat és cserélhet6seget,

—a munka termelékenységének novelését, a termelés gazdasidgosséa-
ganak fokozasat,

—alrlql'js/zaki tervezeési és termelési kapacitas minél el6nydsebb kihasz-
nalasat,

— a munka biztonségénak, az élet- és vagyonvédelemnek noévelését,

— a tervezés egyszerUsitését és szabatosabba tételét,

— az orszagok kozotti gazdasagi kapcsolatokat.

Ezek a célkitlizések az Uj mechanizmushan is lényegileg valtozatlanul fenn-
allnak, de sziikségesnek latszik kiegészitésik, illetve b6vebb értelmezésiik. A var-
hatéan névekvd piaci kapcsolatok szabatosabba tétele és szabalyozasa Ujszer(
célkit(izése a szabvanyositasnak. A fogyaszté alapvet6 érdekeinek fokozottabb
védelmére alkalmas eszkdz a szabvanyositas. A nemzetkdzi szabvanyegységesités
soran elfogadott szabvéanyajanlasok, egyéb szabalyozasok (KGST, EGB, ISO)
érvényesitésérél a piaci mechanizmus szabadabb keretei koz6tt is hatékonyan
gondoskodni kell.

A szabvanyositas céljai az elmondottaknak megfelel6en a kovetkez&képpen
bévilnek ki:

— a szabvanyositas segitse el a piaci kapcsolatok mszaki megala-
pozottsagat és egyértelmiiségét,

— a szabvanyositas segitse a fogyasztdt valasztasdban és a mindség
megitélésében,

— a szabvanyositas segitse el6 a nemzetkdzi munkamegosztas és
egyuttmikodés érdekeben elfogadott nemzetkozi egységesitési ajan-
lasok és hatarozatok hazai érvenyesitését.

A szabvanyositas munka sordn gyakran korszer(i, értékes tapasztalatok
mertlnek fel. Ezeket a szabvényalkotasi munkén alapuld, a szabvanyokkal
szoros 6sszhangban levd iranyelvekként, gyakorlati Gtmutatasokként tajékoz-
tatd kiadvanyok formdjaban célszerli kozzétenni. (llyenekre példa az Angol
Szabvanyigyi Intézet altal kibocsatott ,,Code of Practice”.) Felhasznalasuk a he-
lyi adottsdgokhoz alkalmazkodva hasznos segitséget nyuijt.

A szabvanyositads ezen &ltaldnos célkitlizései természetesen valtozatlanul
érvényesek az éelelmiszeripari szabvanyositasban is. A szabvanyositasnak szol-
galnia kell az élelmiszeripari termékek minGségenek fejlesztéset, a fogyasztok
érdekeinek védelmét, az egészségligyi kovetelmenyek kielégitését és a nemzet-
kozi kereskedelem fejlesztését.

Az élelmiszeripari szabvanyositas funkcidinak megitélésénél a szabvanyosi-
tas altalanos funkcioibdl célszer( kiindulni.

A szabvanyositas sajatos funkcioi hazankban a kdvetkez6kben jeldlhetdk
meg:

— a csatlakozas és cserélhetdseg feltételeinek létrehozésa,

— a valaszték rendezése,

— a mindség szabalyozasa,

—a biztonsdg miszaki és egészségvédelmi kovetelményeinek meg-
hatarozasa,

— az egységesités és egyértelm(iség biztositasa a miszaki és gazdasagi
tevékenység kdrében.

A szabvanyositas funkcioi Iényegiikben nem valtoznak az j mechanizmus-
ban. Az egyes funkciok targykoronkenti alkalmazasaban azonban mar lesz val-
tozas.
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A valtozés altalanos irdnya a részletez6 elGirdsok mennyiségenek csdkkené-
se —attdl fuggben, hogy mennyire nd a vallalati 6nallésadg ndvekedésével kap-
csolathan a termék kialakitasaért, gyartasaért és mindségeért valo felelésség, a
piaci és arviszonyok szabalyozd szerepe. A népgazdasagilag kevéssé jelents ter-
mékek esetén lehetséges az elGirasok teljes feloldasa, ill. mas szintli szabvanyok-
ban valé rendezése.

A szabvanyositas sajatos funkcioi kozll az élelmiszerek targykdrében kiilo-
ndsen a mindség szabalyozasaval kapcsolatos funkcio keril el6térbe.

A min@ség szabalyozasanak célja az, hogy a fogyasztok, felhasznalék min-
denkori igényeinek legmegfelel6bb termék keruljon piacra. Lehetévé teszi to-
vabbéa azt, hogy adott mindségi szinvonal megéallapitasaval dsszehasonlitasi ala-
pot teremtsen a termék megitéléséhez.

A termek minGségevel kapcsolatos allasfoglalas, dontes sziksegessége fel-
meril a termék el&allitasakor, kereskedelmi szerz6dések megkdtésekor, a ter-
mék felhasznaldsa soran, az drak megallapitasanal, a minéségellendrzés részérdl
alkotand¢ itéletkor, vitak elddntésekor stb. Az igények e mellett idérél iddre
valtoznak, fejlédnek, a mindség szabalyozasanak rendszeresen kdvetnie kell
ezeket a valtozasokat.

A minbség szabalyozasanak funkcidjahoz tartozik az is, hogy a szabvany
a termék mindségét szabatosan és egyértelmiien fejezze ki. Ezért a szabvany,
azokra a tulajdonsagokra tér ki, amelyek jellemz6ek arra, hogy a termék rendelte-
tésszer(i felhasznalasra alkalmas-e. E tulajdonsagok a mindésegi jellemz6k. A mi-
néségi jellemzoékre el8irt értékek a minéségi kdvetelmények. Ezek kifejezheték
egy meghatarozott értékben, de igen sok esetben sziikségessé valhat fokozatok,
mindségi osztalyok képzése is.

Sor keriilhet egy adott felhasznalasi terlletnek legmegfelel6bbnek tartott
mindség elbirasara célmindségként (tésztaipari liszt).

A mindségi kovetelmények egyértelm( megallapitasa mellett sziikséges a
vizsgalati modszerek egységesitése is, hogy a termékek mindsitése azonos szem-
pontok szerint térténjék. Ezért a mindség szabalyozasahoz tartozik még:

— a prdbavétel, mintavétel maddja,
— a vizsgalati eszkodzok,

— a vizsgalati rend, —eljarés és a
— mindsités.

A termék mindségének megovasa sziikségessé teheti csomagolasi kdvetel-
mények szabvanyositasat is.

A minGségi szintek rendszeres fejlesztése valtozatlanul fontos az (j gazdasagi
mechanizmusban is, amely dsztonz8ivel altalaban ez iranyban hat. E mellett —
kilénésen az alapvetd fontossdgu termékeknél —fontos szerepe a szabvanynak
ii/ felhasznalok, fogyasztok érdekeinek a termel6i lehetéségekkel valé koordina-
asa.

Az (j gazdasagi mechanizmusban a kozfogyasztasi cikkek, tehat az élelmi-
szerek valasztékanak kialakitdsdban csokkenni fog a szabvanyositas szerepe,
miutan elGtérbe kerll a piac és az igények felmérésen, a_gazdasagi 0sztonz6kon
alapuld valaszték. Az élelmiszeripari szabvanyositas sajatos funkcidihoz tarto-
zik a biztonsag egészségvedelmi kdvetelményeinek meghatarozasa is, ennek
érdekében szabvanyok szabalyozzak példaul az adalékanyagok hatarértékeit,
mikrobiologiai kovetelményeket. Mindezek az el6irasok a fogyasztok védelmeét
vannak hivatva szolgélni. A vizsgalati modszerek egysegesitése az atadas és
atvétel gyakorlatat teszi zokkendmentessé.

Visszatérve az élelmiszeripari szabvanyositds legfontosabb funkcidjara, a
mindség szabalyozasara, a kovetkezéket mondhatjuk el a minéség kritériumairol
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azkélelmiszeriparban. A min@ség kritériumai kozé a kovetkezd tényez6k tartoz-
nak:

a) a gyartashoz felhasznalt nyersanyagok minGsége,

b) az élelmiszerek jellemzG érzékszervi tulajdonsagai,

c) az élelmiszerek oOsszetételére vonatkoz6 jellemzok,

d) az élelmiszerekre vonatkozd egészségigyi jellemzdk, beleértve a mikro-

bioldgiai kovetelményeket is,

e) az élelmiszerek tartéssaganak, eltarthatésadganak kritériumai.

Kissé mas oldalrol megkozelitve, de a minéség kritériumaihoz tartozik a
forgalombahozott élelmiszereknél a csomagolés, toltés teljességére, a stlyhiany-
elkertilésére vonatkozo kovetelmények. Mindezeket a kritériumokat a szabvanyo-
sitds soran sulyozassal kell figyelembe venni és értékelni kell ezek szerepét az
élelmiszerek mindségérdl alkotott itéletlink végsé megfogalmazasanal.

Az élelmiszeripari termékek minéségi szintjének meghatarozasanal az alta-
lanos elvekbdl kiindulva azt kell mondjuk, hogby a fogyasztoi igények jobb érvé-
nyesitése szempontjabdl az élelmiszeripari szabvanyokban nem a mindség also,
még fogyaszthatd szintjét kell kitlizni, hanem a standard, j6 min6ség elGirasa
kell hogy szerepeljen a szabvanyokban. E tekintetben van bizonyos eltérés a
kovetend6 gyakorlat és a FAO-ban kialakult célkit(izések kdzott. Az FAO szab-
vanyositasi programjanak keretében az élelmiszerek minGségi szintjét az also
hataron javasoljak megszabni. Nézetlnk az, hogy a minGségi szintet nem a leg-
als6 nivon, hanem e folott kell megszabni. Sok esetben sor keriilhet minGségi
osztalyok el6irasara is, a nyersanyagok mindségébdl, a technologiai adottsagokbol
kiindulva, azonban tavlatilag a min6ségi osztalyok csokkentése a célkitlizés. Ez
az elgondolas mar megfelel a FAO keretein belul folyd szabvanyositas elveinek,
ahol szintén térekednek a minéségi osztalyok szdmanak redukalasara.

A min6ség szabalyozasanak lényeges-része a mindség vizsgalatdhoz sziksé-
%es modszerek elGirdsa. Az utdbbi evekben igen sok tortént annak érdekében,

ogy objektiv, egyértelm( vizsgalati modszerek kerlljenek kidolgozasra az élel-
miszerek mindségi kovetelményeinek meghatarozasara. A jov6ben tovabb kell
fejleszteni a vizsgalati mddszerek rendszerét, maximalis mértékben térekedve
a mddszerek objektivitdsanak fokozasara. Nem elhanyagolandé szempont, hogy
a_pontossag kovetelményeit kielégitd, de minél rovidebb id6 alatt elvégezhetd
vizsgalati modszereket irjanak el a szabvanyok. A Nemzetkdzi Szabvanyugyi
Szervezet (ISO) keretein belll folyd élelmiszeripari szabvanyositasi munkédk —
Magyarorszag titkarsdgaval —igen jelent6s alapot adnak a magyar szabvanyosi-
tas fejlesztésehez is. Hasonldk vonatkoznak a mintavételi el6irasok korszerdisi-
tésére is. Talan ezen a téren kell legtdbbet tenniink, hogy az élelmiszerek min6si-
tése alapjaul szolgalé mintavételi rendszerek korszer(, statisztikai alapon nyugod-
janak. Az ISO keretein belll szintén most indul meg az er6teljes munka a minta-
vételi eljarasok korszer(sitése érdekében. Az élelmiszeripari szabvanyositas
vonatkoz6 része egeszének kell6 alapot kell nydjtania ahhoz, hogy révid id6
alatt viszonylag kevés koltséggel megnyugtato itéletet tudjunk alkotni az élel-
miszerek minéségérdl.

A min6ség szabalyozdsahoz hozzatartozik még bizonyos csomagolasi el6-
irdsok szabvanyokban t6rténd el6irasa is. Jelent6s itt a megjel6lés rendszerének
olyan tovabbfejlesztése, amely a fogyaszto és a kereskedelem tajékoztatasat a
termékrdl az eddigieknél teljesebbé, jobba teszi. Ez szintén megfelel a nemzet-
kozi kereskedelemben és a vilagon kialakult gyakorlatnak.

Néhany sz6t a magyar és nemzetkézi szabvanyositas kapcsolatairél. A tudo-
many és technika rohamos fejlGdese vilagszerete egyttjar a nemzetk6zi munka-
megosztas gyors fejlédésével, amelynek az utébbi években a gazdasagi integra-
ci(?s l?s mas gazdasagpolitikai egyestlések regionalis szinteken tovabbi lendiiletet
adtak.
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Ez a folyamat egyre szélesebb teriiletre terjeszti ki és egyre nagyobb itemre
és intenzitasra készteti az orszagok kozdtti szabvanyegységesitést - a KGST
keretében épplgy, mint a nyugat-eur6pai integracios szervezetekben, amellett,
hogy egyre nagyobb feladatok elé allitja a szabvanyositas nemzetkozi szerveze-
teit: az 1SO-t s egyéb, regionalis szintl szerveket, mint pl. az EGB.

Az (j gazdasagi mechanizmus egyik legjelent6sebb célkitlizése a nemzetkdzi
munkamegosztasba valo intenzivebb bekapcsolddassal kiilkereskedelmiink gazda-
sagossaganak javitasa. Alapvet6 gazdasagi kapcsolatainknak megfeleléen foko-
z6d6 szerepet vallalunk a KGST-orszagokkal valé egyittm(kddésben. Béviil
emellett a nem szocialista orszagokkal lebonyolddd kilkereskedelmi forgalmunk.
Termeszetszer(i, hogy ezzel egyitt jar a vonatkozo kildoldi, ill. nemzetkozi
el6allitasi, vizsgalati, hasznalati szabalyok alaposabb ismerete, és a hozzajuk vald
alkalmazkodas. Ezeket nemcsak exporttermékek vonatkozasaban, hanem szel-
lemi export (létesitménytervek stb.) esetében is figyelembe kell venni. Ismere-
tuk importigyletek bonyolitasat is elésegitheti.

Ezért a szabvanyositasi munka minden szintjének érzékenyebben és rugal-
masabban kell kapcsolddnia a nemzetkdzi szabvanyegységesitési térekvésekhez;
ha pedig az egyes orszagokkal tartos kilkereskedelmi kapcsolat alakul ki, szik-
séges lehet az illet6 orszagok szabvanyainak kétoldalu egyeztetése.

Ez a helyzet meghatarozza a magyar kézrem(ikodés es allasfoglalas alapvet6
iranyat az emlitett szervezetekben:

— a KGST Kkeretében korszerl megoldasokra kell térekedni

— az elérhetd legnagyobb mértékben el6 kell mozditani a KGST és a nemzet-
kozi (ISO, IEC stb.) ajanlasok egymaskozti egyeztetését, minden a hazai
ipart és kiilkereskedelmet érintd targykorben;

— hasznositani kell a nemzetk6zi szabvanyositasi munka soran szerezhetd
informacidkat és tapasztalatokat a hazai termelés szinvonalanak fejlesz-
tésére, a versenyképesség fokozasara.

Osszevetve tehat az (j gazdasagi mechanizmusban névekvé jelentGsége
lesz a nemzetkdzi szabvanyositasnak. Altalanos alapelvként mondhaté ki, hogy
a jelentds megterheléssel jard6 nemzetkdzi munkaban ott és olyan mértékben
szilkséges résztvenni, ahol és amennyire az erre vonatkozo érdekeltsé% kozvetle-
nil vagy perspektivikusan fennall, ezt felismerik és képviselik, tovabba a bel6le
szarmazé el6nyoket realizalni tudjak. A vallalatok névekvd dnallésaga kdvetkez-
tében a nemzetkdzi kotelezettségek vallaldsanak folyamataban mar kezdettdl
szilkséges bekachoI()dniuk a lényeges szerepet jatsz6 vallalatoknak is.

Befejezéslil az élelmiszeripari, illetve altalaban a szabvanyok hatalyarol
kell néhany sz6t szolni.

A gazdasagi" mechanizmus a kotelez6 tervutasitdsokon alapulé centralis
iran%itésrél a piaci mechanizmust felhasznal6 tervgazdalkodasra tér at, a valla-
latok 6nallosdgara és a kozgazdasagi eszkdzok kdzvetett hatdsara épitve gazda-
sagiranyitasi rendszerét. A szabvanyositastol is mint a gazdasagi élet egyik
elemétdl meg kell kivanni az ezekhez a valtozasokhoz val6 alkalmazkodast.

A viéltozésnak abban kell kifejezésre jutnia, hogy a szabvany is kdzvetett
gazdasagi eszkdz jelleget nyer, de az allam kotelezd hataly( eszkdze marad min-
den olyan esetben, ahol az allami, ill. tarsadalmi érdek a kdzvetlen irdnyitast
szilkségessé teszi. Ha a szabvanyositas —a perspektivikus fejlédést tekintve —
jol illeszkedik be a kialakulé gazdasagi modell 8sztonzdi és eszkdzei kozé, kotelezé
er@vel valo felruhazasa csak meghatarozott tarsadalmi érdekbdl lesz indokolt.

E%yidejl'jleg szilkséges annak az altalanos elvnek a kimondasa, hogy minden
érvényben levé allami szabvany —amennyiben az tartalmanal fogva megallapo-
das vagy szerz6dés targyat képezheti —eltér6 megallapodas hianyaban akkor
is mérvadod (diszpozitiv érvény(), ha annak kotelez6 alkalmazéasbavétele nincs
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elrendelve. (Természetszerl, hogy a diszpozitiv érvénynek csak gazdasagi Ugy-
letek létrejotte esetén van értelme.) Ez az értelmezés feleslegessé teszi a korabbi
»Ajanlott” szabvany tipusanak fenntartasat.

Szabvany kételez6 alkalmazasat altalaban akkor kell el6irni, amikor a felek
eltéré megallapodasa a kdzérdeket sértheti. Részletesebben pl. a kdvetkez6 okok
tehetik szlkségessé a kotelez6vé tételt:

a) élet- és vagyonbiztonsagi, egészsegvedelmi kovetelmények,
b) az egyéni fogyaszto alapvetd érdekeinek védelme,

¢) min0ségi osztalyba sorolas,

d) mioszaki funkcionalis kényszer,

e) az el6bbiekben felsoroltak esetében el6irt kovetelmények ellenérzésére

szolgalé vizsgalati modszerek.

Minden ar meghatarozott mindségre kell hogy vonatkozzék. A hatdsagilag
szabalyozott arhoz az darszabalyozassal egyidejileg megéIIaPitott termékleirast
(specifikaciot) kell rendelni, amelynek célszeri eszkoze az allami szabvany. Az
arszabalyozés az adott terméktipus mindségének meghatarozasat eleve kotelezéen
hozzérendeli az arhoz. Alapvet6 termékekre vonatkoz6 szabvéany kotelezévé
tétele akkor indokolt, amikor az eltér6 megallapodas lehet6ségét is ki kell zarni
fogyasztdi, felhasznal6i vagy egyéb allami érdekbdl.

Az éllam altal elfogadott nemzetk6zi szabvanyajanlasok hazai érvényesi-
tését biztositani kell. Ennek célszerli, de nem kizardlagos eszkdze az
allami szabvany, amelynek kotelez6vé tételét az a.(-e.)-ben felsoroltak indo-
kolhatjak.

Az (j gazdasagi mechanizmusban az érvényben levG allami szabvanyok
kotelezd alkalmazasardl tehat csak akkor kell kiilén rendelkezni, amikor valamely
elébb felsorolt indok fennall. A kotelezd alkalmazés el6irdsa vonatkozhat egész
szabvanyra, vagy annak egyes részeire.

A kotelez6ve tett szabvanytol vald eltérés engedélyezésének elvei lényegileg
valtoztatasra nem szorulnak: az engedélyt

— elGzetesen, vagyis a feladat (gyartas, szallitas) teljesitése el6tt,

— meghatarozott mennyiségre, ill. idGtartamra,

— a szabvany kibocsatojatol kell kérni.

Az engedélyezési eljaras soran az érdekeltek véleményét meg kell hallgatni.

Kiilon megfontolast igényel az eltérés engedélyezésének kérdése export- és
import termékek tekintetében. Az eddigi szabalyozas kimondta, hogy: ,,Export-
és importaruk tekintetében — feltéve, hogy a szabvany hatalyara vonatkozo
rendelkezésekb6l mas nem kovetkezik — a szerz6d6 felek (a kiilkereskedelmi
vallalat és a gyarto, illetleg a megrendel8) az orszagos szabvanytdl a Hivatal
elndkének engedelye nélkil eltérhetnek. Importaruk tekintetében kivételt képez-
nek ez alol a rendelkezés aldl az orszagos szabvanyok életvédelmi és egészségligyi
el@irasai, valamint nyersanyagokra es félgyartmanyokra vonatkozé olyan eld-
irasok, amelyek betartasa nélkil az orszagos szabvanynak megfelel6 minGségi
késztermék nem allithato el6. A nyersanyagoknak és félgyartmanyoknak azokat
a minGségi jellemzGit, amelyek a szabvanynak megfelelo minGségl késztermék
eléallitasa érdekében sziiksegesek, a belfoldi megrendeld koteles az importald
vallalattal kotott szerz6déshen kildn kikdtni.”

Az eddigi szabalyozasnak megfelel6en az export termékek tekintetében a
kotelezd szabvanytdl a szerz6d6 felek (a kiilkereskedelmi vallalat és a gyartd,
illet6leg a megrendel8) tovabbra is engedély nélkil eltérhetnek.

Import termékeknél azonban — mivel a szabvany kotelezd alkalmazésat
csak meghatarozott inditékok alapjan lehet el8irni és ezek az indokok érvényesek
ﬁz irEpI(I)rlt( termékekre is —a kotelez6 allami szabvanytdl val6 eltérést engedély-

ez kell kotni.

34



A kotelezd szabvanyok be nem tartdsa miatt a vallalatokkal és a felelés
személyekkel szemben az (ij gazdasagi mechanizmusban is szankciokat kell alkal-
mazni.

A szabvanyositas szintjei tekintetében két alapvet6é tipus lesz, az allami
szabvanyok és a nem allami szabvanyok szintje. Az allami szabvany orszagos
vagy agazati lehet. Az orszagos szabvany kibocsatasarél az MSZH, az agazati
szabvanyok kibocsatasarol az agazati miniszterek gondoskodnak.

Az Uj gazdasagiranyitasi rendszer hatoerdinek mikodése bdviteni fogja
a vallalati szintli szabvanyok kérét és noveli jelentdségliket. Aszerint, hogy
szallité és atvevg kozotti mlszaki megallapodas rogzitése vegett vagy pedig egy,
illlﬁtve tobb vallalat kozosen, sajat célra hozza letre, a nem allami szabvany
ehet:

miiszaki feltétel vagy

vallalati (hazi, szakmai) szabvany.

A szabvanyositas ismertetett szintjeivel kapcsolatban a kovetkezd alap-
elveket kell érvényesiteni:

agazati szabvany nem lehet ellentétes kotelezd orszadgos szabvannyal,

nem allami szabvany nem tartalmazhat kdételez6 allami szabvannyal ellen-

kezd elGirast.

Befejezésiil az el6bb elmondottak ?(yakorlati érvényesitésérél néhany szot.
Az 1968 —69-es éveket az Uj koncepciok alapjan torténd atmenet idészakanak
tekintjuk. Ezen id6szakban a meglevé szabvanyallomany felilvizsgalata, kor-
szer(isitése szerepel elsérend( feladataink koézott. Ennek soran alakitjuk ki, ter-
mészetesen az érdekeltek bevondsaval, a kételezd szabvanyok koret, biraljuk
el azt, hogy mely szabvanyok keriilhetnek agazati, ill. nem allami szabvanyok
szintjere es elvégezzik az alapvet6 elelmiszeripari szabvanyok korszer( és a mai
nemzetkozi igényeknek megfelel6 szintre valo hozasat. Folytatjuk és erGsitjiik
részvételiinket a nemzetkdzi élelmiszeripari szabvanyositas munkajéban hazank
nemzetkdzi kereskedelme el8segitése érdekében. Mindezekhez az élelmiszeripar, a
kereskedelem és az élelmiszeripari tudomanyos élet szakembereinek az eddiginél
még intenzivebb, hatékonyabb kozremiikodését reméljik és varjuk.

}/OELKER, W. A - SKARZYNSKI,

olajban levé nagytdmegl fahéjaldehid
N. - STAHL, W. H :

miatt. Ezért a szerz6k az alabbi vékony-

Flszerek foldrajzi eredetének megélla-
pitdsa I. Kasszia és fahéj vékonyréteg
kromatografia

(Determination of Georgraphical Origin
of Spices I. Cassia and Cinnamon by
Thin Layer Chromatography)

J. A O. A C 50, 852, 19%:7.

A fliszer-fahéjt szolgaltaté fajtak
(mind Lauraceae) termghelye fontos ke-
reskedelmi min6ségi értékmérd. A ki-
nai, szajgoni, indonéziai kasszia, a
ceyloni és seychelles-i fahéj megkiilon-
boztetése 6rolt allapotban nem lehet-
séges sem morfoldgiailag, sem ill6olaj
hozam alapjan. Fahéj esetében a gaz-
kromatografia is bizonytalan, az ill6-

jak

réteg-kromatografias modszert ajanl-

0,25 mm-es szilika-gél G réteget akti-
valnak (110 C° 2 6ra), majd 1g 6rolt
fahéj+2 ml etilacetat Ulepitett szusz-
penzi6jabol 2,«I-t visznek fel a rétegre.
Fejlesztés: benzol-etilacetat-jégecet
(90 :10 :1) eleggyel, 10 cm-es front el-
eréséig. El6hivas: kénsavas permete-
zéssel, s a szin és fluoreszcencia észlelé-
se. 60 C°-ra melegitve ismételt észlelés,
vagy kétdimenzios fejlesztés (elészor
hexan-aceton 85 :15 eleggyel) érzéke-
nyebb szetvalasztast nyujt. A bdséges
és valtozatos fluoreszkald szinarnyala-
tok a megkiilonboztetést +20% kom-
ponens-aranyig lehet6vé teszik.

Kismarton K. (Miskolc)
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BOLIN H. R. és NURY F. S.:

Aszalt gyumolcsok nedvességtartalma-
nak refraktométeres gyors meghataro-
zasa

J. agric. Food Chem. 13, 590-491,
1965.

Szerz6knek aszalt és 6rolt szilvaval,
sz6lével, fugével és sargabarackkal vég-
zett kisérletei szerint minden gyumolcs-
fajta esetében a refraktométerszamok
jo linearis @sszefiiggést mutatnak a
(vakuumszaritészekrényben meghata-
rozott) nedvességtartalommal. Megfe-
lel6 kalibracios egyenes felallitasa utan
ezért igen gyorsan lehet a nedvesség-
tartalmat a refrakcid mérése altal meg-
hatarozni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHROB R. és DUPAINE P.:

Ujabb ismeretek a gyimélcs- és zold-
ségaromak terdletén I. A gyimdlcsaro-
mak
Ann. Nutr. (Paris) 19, 6, 481 és 519,
1965.

Szerz6k mindenekel6tt azokrdl a ne-
hézségekrdl szamolnak be, amelyek a
kivonas, vakuumbeparlas és ,,Lead-
space”- eljaras utjan térténé aroma-
elkilonitésnél fellépnek, majd a gaz-
kromatografiai azonositas lehetGségeit
és hatarait ismertetik a kilonb6z6 de-
tektorrendszerek figyelembevételével.
Az ezt kovet6 attekintés a banéan, kor-
te, alma, eper, malna és narancs észte-
reir6l, savairdl, alkoholjairdl és karbo-
nilve%yuletelrol mutatja az egyes aro-
mak bonyolult dsszetételét. Szamos al-
kotdrész fordul elé kiilonbdzé gylimolcs-
aromakban Masrészt olyan ﬁyumolcs-

Lellemzo anyagok is vannak Ugy lat-
szik, amelyek csak egy gyimélcsfajta-
ban talalhatok. De ugyanazon gyu-
molcsfajon belll is lehetnek alkalom-
adtan fajtajellegzetes anyagok, mint pl.
a szOI6knel a metilasztranilat, amelyet
eddig csak a Vitis labrusca fajtaban
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lehetett kKimutatni, de nem a Vitis vini-
fera vagy a Vitis rotundifolia fajtaban.
Ugyanazon gytimolcsfaj killonboz6 faj-
tainak aromaja ko6zott mennyileges
kilonbségek megallapithatok. A gyi-
molcsok érési allapota és az éghajlati
viszonyok befolyasoljak ugyan meny-
nylseglle? az aromadsszetételt, de nem
mindségileg. Kiilonb6z6 gaz-kromato-
grammok egészitik ki és fejezik be a
szerz6k terjedelmes szakirodalmi mun-
kajat (73. hivatkozas).

Kieselbach Gy. (Budapest)

NARZISS L, KIENINGER H. és
REICHENEDER E.:

A 3,4 benzpiréti meghatarozésa sorben

(Bestimmung von 3,4-Benzpyren im
Bier.)
Brauwiss. 19, 284, 1966.

Szerz6k abbdl indultak ki, hogy a
rakkeépz6 3,4-benzpirént nemcsak Koz-
vetlenll a fustkondenzatumokban ha-
nem flstdlt készitményekben, sét z61d-
ség- és gabonafélékben is ki lehetett
mutatni. Ez utobbiak széls6séges ter-
melési korilmények alapjan — ipari
tertileteken, erésen hasznalt utak koze-
Iében - a levegGesapadék Gtjan szeny-
nyezédtek. g?/ merlt fel az a kérdés,
va on ilyen policiklikus szenhldrogenek

ész sOrbe |s|Juthatnak e, ha olyan
malatat hasznalnak fel amely a ma-
lata készitésére hasznalt arpa aratas
el6tti kedvezGtlen termelési helye ko-
vetkeztében vagy késdbb, aszalaskor
kozvetlenil ft6tt  berendezésekben
rakképzd szénhidrogénekkel jutott
érintkezésbe. Az erre a célra killon f6zott
sOr vizsgalata kizarolag a 3,4 benzpi-
rénre Korlatozodott. Szerz6k részlete-
sen ismertetik a 3,4 benzpirén dusita-
sat és meghatarozasat ibolyantali ab-
szorbcios-, illetve fluoreszcencia szin-
kepelemzes segitségével, de meg 0,05
(UNl-es Kimutatasi isz8bértéknél sem
tudtak 3,4 benzpirént kimutatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Elelmiszeripari készitmények alakulasa a nyersanyag mindségének
fuggvényében*
GYONOS KAROLY
Budapesti Fels6fokt Elelmiszeripari Technikum Technol6giai Tanszék

A vezet6 ipari orszagokban és a kevéshé fejlett orszagokban egyarant a piac-
ra keriil6 elelmiszerekkel szemben egyre nagyobb igényeket tamaszt a fogyaszto.
Az élelmiszer értéke a felhasznalt nyerstermék mindségétél, az elkészités, csoma-
golas és tarolas modjatél fligg, s ezért a népek élelmezése szempontjabol elss-
rangu fontossagu, hogy a korményzatok gondoskodjanak arrdl, hogy ezen Kké-
rilményeket, legf6képpen a késztermék taplalkozastani és bioldgial min6ségi
értékeit pontosan meghatérozzdk. Az élelmiszerek el6allitasanak kérulményeit,
a fogyasztasi termék min@ségét torvényes rendelkezések és szabvanyok hataroz-
zak meg. Ez utébbiak el6irjak:

1 a feldolgozhaté nyersanyag és segédanyagok mindségét;
a feldolgozas irdnyelveit;

az el6allithatd mindségek szamat;

az eg%/es mindségek Iényeges tulajdonsagait;

a legfontosabb alkatrészek mennyiségét;

az esetleg tilalmazott anyagokat;

a csomagold anyagokat;

a csomagolas madjat;

. a kotelez6 megengedett és tiltott jelzéseket;

10. az &ru vizsgalatanak és ellendrzésének madjat sth.

Magyarorszagon az elelmiszeripari termékek szabvanyainak elkészitése a
habor( befejezéset kovetd években kezd6dott és fokozatosan fejléddtt a mai szin-
vonalig. Minthogy a népek életszinvonala allandoan fejlédik, sziikseégszerden fej-
I6dni kell a termelésnek is mennyiség és minGség tekintetében egyarant. A nyers-
anya?< termelést és az ipari tevekenységet, valamint a szabvanyban foglalt elé-
irasokat egyarant és oOsszhangban kell fejleszteni, s azon személyeknek, akik
ezen 0sszhang biztositasaval vannak megbizva, egyarant ismerniok kell a nyers-
anyagokat, a gyartasi technoldgiakat, az ezzel kapcsolatos mveleteket, gépeket,
automatikakat és mindazt, ami a tarsadalmi életben kapcsolatban van a népek
élelmezésével, taplalkozastani ismeretektdl egészen a termékeket eloszté kereske-
delmi tevékenysegig.

E dolgozatban azt a feladatot tliztiik ki, hogy feltarjuk azokat a tényezdket,
amelyek a késztermék mindségére hatnak, s Osszefiiggésbe hozhatok az alap-
anyag tulajdonsagaival.

Nem vitathatd, hogy jO késztermék gyartasahoz j6 nyersanyag kell, ez egy-
maga azonban kevés biztositék a jo élelmiszer gyartasahoz. A szabvanyokban eld-
irt j6 termék el6allitasa csakis korszer(i tudomanyosan megalapozott technolégiai
eljardsok és berendezések alkalmazésaval oldhaté meg. Eppen ezért teljességre

©CEND U WN

s k*)AMETE VII. Tudoméanyos ulésszakanal967. szeptember 25—27) elhangzott el6adés.
zerk.
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vald torekvés nélkil az élelmiszergyartas legfébb maédszereinek egyes elvi alap-
jairol fogunk szdlni.

Az élelmiszerek gyartasa soran a szakember szamara legfontosabb a nyers-
anyag részletekbe meno ismerete. Ezen ismeretek alapjan lehet meghatarozni a
gyartasi eljarast, biztositani a megfelel6 koriilményeket, eszk6zoket, s végered-
ményben a j6 nyersanyagbd6l kiindulva a jo készterméket.

A feldolgozas, élelmiszergyartas mddszertananak négy nagy csoportja sze-
rint a kdvetkezékben bidzisos, anabidzisos, cenoanabi6zisos és abidzisos eljara-
sok egy-egy jellegzetességér6l fogunk beszélni, késébb pedig egyes termekek
kifejezetten bioldgiai értékeinek jelent6ségérdl, megbrzésének lehetségeirdl.

Biozisos eljarasok

A gylmolcs- és fézelékfélék nyersen torténd tartdsitasa, a tarolasi koriilmé-
nyek szabalyozéasaval egyike a legkivanatosabb eljarasoknak. Lényege abban all,
hogy a ndveny, illetve gylimélcsben lejatszodd bioldgiai folyamatokat lelassit-

juk. A lelassitott életfunkciokat fiziologiai jelenségek, s ezeket kilénféle bioké-
miai és fiziko-kémiai folyamatok jellemzik.

Transpiracids vizveszteség

Az él6 névény a leszedés idején sok vizet tartalmaz, tarolds koézben a viz
egy része elparolog. Az eltdvozd viz mennyisége fiigg a tarolotér levegdjének
homérsekletétél és relativ paratartalmatol, a legcirkulaciotol, a kiilsG szoveti
szerkezetek - epidermisz — atereszt6képességétol és az élettevékenyséP erélyé-
tél. Ez az Un. transpiracids vizveszteség okozza a legnagyobb aranyu su e/veszte-
séget, nagyobbat, mint a légzési veszteségek vagy aromaanyagok, illéolajokban
torténd veszteségek.

A transpiracios vizveszteség egy hataron tul a termény fonnyadasahoz
vezet, s késobb a novényi szovetek teljes elhaldsahoz.

A tarolotér hdmérsekletének novekedésével természetszerlien névekszik a
transpiracios vizveszteség is. A tarolotér levegdje relativ paratartalmanak nove-
lésével csokken a transpiracids vizveszteség, s ez teljesen megsziintethet6 az
egyensllyi paratartalom beallitasaval. A transpiracios vizveszteseget fokozhatja
a kiils6 szoveti részek, az epidermisz permeabilitasa is. Minél er6teljesebb a tarolt
termény eleterélye, annal Kkisebb a transpiracios vizveszteség. Az €l6 szbvetek
kolloidalisan kotott modon megtartjdk a vizet, nehezebben dehidratalédnak,
mint a csokkent vitalitast vagy elhalt szévetlitermények.

Légzési veszteségek:

A nyerstermények légzése folyaman keletkezik az az energia mennyiség,
amely a metabolizmushoz szilkséges, s a légzes abbol all, hogy oxigént vesznek
fel, széndioxidot és vizet adnak le. A légzés lehet aerob, kell6 mennyiségl oxigén
jelenlétében vagy anaerob, oxigénszegénység vagy hiany esetében.

Nagyobb (25-30 C°) hémérsékletii taroloterekben a légzés intenzitdsa na-
gyobb, s a jellemz6 biokemiai folyamat a mallonsav bomlasa: CAH [ +302 =
= 4C02+ HD szerint jatszodik le. . o

A savveszteség kovetkezményeként ilyen hémérsékleti viszonyok kozott
csokken a termények eltarthatésaganak ideje is. Ez esetben a légzési koefficiens:
1,33 . Kisebb hémérséklet(i taroloterekben az aerob légzésre az egyszer(i cukrok
bomlasa a jellemzé:

CeHID,+602= 6 CO,+6 H,0 + 674 Kkcal.
Légzési koefficiens: 1
Az aerob légzés kdvetkezményei:
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- A cukor és savak elégése kovetkeztében kisebb-nagyobb sulyveszteség
jon létre (pl. 24 6ra alatt 10000 kg szamocabdl 10 kg cukorveszteség, burgonya
24 Orai tarolas + 13 C°-on 17% 0sszes veszteség, ebb6l 10% viz, 7% szarazanyag).

A kornyez6 leveg6 Osszetételének valtozasa: az oxigén fogy, a széndioxid
koncentracio névekszik. Normalis viszonyok kozott a levegd szénsavtartalma
0,04%, taroloterekben elérheti a 10%-ot.

A légzés folyaman keletkez0 hé és a felszabadul6 viz megvaltoztatja a tarolo
tér hémersekletét és relativ paratartalmat. A nagy hémérseklet-emelkedés az
intenziv élettevékenységet jelzi, s kdnnyen a termek begyulladasahoz vezet.

— A légzés intenzitasa csokken a felszaporod6 széndioxid mennyiségével, az
oxigén koncentracié csokkenésével.
fol _ﬁzl anaerob légzés az alkoholos erjedéshez hasonld Gsszegezd képlet szerint

olyik le.

C6HID 6 = 2 C2HH5OH + 2 C02+ 28,2 ckal.

Az aerob légzéssel szemben lathato, hogy ez esetben sokkal tébb cukor fogy
az életfunkciok fenntartasahoz szilkséges hdenergia termeléséhez.

A keletkezé alkohol a szovetekben feldisulva (alma esetében példaul) el-
érheti a 0,3%-t, amely esetben a névényi szervezet szamara mérgezévé valik.
Ez esetben a bidzisos allapot megsziinik, s helyébe a mikrobiol6giai romlasok
sora kovetkezik be. A nagy hémérséklet(i tarolas kdzvetett modon elBsegiti az
anaerob légzést. A sejtekben levd protopektin nagyobb hémérsékleten feltarddik,
pektinné alakul és elzarja a sejtfalak porusait, megsziinteti a sejtlégzést, s ki-
alakul az intracellularis anaerob légzés. Oxigén mentes térben torténd bidzisos
tartositas egyedili alapja, csakis az anaerob légzés, e nélkil a termény meg-
fert6z6dne. Szokvanyos tarolasi kérilmények kozott (szell6ztetéssel) mindkét
fajta légzés egyid6ben torténik, ez esetben természetesen az anaerob légzésnek
Iényegesen kisebb jelent6sége van. Alacsonyabb hémérséklet(i tarolas esetén a
protopektinek feltardsa meérsékelten folyik, s kdvetkezésképpen a sejtfalak
permeabilitisa j6 marad, a légzéshez sziikséges gazcsere zavartalan marad.

Fentieket figyelembe véve a nyerstermények minél hosszabb ideig torténd
tarolasanak feltételei a kovetkezdk:

a) a hémérséklet az dsszes tényez6k kozott a legfontosabb, mert az élet-
funkciok milyensege és intenzitasa figg téle. A tarolhatosag idGtartama
hosszabb vagy révidebb, aszerint, hogy a tarolotér hémérséklete alacsony
vagy magas. Kuléndsen jelent6s befolydsa van a hémérsékletnek a bio-
kémiai folyamatokra, az enzimek tevékenységéere, amelyek szabalyozzak
a beérési id6t, annak sebessé?ét. Minél kisebb a tarolotér hémérséklete,
annal kisebb a biokémiai folyamatok sebessége, annal hosszabb ideig
tarolhaté jo allapotban a termény. Egy hataron aluli hémérsékleten
sem ajanlatos a termény taroldsa, mert az anyagcsere folyamatok annyi-
ra lelassulnak, hogy a keletkez6 mérgez6 anyagok felszaporodva a ter-
ményt hasznalhatatlanna teszik. Egy hataron tul nagyobb hémérsékle-
tek hasonlékédppen karosak, mert az erési folyamat nagymertekben gyor-
sulas rovid ido alatt bekdvetkezik a tulérés, fellépnek a mikrobiologiai
romlasok és noévénybetegségek.

A tarolas optimalis hémérséklet-tartomany elég szlik hatarok kozott
van és valtoz6 a termény félesége, fajtaja szerint. A névényi nyers ter-
mékek bidzisos eltartasa altaldban 0 C° als6 hatarig terjed.

b) A relativ paratartalom hatdsa nagymértékben fligg a taroldtérben elhe-
lyezett termény nedvességtartalmatol. A friss nyers gyimolcs- és fGze-
lekfélék nedvességtartalma 90% koril van. A tarolas folyaman a ned-
vességtartalom csokken, s ezzel egyitt a termény életfunkcidinak se-
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bessége is. A hosszabb ideig torténé tarolhatésagra térekedve olyan lég-
nedvességi feltételeket kell biztositani, amelyek lelassitjak a sejtnedv el-
tdvozasat. A tarolotér relativ nedvesség értékei 80-90% kozott optit
malisak. llyen korilmények kozott a sejtek turgeszcens allapota Ki-
elégité marad és az életfunkcidk, metabolizmusuk norméalis médon folyik.
llyen légnedvességi feltételeket természetesen csak akkor lehet el6irni,
ha a h6mérséklet kelléen alacsony fokon tarthaté 0 C°-hoz kézel. Ellen-
kezG esetben mikrobioldgiai és nvényi betegségek Iéphetnek fel. Ameny-
nyiben kisebb hémérsékletek nem biztosithatok, ugy a relativ para-
tartalmat csokkenteni kell.

c) A levegd osszetétele befolyasolja a tarolast, a novényi sejtek légzését

aszerint, hogy milyen az oxigén tartalma. Elegendd oxigén jelenlétében
természetes, aerob 1égzés oxigén hianyaban anaerob légzés kdvetkezik
be annak a mar el6zGekben elmondott kévetkezmenyeivel egydtt. A no-
vényi nyers termékeket természetes levegé oxigéntartalmaval azonos
Osszetétell légtérben kell tarolni. A tarolas folyaman felszabaduldé szén-
dioxid és az oxigén elhasznalédasa veszélyezteti az anyagot, s ezért a
levegdceserét szellztetéssel biztositani kell. Természetes korllmények
kdzott 20 C°-on a levegd széndioxid tartalma 0,04%, 0 C°-on 85% re-
lativ paratartalomnal eléri a 0,4%-ot. Ez a mintegy 10-szeres C02ndve-
kedés hasznosan befolyasolja a tarolas id6tartamat, lassitja az érési
folyamatokat. Mindenfajta terményre vonatkozdéan ki lehet mérni az
optimalis 0Osszetételli leveg6t oxigén és széndioxidtartalomra nézve.
A széndioxid aranyanak egy hataron tal tdrténé megndvekedése alkohol
és acetaldehid keletkezéséhez vezet, mert az intracellularis légzés meg-
sziinik. Ezen sejtmérgek a termények romlaséhoz vezetnek.
A bidzisos tartositasrol mondottakat 6sszefoglalva megallapithatd, hogy
a hémérséklet és relativ paratartalomnak csoporthatdsa van, egyik a
masik fuggvényeként valtozik, mégis dontéen jelent6s a hémérseklet,
mert ez minden egyéb tényezGt befolyasol. A gyakorlatban arra kell
torekedni, hogy a tarolotér hémérséklete minél kisebb legyen. 0 C°-ig a
Lelatl’v paratartalom 85% felé kozeledjen, a széndioxidtartalom 0,4%-
0zZ.

Anabiozisos eljarasok

Az anabidzisos eljardsok kozul a szaritassal torténé vizelvonasos (xeroana-
bidzis) modszerek alkalmazéasa soran fellépd valtozasokat, s igy a nyersanyag és.
késztermék mindségi dsszefuiggéseit fogjuk vazolni.

Ezen eljaras alkalmazasa nyoman azért valik eltarthatéva a termék, mert
nedvességtartalma, s azzal Osszefiiggd vizaktivitas értéke a mikroorganizmusok
szamara az optimalis érték ala (a = 0,62) csokken, masrészt eltarthatova valik
a termék azért is, mert az eljarasok soran megfelel hékezeléssel az enzimeket
inaktivaljak.

A széritds miveletének alkalmazéasa soran szamos fizikai és kémiai valtoz4-
sok kovetkeznek be a nyersanyag dsszetevGiben és szerkezeti felépitésében. A fi-
zikai valtozasok altalaban térfogat-éssulycstkkenésben nyilvanulnak meg. A tér-
fogat-csdkkenés kovetkeztében atermék rancosodasa jelentkezik. A sulycsokke-
nés nagyobb részt a viz eltdvozasanak a kovetkezménye, de bizonyos rész a
kémiai €s biokémiai valtozasokbdl szarmazé termékek, valamint illéanyagok ta-
vozasabdl is adddik. A fiziko-kémiai valtozasok legfébb jellemz6i a fehérjék
degradalédasa, alvadasa, amelyet a hidrofil kolloidok allapotvéltozasaival ha-
tarozhatunk meg. A kolloid &llapotok véltozéasai kisebb vagl)(/ nagyobb mértékben
viz ujrafelvétellel visszafordithatd valtozasok. Masféle fiziko-keémiai valtozasok-
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hoz vezet a viz eltdvozasa kdvetkeztében a cukorban és savakban egyre tomé-
nyedéi sejtnedv. Megndvekszik az ozmdzisos nyomas, mely részben a szaharo-
ozmoanabiozis tartésitod hatast is biztositja. A kémiai valtozasok kozott maga a
vizveszteség lényeges kémiai Osszetételi valtozast hoz létre. A novényi termekek
fGbb Gsszetevbiben a kovetkez6 valtozasok mennek végbe szaritas folyaman:

A viztartalom csokkenése a szerves savak toményedesét idézik el6, ezzel egyitt
csokken a pH érték, amely sokféle kémiai valtozast indit el: a fehérjék denatu-
ralodéasat, a szénhidratok lebomlasat, s féként a cukrokét. A pH csokkenés be-
folyasolja az enzimek aktivitasat is, A szaritas soran sok cukorveszteseéggel kell
szdmolni. S. A. Ermilov szerint: sargarépdban 65—70 C°-os szaritasnal 7,0 —
7,5%, — fehérkaposztanal 50-55 C°-on széritva 7,0—8%, — burgonyéanal
70 C°-on 9,5—13,3%, - almanal 70 C°-on 1,25—7,7% cukorveszteség volt ki-
mutathato.

Ezek a veszteségek tobbféle okbol szarmaznak. A szaritas elsd szakaszaban
50 C°-ig fokozott légzés kdvetkeztében, kés6ébb oxidacids és biokémiai reakciok
kovetkezményeként mindaddig, amig az enzimek aktivitasukat Kifejthetik. A
veszteségek nagysagrendje nagymeértekben fligg a termék féleségétdl, fajtajatol,
vallamint az eljarés kivitelezésenek modjatol, foként az alkalmazott hémerséklet-
tol.

A pektin anyagok a szaritas folyaman nem szenvednek sem mennyiségi,
sem min@ségi valtozast, nem valtozik kot6képességik sem.

A fehérjék részben a h6 hatasara lebomlanak, s az illékony bomlastermékek
eltdvoznak.

Az asvanyi anyagokban veszteség nem kovetkezik be. Az illdolajok 50 —60 C°
hémérséklet folott eltdvoznak, ezért gyakran megkisérlik ezeknek az anyagok-
nak a visszanyerését.

A novényi festékek szinvaltozason mennek keresztiil. A z6ld szin(i festékek
arnyalatokat valtoznak, a sargak elbarnulnak vagy elszintelenednek. Ezen val-
tozasok okai lehetnek enzimes eredetliek vagy ho okozta bomlas kovetkezmé-
nyei. Ily mddon a /Lkarotin oxidacié kdvetkeztében /Ljononna alakul széritas
kozben vagy a tarolas folyaman is (pl. sargarépa, sargabarack esetében). E jelen-
séget a /3-Jonon jellegzetes szagardl is fel Iehet ismerni. Egyes esetekben a szari-
tasnal hasznalt kéndioxid a ~-karotin oxidaciojat megakadalyozza.

Ami a késztermék viztartalmat illeti, ma mindinkabb arra térekednek, hog
az joval 10% alatt legyen, a fagyasztva szaritas (liofilezés) soran 1—2%-ra sza-
ritanak. Az alacsony viztartalom nemcsak a mikrobioldgiai romlasoktél 6vja
meg a szaritott terméket, hanem megakadalyozza a nem Kivanatos kémiai reak-
ciok lefolyasat, az oxidaciot, elszintelenedést, nem-enzimes badmulést stb. Az
enzimes foIEv]amatok ilyen alacsony viztartalom esetében sem szlinnek meg.

LegUjabb kutatasi eredmények szerint a szaritmany maradék viztartalmat
a kovetkezd tényez6k hatarozzak meg:

— a vizaktivitas értéke, amely a mikroorganizmusok letalis igényei alatt
kell legyen;

— az egyensulyi relativ paratartalom megallapitsa a termék és kornyez6
levegd kozott szorbcids izotermakkal meghatarozva;

— a szaritott termékek fellletén képz&dott monomolekularis vizréteg,
amelynek szerepe abban all, hogy megovja a terméket az oxidacios re-
akcioktdl: avasodastdl, elszinezodéstdl, vitaminveszteségektdl és a nem-
enzimes bamulas reakcioitol.

Az élelmiszerek szaritasa nagyon régid6ktdl torténik. lIpari méretekben és
eszkozokkel a mult szazad végétol kezdve valtakozo lendiilettel folyt, s féként
konjunkturalis okok iranyitottak. A két habord kézott és a masodik utan ma-
gyar szakemberek kdzott sokan az eljards gyakorlasa ellen szavaztak, rendszerint
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a haborls rosszemlék(i vegyes zoldség szaritmanyokra hivatkozva. Csak a leg-
utobbi évek kutatdsi eredményei és uzemi vallalkozasok eredményessége torte
meg el6szor kilfoldon, késébb hazénkban is a szaritmanyokkal szemben Ki-
alakult elmarasztaldo véleményt. Vilagszerte nagy mennyiségben fogyasztjak
a koncentratumokat, amelyek alapanyagai a szaritmanyok. (Pl. lisztes termék
szaritott almaporral.)

Ahhoz, hogy a népek taplalékai kdzott ilyen jelentds szerepet toltsenek be a
szaritmanyok, a nyersanyagok egyre jobb megismerésére, s ezen az alapon egyre
alkalmasabb eljarasok, berendezések kidolgozasara volt sziikség.

A poritasos szaritas kozénséges nyomason és vakuum alatt, a kifagyasztasos
slrités és szaritds kombinacidja, a robbantasos szaritas, a tulhevitett gozzel tor-
ténd széritds, a nagyfrekvencias d&rammal kombindlt, a fagyasztva szaritas, és
egyéb korszer(i szarit6 eljarasok megszamlalhatatlan valtozataival biztositjak az
élelmiszerek kozott a szaritmanyok létjogosultsagat, keresettségét. A magyar
élelmiszeripar mindezt felismerve, az utobbi években sokat tett a fejlesztés érde-
kében, de ez a teriilet vitathatatlan nagy jovéjét tekintve sokkal tébb szellemi
és anyagi raforditast kovetel, mind amennyivel jelenleg ezt gondozzuk.

Cenoanabidzisos eljarasok

A harmadik nagy csoportja az élelmiszergyartasnak a cenoanabidzisos elja-
rasok. Ezek kozill az acidocenoanabidzis hatasait fogjuk vazolni a nyersanyag és
késztermék mindségi Osszefliggéseit illetGen.

A kilonféle szerves savak tartésitd hatasa, azok toménységétél, a romlas-
veszélyt okoz6 mikroba fajtajatol, a kozeg pH-tél az esetleges hozzaadott konyha-
s6 és cukortol figg.

A savanyitott termékben lev6 enzimek aktivitasa nagymértékben fiigg a
pH-t6l, ennek optimuma viszont er6sen valtoz6 az enzim természete szerint,
széls6 esetben lehet az 1,2 is. A gyakorlatban alkalmazott ecetsavas tartdsitaskor
az enzimek nem inaktivalédnak. A sejt protedzok példaul, amelyek fehérjéket
és polipeptideket bontanak le, nem inaktivalédnak, s igy pl. az ecetes halké-
szitményekben biztositjak az érést.
~ Nem eléggé ismeretes az ecetsav hatisa a novényi anyagok oxidaz enzim-
jeire.

A természetes savan&/itast féként a ndvényi eredetl nyersanyagokbdl készi-
tett savanyitott termékek el6allitasanal haszndljak és a folyamat sordn nagyon
sok fizikai és kémiai valtozas jatszodik le, amelyek kovetkezményeként a nyers-
anyag és fogyasztasi termék minéségi f'(ellemzc'ii lényegesen eltérdek.

Ozmozisos és diffizios folyamatok jatszodnak le, sa sejtnedvben levé cuk-
rok kiaramolnak, s ugyanakkor a sejtnedvek séval gazdagodnak. A savanyi-
tott novényi szovetek jelent6s valtozdson mennek keresztiil, a természetes,
f(ilfénl'i protopektinek enzimes hidrolizise nyoman megpuhulnak, rugalmassa
valnak.

Kémiai valtozasok tekintetében legfontosabb a cukrok elerjedése és tejsav
képzOdese. Tejsav mellett ecetsav, kis mennyiségben propionsav, vajsav is
keletkezik. A késztermékben etilalkohol is talalhatd kb. 1%-ig és egyéb, tobb-
értékd alkoholok is.

A termeékek izét és illatat nemcsak a tejsav, ecetsav, alkoholok és sok adjak,
hanem sokféle észter is, amelyek az erjedés folyaman képz&d6 savakbol és alko-
holokbdl alakulnak ki. E tartositd eljaras folyaman a C-vitamin majdnem teljes
egészében megmarad.

A cenoanabi6zisos tartdsitds soran fent vazolt anyagvaltozasok Kival6an
illusztraljak a késztermék mindségének alakulasat a nyersanyag osszetételének
mindségi, fizikai és kémiai tulajdonsagainak fiiggvényéeben.



Abibzisos eljarasok

E mddszertani csoportba tartozd eljarasok mindegyike termoabidzis, radio-
abidzis, kimidabiozis és aszeptdabiodzis Ugy biztositja az élelmiszerek eltarthato-
sagat, hogy a nyersanyag, valamint a mikroorganizmusok életfunkciéit megsziin-
teti és megfeleld burkolovédelemmel a terméket a reinfekciotél megovja. A hé-
kezeléssel torténd tartdsitas soran a nyersanyagban fizikai és kémial valtozasok
mennek végbe. Ezen valtozasok nagy része kivanatos, célszer(ien torténik, mas
része, cukrok karamellizalodasa, aromaanyagok, vitaminok bomlasa, elszinezd-
dés sth. nem Kkivénatos valtozadsok, amelyeket Kkutatasok ujabb eredményei
szerint megfelelé technoldgiai modositasokkal elharithatunk. Az eljarés fejleszté-
sében most valéjaban nem annyira a kutatas, mint inkabb az eddigi tudomanyos
eredmények realizaldsdnak van az ideje. Vilagszerte az lizemekben a tilzott
biztonsagra valo torekvés, mésrészt a technologiai elGirasok be nem tartdsa
miatt, a tudomanyosan megallapitott h6terhelést sok esetben t6bbszérésen meg-
haladéan alkalmazzak. Magyarorszagon a lecso gyartasnal mutatkozik ez a leg-
feltlinébb mddon. A gyartastechnoldgia soran az 6sszef6zési miveletben elegen-
déen elérhetd a termék f6zottsége és tllsagosan is elegendd a héterhelés a sterili-
tas eléréséhez, csak biztositani kellene a 85-90 C°-0s tOltési h&mérsékletet
lezérésig. Lezaras utan a készitményt mar nem lenne sziikséges kilon sterilezni
— egyes helyeken 105 C°-on autoklavban — hanem permetezd h(itén minél
hamarabb 30 C° ala hiiteni. Hasonldan lehetne a kutatasi eredményeket értékesi-
teni a gylimolcsdzsemek és -izek gyartasanal is.

A z6ldborsé és egyéb fézelékkonzervek hékezelésének modositasa is régéta
var bevezetésre. A nagy h6mérséklet(i gyorssterilezés tudomanyosan megalapo-
zott, biztonsagosan alkalmazhato eljaras. A hagyomanyos sterilezési formulahoz
képest az U alkalmazasaval a termek minéséget nagymértékben meg lehet javi-
tani, a nyersanyag hasznos 6sszetev@ibdl, tulajdonsagaibdl e mddszerrel sokat
at lehet menteni a késztermékbe. Hasznos lenne, ha a kutatéintézetek olyan
feladatokra vallalkoznanak, amelyekkel el@segitenék a mar régen bevezetésre
megérett kutatasi eredmények izemi alkalmazasat.

A radidabidzisos eljarasok az élelmiszergyartasban nem nagyon jutottak
tal a kisérleti staddiumon, s jelenlegi nézetek szerint nem vérhat6, hogy esetleg
a hagyomanyos eljarasok barmelyikét is kiszoritsa az alkalmazott eljarasok
sorabol, de feltétlenil alkalmas egyéb eljarasokkal kombinalva nagy teriileten
a felhasznalasra.

A besugarzasos Kiserleteknél arra torekedvén, hogy a termékek mikrobiolo-
giailag és enzimek aktivitdsa tekintetében eltarthatova tegyék, azt tapasztaltak,
hogy a besugarzott élelmiszer Osszetételében mélyrehatd elvaltozasok jottek
létre, s gyakorlatilag fogyaszthatatlanna valtak. A besugarzas kdvetkeztében
az élelmiszer legfontosabb dsszetevdjében, avizben keletkeztek olyan valtozasok,
amelyek a tébbi 6sszetevékben is [ancreakcio-szerli valtozasokat hoztak létre.
A besugarzas kovetkeztében a gerjesztett viz molekula 02 atomra és OH hid-
roxil gyokre bomlik, hidrogénperoxid keletkezése kdzben. A keletkez6 viz bom-
lastermékei hozzajarulnak a mikroorganizmusok részbeni pusztitdsdhoz, de
ugyanakkor redukalo, illetve oxidal6 hatasuk az élelmiszer eredeti izét, aromajat,
szinét karosan befolyasoljék.

A besugarzas kdvetkeztében a zsirok dsszetételében aC-H ésaC - C koté-
sek megbomlanak, szabadgytkok keletkeznek, s ezek oxigénnel lancreakcio-
szer(i oxidacios valtozason mennek keresztll. Antioxidansok (tokoferol) jelenlé-
tében ez alancreakcio fékezhetd. Besugarzaskor a zsirsavak dekarboxilezédése
is véghemegy, C02és szénhidrogének keletkezése kozben. A telitetlen zsirsavak
polimerizalodnak, viz jelenlétében a dupla kotések helyén oxidacio megy végbe,
ami az avassagban nyilvanul meg.
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A fehérjék érzékenysége, killéndsen tobbféle oOsszetevd esetében kisebb,
mint egyszer(i vizes kdzegben, ilyen védd jellegiik kiléndsen a lipideknek van.

A besugarzas kezdeti stadiumaban nagyobb a fehérjebomlas mértéke, ké-
s6bb a keletkez6 polipeptidek polimerizalodnak, s rendszerint az eredetinél
naﬁyobb molekulaju fehérjéket hoznak létre. A fehérje bomlastermékei kozul
kellemetlenebbek az ammonidk, kénhidrogén, metilmerkaptan, mert ezek az
élelmiszert kellemetlen szaguk és izik miatt élvezhetetlenné teszik. Az Gssze-
tevlk kémiai szerkezetében torténd véltozasokon kivil, kulonosen a husok eseté-
ben, fizikai szerkezetvaltozasok is létrejonnek. Nagyon jelent6s mértékben rom-
lik a vizkot6képesség.

A szénhidratok, cukrok viselkedése besugarzaskor még nem eleéggé tiszta-
zott. Vizben oldott glukézt sugarakkal kezeltek és megallapitottak, hogy a
besugarzés kovetkezményeként: glukuronsav, arabinoz, glioxal, dihidroxi-ace-
Lon, folrmaldehid, eritroz, xiloz és cukorsav keletkezett, az oldat szine erésen

arna lett.

Ebbdl a kisérletbdl lehet kdvetkeztetni arra, hogy a cukortartalml élelmi-
szerek besugarzasa is kellemetlen valtozasokat idézhet el6. Az elbarnulas mérté-
két besugarzasnal befolyasolja a sugarddzis, a cukor koncentracio a termék pH-
ja a kozeg inhibital6 hatasa, aminosavak jelenléte, véd6anyagok jelenléte sth.
A felsorolt kellemetlen valtozasok kiilonféle adalékokkal vagy fogasokkal részben
megakadalyozhatok, de teljesen meg nem szlntethet6k, s ezert alakult ki az a
vélemény, hogy ez az eljaras csak egyéb tartositd eljarasokkal kombinaltan
nyerhet kés6bbiek soran gyakorlati alkalmazast pl. ho6kezeléssel, antibioti-
kumokkal, vegyszerekkel, oxigénmentesitéssel sth.-vei kombinaltan.

A vegyszeres tartositdas modszerei régota szerepelnek a gyakorlatban, s
mindegyre hatékonyabb, egészségi okok miatt elfogadhatobb Gsszetétell vegy-
szereket ajanlanak. A vegyszerek tartositd hatdsat sokféleképpen magyarazzak,
legtobb esetben a monomolekularis reakciokirretikaval analog folyamatnak itélik.
Vilagszerte id6nként a modszer teljes eltiltdsara tesznek javaslatot. Magyar-
orszagon az ipar allaspontja is ennek megfeleléen gy alakult, hogy térekedni
kell minél kisebb teriletre korlatozni e modszer alkalmazéasat. Ezt az allaspontot
tamogatjuk mi is azzal az igyekezettel, hogy sirgetjik az aszeptoabiézisos eljaras
kidolgozésat és altalanos bevezetését.

Az aszeptbabidzisos elljérés zdmeben hékezeléses hatasokkal latszik gyakor-
lati szempontbdl is megoldhatonak, természetesen a nyersanyagban levl tap-
érték és bioldgiai értékek Ie?(jobb kimélését biztositdé egyéb el{'(érésok kombina-
ci6it nem szabad fi?(yelmen ival hagyni. A magKar ipar és a kutatdintézetek e
téren jo eredményeket értek el nemzetkdzi dsszehasonlitasban is a folyékony és
pépes termékek eldallitasanal, azonban az altalunk évekkel ezelétt felvazolt
darabos termékek aszeptikus eljarasnak kifejlesztésével magunk, orszagunk ké-
Eességéhez, lehet6ségeihez képest elmaradtunk. Ha az élelmiszeripar, s annak

utato, fejleszté szervei jol akarja szellemi és anyagi erGit kihasznalni, Ugy ez a
teriilet az, amely a mezdgazdasag altal megtermelt értékek fogyasztdig valo el-
juttatdsaban fontos szerepet tolthet be.

Az eddig elmondottakbol kiindulva foglalkoznunk kell a termesztési, az
allattenyésztesi, a technolégiai folyamatokkal és a tarolassal 6sszefiiggd, az
élelmiszer minc’isé?(ét befolyasol6 probléméakkal.

A téargyaldsok sordn az ipar altal megfogalmazott igén?/ek a nyersanyag
minGségével egyre konkrétabb formaban kialakithatok, kiilondsen szikséges
ez a nagytéme%’ feldolgozésra keriill§ termékek tekintetében, a zéldborsé, para-
dicsom, z6ldbab, alma, szilva, sGrarpa, gabona, his és tej vonatkozasaban.

Foglalkoznunk kell az élelmiszergyartas technoldgiai mveleteknek az élel-
miszer mindségét befolyasold hatdsokkal, kulonds tekintettel olyan technold-
giai folyamatokra, amelyek a megkivant feldolgozési gyorsasagnal jelenleg tul-
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zottan lassan, a nyersanyag 0sszetev@inek és biologiai értékeinek kéarosodasaval
jar. Minthogy a nyersanyag begy(jtése és atmeneti taroldsa nem mindeniitt a
legkorszer(ibb, e kérdéssel i1s behatéan kell foglalkoznunk. A tarolas koérilme-
nyeinek kialakitdsaban hémérséklet, légnedvesseg, a levegd Osszetétele és a tarolt
anyag kémiai, fizikai valtozasainak Gsszefiiggése targyaban rendelkezésiinkre allé
tudomanyosan megalapozott eredmények értékesitése sziikségszerd.
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F. DRAWERT, W. HEIMANN G.:

Kilonboz6 konyakok gazkromatogra-
fids dsszehasonlitasa

( Gaschromatographischer Vergleich ver-
schiedener Branntweine)

Z. anal. CHEM. 229, 170, 1967.

5—20 mikroliternyi konyakot koz-
vetlenil — minden el6készités nelkul
— injicialnak a gazkromatografba.
Legalabb 11 kilénb6z6 alkoto részt
azonositottak és hataroztak meg meny-
nyiségileg is. A modszer jol reprodukal-
hat6. Az alkotérészek mindségébdl,
mennyiségébdl, ill. azok viszonyabol ko-
vetkeztetni lehet a min@ségre, s6t a
minta eredetére, ill. tipusara Is.

Gyarmati L. (Budapest)

TUCKER, CH. L.
Mentol meghatarozasa dohany vagatbol

(rDetermination of Menthol in Cigarette
obacco Filler)

J. A O. A C.50, 770, 1967.

15 laboratériumban hasonlitottak
Ossze az ajanlott kolorimetrias és gaz-
kromatografias meghatarozasi mod-
szert. A kolorimetrias eljaras: kb. 2,00

g vagat vizg6zdesztillalasa ismert tf.-u
alkoholba, 1,0 ml desztillatumot 5 ml
0,5%-0s (1,6 :1,0 higitast) kénsavas
p-dimetilamino-benzaldehid  oldattal
elegyit 2,00 percig forro vizfirdében
tartja, lehditi és 5-550 nm-en méri az
abszorpciot.

Gazkromatografia: Chromosorb W-
tolteten 10% DC—550 szilikonolaj,
150 C°, 35 ml/perc N2 sebesség, lang-
ionizacios detektor. MI-ként 0,250 mg
mentolt és 0,50 mg anetolt tartalmazd
térzsoldattal megallapitja a mentol-
anetol csucsok aranyat. Kb. 8,0 g va-
gatbél 0,50 mg/ml anetolos etanollal
kioldja a mentolt, s az oldat 2/d-jét tap-
lalja az oszlopba. A fenti megallapitott
arany alapjan értékeli a kromatogram-
mot.

0,15—0,25 és 0,33% mentolt tartal-
maz6 vagatbol mindkét modszerrel 4 —
4 elemzést végeztek laboratériumon-
ként. A mentol koncentracié noveke-
désével ardnyosan csokken a szoras
(standard deviacié: 0,016 —0,021; sz6-
rédasi koefficiens: 4,8—11,3%). A ko-
lorimetrias modszerrel mért kdzépérték
8,7-2,4%-kal nagyobb; a adzkroma-
togtr)éfiés mérés madszeres hibaja is ki-
sebb.

Kismarton K. (Miskolc)
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SCHROB R. és DUPAINE P.:

Ujabb ismeretek a gyumélcs- és zéld-
ségaromak teruletén. Il. A zdldségaro-
mak
Ann. Nutr. (Paris) 19, 6, 520, és 536,
1965

Az irodalmi attekintés (81 hivatko-
zas alapjan) azt mutatja, hogy az aro-
maszam meghatarozasa, mint valamely
aroma mindségének jellemz6je, igen
problematikus. Csupan hagyma részere
ismeriink egy enzimatikus eljarast,
amely az érzékszervi vizsgalati ered-
ménnyel 0Osszehasonlithatd értékeket
szolgaltat. Csak korszer( eljarasok,
mint a gazkromatogréfia bevezetése
altal remélhet6, hogy mélyebb bepil-
lantast nyerjink az aromak Osszetete-
lébe. Egy attekintés paprika, hagyma,
kéf)oszta, burgonya, burgonyaliszt,
silt burgonyaszeletek, karalabé és zel-
ler aromdjanak jelenlegi ismerreteir6l
tajékoztat.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WETZEL, H.:

A héziszarnyas- és madartojashéj mag-
néziumtartalma. A kacsatojas kimuta-
tasanak egyik modja

(Zur_Kenntnis des Magnesiumgehaltes
von Gefliigel und Vogeleischalen mit be-
sonderer Berlcksichtigung einer Nach-
weissmoglichkeit fur Enteneier.)

Z. U. L. 133, 353, 197.

Elelmiszerrendészetileg fontos kér-
dés a felhaszndlt tojas min6ségének
(eredetének) megallapitasa. Kilonos-
képpen a kacsatojds felhasznéaldsanak
megallapitasa bir fontossaggal, tekin-
tettel a baktériumos fert6zés veszélyé-
re, mely erre a tojasfajtara jellemzé.
Klonboz6 fehérje lecsapasi modszerek
segitségével sikerll ételekben a felhasz-
nalt tojas minGségére kovetkeztetni.
Nehezebb a bizonyitéas akkor, ha a fel-
hasznélt tojasnak mar csak a héja éll
rendelkezésre. A szerz6 a kiilonbdz6
to{ésféleségek héjanak magnéziumtar-
talradnak meghatarozasara alapitlja
modszerét. A tekintetbe jovo tojasféle-
ségek kozott a kacsatojas héja tartal-
mazza, a legkevesebb Mg-t (0, 1%); leg-
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tobbet a tydktojashej tartalmaz. (0,4
%); kozepes mennyiseget pedig a liba-
és ezlistsiraly tojashéja (0,2%). A szer-
z6 a magnezium meghatarozasara a
magnéziumhidroxid titdnsargaval ké-
pezett pirosszinl vegyuletét hasznalja
fel; és az oldat sziner6sségét fotomé-
terben méri. Ha egyedil a kacsatojast
kell a tyuk- és jércetojastol megkilén-
boztetni, akkor mell6zhetd a fotométer
hasznéalata ésegyszer(ien avizsgalando
oldat szinének vizualis 6sszehasonlita-
sdval egy standard oldat szinével lehet
a vizsgalatot eszkdzdlni.

id. Sarudi Imre (Szeged)

MONTAG, A.:

A kalcium és magnézium meghatéro-
zasa sok foszfatot tartalmazo élelmiszer
hamukban

(Bestimmung von Calcium und Magne-
sium in phosphatreichen Lebensmittel-
aschen.

Z U. L. 134, 287, 1967.

A kalcium és magnézium meghataro-
zasénak nehézségei sok foszfat mellett,
ismeretesek. Ezen kationok elvalaszta-
sara a foszfattél az ioncserélés - elja-
rasokat ajanljak; tovabba a foszfat el-
valasztasat cirkonilkloriddal. A szerz6
egyszer(ien kivihetd elvalasztéasi elja-
rast dolgozott ki, melynél a Ca és Mg
szelektiv komplexometrias meghataro-
zasa kényelmesen elvégezhet. A salét-
romsavas hamuoldatbdl alkoholos ko-
zegben kénsavval vélasztja le a Ca-t
mint szulfatot és a csapadékTesz(rése
utén feleslegben vett EDTAmérdoldat-
tal hatdrozza meg. A mér6oldat feles-
legét cinkszulfat —mérdoldattal titralja
vissza. (Eriokromfekete T) A CaS04
szliredékebdl ammadnia —és tovabbi al-
kohol hozzaadasaval levalasztja a mag-
néziumot mint (NH42Mg/S04XHD
Osszetételli csapadékot; ezt sz(iri és vi-
zes oldatat EDTA-mérdoldattal tit-
ralja. Az el6zetesen hozzaadott trieta-
nolamin az AL maszkirozasara szolgal,
mely kilénben mint hidroxid levalna.
A KCN hozzéaadasaval a Zn, Co és Ni
kisér6 fémeket koti meg, melyeknek
cianidkomplexei az EDTA komplexei-
nél allandobbak.

id. Sarudi 1. (Szeged)



ivovizek nitrattartalmanak sdlyszerinti meghatarozasa
a nitronmodszerrel
id. SARUDI IMRE
Szeged VAarosi Min6ségvizsgalé Intézet, Szeged
Erkezett: 1967. Julius 1.

Az ivé- és haztartasi vizek nitrattartalmanak pontos meghatarozasa az egész-
ségligyi vizvizsgalat fontos feladata.

Miota a nagyobb nitrattartalom egészségre artalmas hatdsa ismeretessé valt,
egyes allamokban kildnb6zd fels6 hatarértékeket (NO3 mg/l) allapitanak meg,
melyekrdl feltételezik, hogy az egészségre még nem artalmasak, s igy még nem
kifogasolhatok. Masrészt teljes vizelemzésnél a nitrattartalom pontos megha-
tarozésa elkeriilhetetlen, ha az &svanyviz-elemzésekhez hasonldan az egyes ionok
mennyiségét milliirammegyenértékben is kifejezzik, illetleg egyenértékszaza-
lékban is megadjuk.

Korunkban igen nagy a vizegészségtani kdzlemények szama, melyek a
nitrattartalom jelent6ségevel is foglalkoznak. Az Gjabb id6ben megjelent kozle-
mények kozil e helyen csak haromra kivanok hivatkozni. Schwille (1{ részletesen
foglalkozik talajvizek nitrattartalmaval, toxikus tulajdonsagaval, eredetével és
kiemeli a pontos nitratmeghatarozas sziikségességét koézegeszségigyi-technikai
vizelemzéseknél. Miller (2) a kémiai iv6viz-vizsgalat jelentdségével foglalkozik,
kilonds tekintettel a nitrattartalomra. Bohm (3) kdzleményében a nitratmeg-
hatdrozasi modszereket és a nitrattartalom megitélési szempontjait targyalja,
élelmiszer vizvizsgalatoknal.

A klonb6z6 vizmintdk nitrattartalma rendkivil valtozé lehet. Gyakorla-
tomban a legmagasabb érték 799 mg NO3J1 volt. Schwille fentemlitett kozleményé-
ben 650 és 700 mg NOJ1 értéket kdzol mint sajat adatait. De megemliti az
1000 mg/1 adatot is, mint mas szerz6 eredményét.

Régebbi adatok: Budapest Székesfévaros VegP/észeti- és Tapszervizsgald In-
tézetének (4) 1895. évkonyvében 81 Budapest belteriileti kutviz elemzési adatai
talalhatok. A legnagyobb értékek: 600,0 726,0, 831,6, 905 és 1140,0 mg/1.* Itt
kell megjegyeznem, hogy a kvantitativ nitratmeghatarozast minden vizsgalat-
nal elvegezték (Schulze—Tiemann modszerével). Igen érdekes a Saidschitz-i
(Csehszlovékia) keserlviz (,Hauptquelle”) szokatlanul nagy nitrattartalma;
1kg viz 2,740 g NO3t tartalmaz. A vizet Berzelius elemezte 1839-ben (5).

Ivovizek nitrattartalmat altalaban k'olorimetridasan hatarozzuk meg. Nag?/
nitrattartalom esetében a kolorimetrids meghatarozas természetesen nem alkal-
mazhato6, ha nagyobb pontossagra toreksziink. Az 1000 ml vizre valo atszamitas
miatt az eredmeny igen bizonytalanna valik. Teljesen hasznalhatatlan lenne
az eredmény, ha a kolorimetridsan meghatarozott értékb6l szamitandk ki a
milligrammegyenérték szamat.

Nagy nitrattartalom meghatdrozasara mar régoéta a térfogatanalitikai elja-
ras hasznalatos: megfeleld redukalészer alkalmazasaval a nitratbdl keletkezett
ammoniat a pérlatban alkalimetridsan hatdrozzuk meg. Devarda modszere a
legelterjedtebben hasznélatos. Az ismert kézikényvek mint Kénig (6) és Bomer —
Juckenack —Tillmanns (7) mivei Devarda modszerét ajanljak.

* Az évkonyv kimutatasadban (192—194. o.) 10, 41, 42, 53 és 64 sorszamu elemzések.
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A nitrat salyszerinti meghatarozésa nitronnitrat alakjaban Busch (8) szerint

Ezt a modszert a legtdbb vizanalitikai konyv ismerteti, a gyakorlatban azon-
ban altaldban nem terjedt el. A nitron modszert sajat gyakorlatomban régota
alkalmazom. Az alabb kozolt Kivitelezésben biralat targyava tettem és alkal-
mazasit célszeriinek tartom.

A nitron-mddszer a salétromsav kodzvetlen meghatarozasat lehet6vé teszi ne-
hezen oldhat6 s6janak mérése Gtjan. A levalasztast — mint ismeretes —a di-
fenilendanilo-dihidrotriazol, rdviden nitron-nak nevezett bazissal végezzik.
Bruttd képlete: CAHIGN4 (mdlsulya: 312,38); a nitratsé képlete : CAHIBN4AHNOs
(molsulya: 375,40).

A nitronnitrat kvantitativ levalasztasahoz a csapadékkémszer nagy feleslege
szlikséges. Altalaban 1 g nitronnal végezziik a levalasztast. (0,1 g NO3 levalasz-
tdsdhoz elméletileg 0,5028 g nitron szlkséges.)

A nitronnitrat-csapadék kvantitativ levalasa csak hosszabb allas utan,
20-24 ora mulva valik teljessé. Az altalaban ajanlott jégh(ités Winkler (9) sze-
rint teljesen céltalan, mivel nem roviditi meg a taltelitettség allapotat.

A nitronnitrat oldhatésaga vizben eléggé jelentés. Winkler szerint 100 ml
vizben 20 C°-on 37,1 mg oldédik. Sajat megallapitdsom szerint a 25 C°-on telitett
oldat 44,0 mg nitronnitratot tartalmaz 100 ml-ben.

Meghatarozas: 80 ml vizet**, mely 0,01 —0,05 g NO3t tartalmaz,
2 n kénsavval, 1 csepp savfelesleggel, megkozelitbleg kdzombositiink (metil-
oranzs), majd 10 csepp 2 n kénsavval megsavanyitunk. Az oldatot ezutan kb.
60 C°-ra melegitjik (h6mérd) és 10 ml nitronoldattal (vékony sugarban, vagy
gyors cseppekben) levalasztjuk a nitratot. Er6s kevergetéssel eldmozditjuk a
csapadék levalasat és a kevergetést az elsd kristdlyok megjelenése utan is még
néhany percen at folytatjuk.

Kb. 24 6rai allas utan szobahGfokon, 1G 4 uvegsz(rotégelyen vagy porcelan-
sziir6tegelyen sz(rink. Oblit6- és mosofolyadék: nitronnitrattal telitett viz.
A csapadékot 3—4-szer mossuk. Erds leszivatds utan 105-110 C°-on szaritjuk
és mint CXHIeN4AHNO3t mérjiik. Atszamitasi tényezé N03ra: 0,1652; és N 5re
0,1439.

Megjegyzés: SzélsGségesen nagy nitrattartalom esetén (800—1200 mg
NO03 1 literben) ugyancsak 80 ml vizb6l indulhatunk ki; a levalasztast ellenben
13 mI*** kémszeroldattal végezzik. Akémszeroldat készitése:10,0gnitront5%-0s
ecetsavban 100 ml-re oldunk s az oldatot teljesen tisztara sz(rjik. A kevés
visszamaradd oldhatatlan rész a gyartaskor keletkezett melléktermék. Na-
gyobb mennyiségli oldhatatlant leginkabb a régi gyartasi készitmények tartal-
maznak. llyen készitmény felhasznalasakor ajanlatos minden levalasztas eldtt
kénsavas kémszeroldatot késziteni. Nitronszulfatoldat készitése: 1—1,3 g nitront
kis f6z6pohéarban 30—35 csepp 2 n kénsavat tartalmazo 20 ml vizzel jol elkeve-
runk és a folyadékot kevergetés kozben forrasig hevitjuk. A forr¢ folyadékot a
nitron oldodasig kevergetjik, szikség szerint Ujbdl forrdsig hevitjik. A sotét-
barna folyadékot ezutan hideg vizzel szobah&fokra hdtjik le és kis sz(irén sz(ir-
juk. igy egy meghatarozashoz valé kémszeroldatot készitettiink.

A nitrat mellett jelenlevé salétromossav természetesen szintén csapadékot
képez a nitronnal. Az ebbdl szarmaz6 pozitiv hiba azonban legtébbszor egészen
Iényegtelen. Ha azonban a nitratmeghatarozast teljesen nitritmentes oldatban
?k)arjuk végezni, akkor a nitritet el6zetesen karbamiddal roncsoljuk el Tillmans
9) szerint.

** Kis nitrattartalomnal nagyobb mennyiséget parolunk be és a megsz(rt oldatot 80 mi-
re higitjuk.

*** 0,08—0,1 g N03-t 1,3 g nitronnal valasztunk le.
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A sz(ir6tégely tisztitasa: a kilritett szdrGtégelyen kb. 200 ml forr¢ vizet
szivatunk keresztiill. Az utols6 csapadékrészecskéket alkohol va%y aceton tébb-
szori atszivatisaval tavolitjuk el. A kiszaritott sz(ir6tégely tovabbi hasznélatra
alkalmas.

Kisérleti eredmények

A nitratmeghatarozas fenti modszerét el6szor tiszta kaliumnitrat-oldatokra
alkalmaztam. A tovébbi kisérleteket olyan oldatokbdl végeztem, melyek a ter-
mészetes vizek szokott alkotérészeit (Ca, Mg, S04, Cl) nagyobb mennyiségben
tartalmaztak (1. tablazat).

1. tablazat
A nitrét silyszerinti meghatdrozdsa nitronnitrdt alakjaban, tiszta KNO03-oldatokban
Sor- Szamitott Talalt Kulonbség Eqvéb i P
szam NO03g NO03g mg gyéb jelenlevé sé

1 0,0924 0,0919 -0,5

2 0,0924 0,0917 -0,7 -

3 0,1017 0,1006 11

4 0,0500 0,0491 -0,9 -

5 0,0500 0,0494 -0,6 -

6 0,0499 0,0499 +0,0 -

7 0,0125 0,0125 +0,0 -

8 0,0125 0,0121 -0,4

9 0,0500 0,0497 -0,3 109 gSO4~7 H,,0
10 .0,0500 0,0504 0,4 7 g NazS0410 HD
n 0,0500 0,0496 -0,4 0,10gd
12 0,0500 0,0497 -0,3 0,10gd
13 0,0500 0,0499 -0,1 0,20gd
14 0,0500 0,0499 -0,1 0,20gd
15 0,0500 0,0499 -0,1 0,20gd
16 0,0500 0,0505 +0,5 25 ml 1/5 n CaCl2 oldat +

+ 25 ml telitett CaS04viz
17 0,0500 0,0506 +0,6 25 ml 15 n CaCl2 oldat +
+ 25 ml telitett CaS04viz

18 0,0500 0,0497 -0,3 60 ml keseriviz
19 0,0500 0,0499 -0,1 Jelen volt 2,5 mg NO2a leva-

lasztas el6tt karbamiddal
elroncsolva

Az eredmények azt mutatjak, hogy a kalcium, magnézium, natrium és a
szulfat jelenléte nem befoglasolja az eredmenyt. A klorid sem zavar, ha mennyi-
sége lényegesen nem haladja meg a 0,2 g-t. Na%;y klorldmennylsegeknel nitron-
hidroklorid valik e, melyet kocsonyaszeru kilsejér6l felismerhetiink. 1-2 g
natriumklorid Jelenlete mar hasznalhatatlannd teszi a nitrat eredményét.

A nitronmodszert néhany Kuatvizre is alkalmaztam (2. tablazat). A viz-
mintak egyszer(i, nyitott, asott kutakbdl szarmaztak, tanyai udvarokbol. Egy
minta kivetelével szerves anyagokkal erésen szennyezett vizek voltak.

A Devarda-féle térfogatos nitratmeghatarozas koézismerten pontos és jol
alkalmazhat6 vizek vizsgalatanal is. Alkalmazasanal azonban arra kell tekintet-
tel lenniink, hogy szerves anyagokkal er6sen szennyezett vizekben az er@sen



2. tablazat

Kiatvizek nitrdttartalma
mg NO3 1000 ml vizben

I. Sdly szerint, nitronnitrat alakjaban.
1. Terfogatosan Devarda szerint.

Sorszam I 11.

1 799,0

2 327,0 328,0
3 258,4 -

4 2246 2242
5 1735 175,8
6 1229 —

7 23,8 27,3

ligos kozegben a nitrogéntartalma szervesanyagokbol ammonia keletkezik, ami
pozitiv hibaforras. Hogy e hibaforrast kikiszoboljuk, az amigyis elvegzendo
vakprobat (a kémszerekb6l szarmaz6 ammonia savfogﬁ/asztasa) a vizsgalandd
viz ugyanazon mennﬁllsegenek felhasznalasaval végezzik, mint amennyi vizben
a nitratot hatdrozzuk meg

A salétromsav sllyszerinti meghatarozasa nitronnitrat alakjaban egyszer(
kivitelénél fogva a térfogatos eljarasnal elénydsebb.
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Kis mennyiségl alkalifluorid meghatadrozasa cukorkakban
és fogkrémekben
VERHAS JENO és HOFFMANN ISTVANNE
Kereskedelmi Mingségellen6rzé Intézet, Budapest
Erkezett: 1967. jlnius 8.

A fogszlvasodas elleni kiizdelemben jelent6s szerepe van a fluornak. Be-
bizonyitott tény, hogy kis mennyiségii fluor a fogszivasodast gatolja, ezért egyes
orszégokban kisérleti, vagy allando6 jelleggel —els6sorban az ivoviz fluorozasa-
val —kivanjak a fogszivasodast megel6zni vagy legalabbis csokkenteni a lakos-
sag korében.

Vannak olyan torekvések is, hogy a célt bizonyos élelmiszerekhez vagy
szajapolo szerekhez adagolt oldhat6 fluorvegyuletekkel érjék el. Anélkul, hogy
a torekvések célravezetd voltéardl, kockazatairol vitdba bocsatkoznank, a kérdes-
nek csupan analitikai vonatkozasaival kivanunk foglalkozni.

Kozismert tény, hogy az oldhaté fluoridok bizonyos minimalis koncentra-
cion fellil mérgezd hatasuak. Igen fontos tehat, hogy megbizhaté analitikai mod-
szerek alljanak rendelkezésre, gamma nagyséagrend( fluorid koncentracié meg-
hatarozasa céljabdl.

A szakirodalom szamos kdzleménye foglalkozik olyan vizsgalati médszerekkel,
amkelyek kis mennyiségi fluorid kimutatasara, illetéleg meghatérozasara szolgal-
nak.

A kozdlt modszerek kozott nagyszamban taldlhatdk suly szerinti, térfogatos,
kolorimetrids, spektrofotometriés, s6t radiologiai eljarasok is.

A kisérleti gyartasbol szarmazd cukorkak, valamint fogkrémek alkalfluorid
tartalmanak mennyiségi meghatérozasahoz olyan modszerre volt szikségink,
amely 1—100 gamma fluoridkoncentracié tartomanyban Kkielégit6 pontossagu,
gyors, tovabba egyszer(i eszkdzzel kivitelezhet6. Erre a célra a spektrofotomet-
rids eljarast talaltuk a legalkalmasabbnak.

Irodalmi attekintés

A spektrofotometrian alapuld fluoridmeghatarozasi eljarasok kozil a kovet-
kez6ket érdemes kiemelni:

Gerritsma és Frederiks (1) a cirkon-alizarin-lakk, fluorid hatasara bekovet-
kez6 extinkcid valtozasat mérik. El6készit6 eljarasként kénsavas desztillaciot
alkalmaznak. Revinson és Harley 82) fluorid mennyiségi meghatérozasara térium-
chromazurol S komplexet hasznalnak. Megregian (3) eriochromcianin R oldata-
nak szinintenzitas valtozasat hasznalja fel fluorid mérésére. Belcher (4) és munka-
tarsai szubmikro meghatarozasi maodszert dolgoztak ki szerves anyagok fluorid-
tartalmanak meghatarozasara cérium-alizarin komplex alkalmazasaval. Rezac
és Ditz (5) xylenol-orange indikatort hasznalnak toriumso mellett a fluorid foto-
metrids mérésére. Olson és Shaw (6) Schoniger égetés utan a térium-kloranilat
alkalmazasat ajénliék. Lévy és Debal (7) ugyanezt az el6készitd eljarast alkal-
mazzak és ferri-szulfo-szalicilat komplexnek fluorid hatasara bekdvetkez6 szinin-
tenzitds csokkenését mérik. Hluchanés Majer (8) vizg6z-desztillacids el6készités
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utan _torium-metilénkék komplex extinkciovaltozasa alapjan allapitjak meg a
fluorid koncentréaciét. Harzdorf és Steinhduser (9) morin-indikator hasznéalatat
ajanljak kis mennyiségi fluorid meghatarozasara. Murakami és Uesugi (10)
lantan- vagy cérium-alizarinkelat segitségével mérik tengerviz fluoridtartalmat.

A szakirodalom az emlitetteken kivil még sok spektrofotometrias fluor-
meghatarozasi mddszert ismertet. Ezek altaldban megegyeznek abban, hogy
térium-, cirkon-, vag%/ cérium-sok fémindikatorokkal képzett szines komplexel-
nek, fluorid jelenlétében bekdvetkezd szinintenzitas valtozasan alapulnak.

A vizsgalati mintak el6készitését illetéen a szerzék killénbdzo lehet6ségek
kozott valasztanak. Altalaban égetés, vizgdz desztillacio, kénsavas vagy perklor-
savas desztillacio, ioncserés kromatografia vagy egyszeri oldas alkalmazhaté az
anyag minéségétol fliggben.

El6vizsgalatok

El6szor az ismert indikatorok spektrofotometrias alkalmazhatgsagat tanul-
manyoztuk a pontossag, illet6leg az érzékenység szempontjabol. Ugy talaltuk,
hogy az altalunk megkivant pontossaghoz a fluorid-ion koncentracio valtozasra
az Ismertetetteknél érzékenyebben reagald indikator sziikséges.

Bauerfee (11) kis mennyiségii fluorid meghatarozasara szinretitralast alkal-
maz térium-nitrat mérdoldattal 2-/-p-szulfofenil-azo-1, 8-di-hidroxi-naftalin-3,
6-di-szulfonsavas-Na, (réviditve: SPADNS) indikator mellett. Az altala ajan-
lott eljaras eredeti formajaban nem szolgaltatta ugyan a kivant mértékben
reprodukélhatd eredményeket, mégis vizsgalataink soran gy talaltuk, hogy
a torium-SPADNS komplex fluorid-ion hatédsara bekovetkezd szinintenzitas
valtozasa finomithato és céljainknak megfelel6 spektrofotometrias eljaras alap-
jat képezheti. A térium-ion ugyanis a SPADNS-al savanyu kozegben kékes-
ibolya szini komplexet képez. Novekvd fluorid-ion koncentracioval az
oldat szinintezitdsa a komplex koncentraciéjanak csokkenése kovetkeztében
egyre inkabb gyengil, s vilagosodd skarlatvords arnyalativa valik. Az oldat
elnyelési maximumaban, 570 mm-en mért extinkcidvéltozas tehat alkalmas
lehet a fluorid-ion koncentracié megallapitasara.

Kisérleti rész

A vizsgalati anyagok el6készitését kisérleteink szerint cukorka esetében
hamvasztassal, fogkrém esetében vizes kivonéssal célszer(i végezni.

Az alkali-fluoridok viszonylagos iIIékonysa%a miatt a hamvasztas legfeljebb
500 C°-on torténik. A fluorid-tartalmud oldatokban a térium-SPADNS koncent-
racio aranyt ugy kell megvalasztani, hogy mindkettd kozel sztéchiometrikusan
feleslegben legyen. Legmegfelel6bbnek a 120 gamma torium/ml, illet6leg a 200
?amma SPADNS/mI koncentracioju oldatokat talaltuk. A vizsgalando oldat
luorid-ion koncentracidja ne haladja meg a 100 gamma/50 ml értéket. E kon-
centracioviszonyok betartasa esetén akkor kapunk jol definialt elnyelési maxi-
mumot és a Lambert —Beer tdrvényt kovetd Kalibracios gorbét, ha 50 rész
vizsgéaland6 oldatban a térium reagensb6l 4 részt, a SPADNS-oldatb6l pedig
3 részt vesziink.

A standard gorbe felvételét, illet6leg az elnyelési maximum kimérését ismert
mennyiségl natrium-fluoridot tartalmazé cukorkdk hamujanak oldatabdl, vala-
mint sajat készitésti modell fogkrém kivonatahdl végeztik.

Megvizsgaltuk a torium-SPADNS komplex stabilitasat is. Megallapitottuk,
hogy az a komplex elkészitését6l szamitott 24 6ra mllva nem valtozik. A vonat-
koz6 mérési adatokat az 1 tablazat tartalmazza.
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7. tablazat

Fluorid koncentracio Extinkcio érték a készités Extinkcio érték 24 orai allas

gamma/50 ml idépontjaban utan
1 0,289 0,287

10 0,260 0,261

20 0,239 0,239

30 0,230 0,230

40 0,205 0,202

50 0,179 0,178

60 0,161 0,162

70 0,135 0,133

80 0,101 0,100

90 0,090 0,089

100 0,082 0,080

Vizsgalataink szerint a meghatarozast zavard ionok: Al3+, Ca2+, Cu2i,
Fe2+, Mob+, V6+ kationok és az oxalat, foszfat, tartarat, citrat anionok. A katio-
nok és foszfat-ionok elvalasztasat ioncserél6 gyantaval lehet a legcélszeriibben
megoldani. Az oxaldt, tartarat és citrat hamvasztasnal elbomlanak.

A kisérleti gyartadsb6l szarmazé fluortartalmia cukorkdk és fogkrémmel
kapott eredményeket a 2. és 3. tablazatok tartalmazzak.

Ismert tluortartalmd cukorka vizsgdlati eredményei torium-SPADNS mddszerrel 2. tablazat
Ismert fluortartalm G cukorkéak

Adagolt fluor Mért fluor Eltérés %
gamma/50 ml gamma/50 ml
10 105 + 50
20 20,5 +25
30 28,5 -5
40 40,0 0
50 53,0 +4
60 58,0 -3,5
70 70,0 0
80 83,0 +25

Ismert fluortartalmd fogkrém vizsgalati eredményei torium-SPADNS mddszerrel 3. tablazat
Ismert fluortartalmd modell fogkrém

Adagolt fluor Mért fluor Eltérés %
gamma/50 ml gamma/50 ml
0,98 1,0 +2,04
1,95 2,0 +250
4,89 50 +2,25
9,77 10,0 +2,35
1955 18,50 -2,56
29,32 30,00 +231
39,09 40,00 +2,31
18,86 48,00 -381
58,63 57,00 -2,78
68,41 66,00 -3,52
78,18 76,00 279
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A2. és3. tablazathol kitlinik, hogy a megadott koncentracioviszonyok mellett
a cukorkak mert fluortartalmanak eltérése a bemért mennyiségtél + 6%-on,
fogkremek esetében pedig + 5%-on belll van.

A vizsgalat kivitele

Szilkséges kémszerek: az oldatokhoz ketszer desztillalt vizet kell hasznalni.

Térium-nitrat oldat: 0,2855 g p.a. Th(N034-HD-t 1000 ml vizben oldunk.
Az igy kapott oldat koncentramo;a 120 gamma Th/ml.

Natrium-fluorid oldat: 0,2221 g elOzetesen széritott p.a. NaF-ot 1000 ml
vizben oldunk. Az oldatot, amelynek koncentraciéja 100 gamma F/ml, polietilén
flakonban taroljuk. Eltarthatéséga 1hét. Az oldathol tovabbi hl'gl'téssal allitjuk
el6 a kivant koncentréciot.

Indikator: 0,02%-o0s vizes SPADNS-oldat. A SPADNS készitése: 2 g szulfa-
nil-savat 20 ml 06 g vizmentes natrium-karbonatot tartalmazé vizben oldunk.
Ugyancsak feloldunk 0,7 g natrium-nitritet 5 ml vizben. A szulfanil-savasnat-
rium oldatot Jeg?el hutjuk majd hozzdadunk 30 ml 12 n sdsavat és az elkészitett
natrium-nitrit oldatot.

Feloldunk 4,6 g kromotropsavas natriumot 80 ml vizben. Ezt az el6z6 oldat-
hoz ontjuk keverés kozben. Miutan a reakcio lejatszodott, meg 140 g szilard
natriumacetatot adunk hozza. Egy orai allas utan az elkdlonGlt voroses-sarga
csapadekot nutson lesz(irjiik, szivatva szikkasztjuk. Ezutan 60 ml forrd vizzel
leoldjuk a sz(r6rél. Az oldhatatlan részt sziréssel kulonvalasztjuk, a forro szdrlet-
bél pedig 100 ml alkohollal klcsapf(uk a SPADNS szinezéket. Ezt sz(irés és alkoho-
los mosas utan 110 C°-on szaritju

Pufferoldat: (pH 3.09)200 mI 1 mélos natrium-acetat oldatot + 194 ml 1
molos s6sav oldatot vizzel 1000 ml-re toltiink fel.

Berendezés: JUAN spektrofotométer, 1 cm-es kiivetta.

Eljaras cukorka esetében

A vizsgaland6 poritott cukorkabdl 1g-ot 0,1 mg pontossaggal eziist csészébe
mériink. Enyhe melegitéssel megolvasztjuk, majd 500 C°-on kiizzitjuk. A hamut
10 ml vizzel felvesszik és 50 ml-es mérélombikba mossuk. Ezutan 2 csepp fe-
nolftalein indikator mellett (ha sziikséges) semlegesitjik, majd hozzaadunk 1ml
puffer-, 4 ml térium-nitrat- és 3 ml SPADNS-oldatot. Jelig toltjik, Osszerazzuk
és 1 cm-es kivettdban 570 nm hullamhosszon mérjik az oldat extinkciojat.
Ismert fluortartalmd cukorkakbol azonos kériilmények kozott készitett kiérté-
kel6 gorbébdl leolvassuk a mért extinkcid értékhez tartozé fluorid mennyiségét.

Eljaras fogkrém esetében

A vizsgalando fogkrémbdl 1g-ot 0,1 mg pontossaggal 100 ml-es f6zGpoharba
mériink, majd 50 ml vizben szuszpendaljuk Ezutan 500 ml-es mér6lombikba
mossuk, jelig toltjik, osszerdzzuk, majd szlrépapiron sz(rjik. A szlrlet els6
részletét elontjik. A tiszta oldatbél 25 ml-t 50 mi-es mér6lombikba pipettazunk.
Hozzaadunk 1 ml puffer-, 4 ml térium-nitrat- és 3 ml SPADNS-oldatot, jelig
toltjuk, Gsszerazzuk és 570 nm-en 1 cm-es kiivettaban mérjiik az oldat extink-
cigjat. Az azonos korilmények kozott modell fogkrémbGl készitett kiértékeld
gorbébdl leolvassuk a mért extinkcié értékéhez tartozd fluorid mennyisegeét.
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BESTIMMUNG GERINGER MENGEN VON ALKALIFLUORID IN
ZUCKERLN UND ZAHNPASTEN

J. Verhéas und I. Hoffmann

Die Verfasser arbeiteten eine spektrophotometrische Methode zur Gehalts,
bestimmung von Alkalifluorid in Zuckerln und Zahnpasten aus. Sie stellten fest,
dass in saurem Milieu bis zu 100 /ug Fluoridkonzentration bei einem Verhéltnis
von 3 Teilen Thorium und 3 Teilen SPADNS gut reproduzierbare Werte erhalten
werden konnen. Die Farbintensitatsverringerung des Thorium-SPADNS Kom-
plexes in Anwesenheit von Fluorid kann —durch Darstellung der beim Absorp-
tionsmaximum (570 mm) gemessenen Extinktionswerte — zur quantitativen
Bestimmung von Fluorid verwendet werden.
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GUNTHER, F., BURKHARDT, O. és
OOSTINGA, 1I.:

Természetes narancslevek natriumtar-
talma

(,,Uber den Natriumgehalt von natiir-
lichen Orangeséften")

Der Naturbrunnen -7, 326, 1967.

Természetes narancslevek és narancs
italalapanyagok Na, —K —és Cl —tar-
talmaval szamos kozlemény foglalko-
zik. Feltlin6, hogy a natriumtartalom
a talaj- és klimaviszonyoktol elte-
kintve, igen széls6séges értékek kdzott
valtakozik sigy a Na: K viszonyszam is.
A szerz6k me%(élla itasa szerint anndl
tobb natrium kertl a narancslébe, mi-
nél nagyobb nyomason sajtoltak a gyi-
molcsot, mivel a narancsgyiimolcs-
szovetrészek Na-tartalma nem egyen-
letes (a ,,mesocarp” tdbb natriumot
tartalmaz, mintaz ,endocarp”). Kisér-
letiik soran 200 atm. nyomason készilt
levekben a Na-tartalom 93-310 mg/l
kdzott; mig az egyszer( kézi sajtoloval
késziilt levek Na-tartalma csak 21 -51
ing/l kozott valtakozott. A narancs-
levek Na-tartalmabol vagy a Na: K
viszonyszambol kovetkeztetni lehet
arra, hogy a levet nagy nyomasu eljaras-

sal nyerték-e.
id. Sarudi 1. (Szeged)

BLATTNA I. és MANOUSKOVA |
DAVIDEK J.:

Spektrofotométeres tokoferol-meghata-
rozéas olajokban vékonyréteges kroma-
tografias elvalasztas utan

( Spektrophotometrische  Tokopherol-be-
stimmung in Olen nach dinnschicht-
chromatographischer Trennung)

Z U. L. 134, 242, 1967.

A tokoferolok kromatogréafias elva-
lasztasara a zavaré kisérdanyagoktdl
eddig leginkébb az oszlopos kromato-

rafia modszere szolgél floridin deritd-
old, aluminiumoxid avagy magnézium
hidrogénfoszfat segitségével. Jobbnak
bizonyult ennél a vékonyréteg kroma-
togréafia frissen készitett aluminium-
oxid lemezek alkalmazéséaval. Avizsga-
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land6 olajminta metanolos kaliluggal
tértént elszappanositasa utan az el nem
szappanositott részt éterrel kioldjak, és
a beparlas maradékat petroléterrel is-
mert térfogatra toltik fel. E tdrzsoldat
ismert térfogatl részét viszik a vékony-
rétegi aluminiumoxidlemezre. A kro-
matogram el6hivasa széntetrakloriddal
torténik, majd a tokoferolos foltoknak
megfelel6 aluminiumoxid részt eltavo-
litjak és etanolos kioldas utan a folya-
dekot Emmerie-Engel szerint ferriklo-
riddal ésa, a' —dipiridillel reagaltatjak.
A sziner@sséget fotométerrel mérik.

id. Sarudi I. (Szeged)

SZOKE SZOTYORI, KATALIN ésW.
JURICS, EVA.:

Flavonoidok papirkromatografias meg-
hatarozasa gytimolcsokben

éPapirchromatographische Bestimmung
er Flavonoide in Obst.)

Z U. L. 135, 192, 1967.

Flavonoidok antioxidansként val6 al-
kalmazésa élelmiszerekben id6szer(
feladat, mely szilkségessé teszi egy alkal-
mas meghatarozasi madszer kidolgoza-
sat. A szerzék gyimolcsok flavonoid-
tartalmat hataroztak me?]. Agyiimolcs-
anyagot metanollal extrahaljak és a ki-
vont flavonoidokat papirkromatogra-
fidsan valasztjdk el a hidroxifahéjsav-
tol és egyéb kiséréanyagoktdl n-buta-
nol: jégecet: viz. (7:1:2)—elegy alkal-
mazasaval. A startvonalon maradt kisé-
réanyagok foltjait a papir also részeének
levagésaval eltavolitjak ésa futtatast
n-butanol: jegecet: viz 4:2:4 aranyu
elegyével megismétlik. Az el6hivas:
uranil acetattal; a kvantitativ megha-
tarozas denzitométerrel torténik. 17 fé-
le gyumélcs flavonoidtartalmat hata-
roztak meg és néhany mg/100 g meny-
nyiségeket sikeriilt modszeriikkel Ki-
mutatniok. A kilénbdzé gyimolcsok-
ben a rutintartalomban mutatkoztak
a legszélsGségesebb eértekek. (3—46 mg)

Feltevésik szerint az er6sen reduka-
16 tulajdonsagon kvercitrin védi meg a
hosszU' ideig raktarozott alma C-vita-
mintartalmat az oxidativ veszteségtél.

id. Sarudi I. (Szeged}



LAMB, F. C.:

Paradicsomkonzervek tdrésmutatéja-
nak, slirliségének és 6sszes szarazanya-
ganak 0Osszefuggéserdl

(Relation Between Refractive Index, Spe-
cific Gravity, and Total Solids of Tomato
Juice, Puree and Paste)

J. A O. A C 50, 690, 1967.

A paradicsom fajta-jellemzék és a
mérémaodszerek valtozasa miatt a meg-
levé lizemi tablazatok elavultak. Ezért
a szerz6 kb. 400 paradicsomlé és siirit-
mény fenti adatait vetettedssze. Az dsz-
szes szarazanyagot melegviz fiitéses va-
kuumszaritéban 70 C°-on, a tdrésmuta-
tét pektinbontd enzimes kezelés és sz(i-
rés utan 25 C°-on, eredeti, vagy 1.1
higitasi (turmix) termékbol merte. A
térfogatsulyt kb. 90 ml-es, henger alaku,
b6szaju mérélombikban hatarozta meg,
a légbuborékokat centrifugaléssal el-
tavolitva. Kozli a NaCl korrekciot is:
0,2 - 2,0% konyhasos készitmény torés-
mutatojabél 0,0000 —0,0003 egységet,
térfogatsulyabol 0,0004-0,0044 egysé-
get kell levonni.

Az Osszes szarazanyag (y) és a torés-
mutato (x*, valamint a fajsuly (x2) ko-
z0tti osszefliggés nem linearis, de a gor-
be hajlésa oly csekély, hogy szakaszon-
ként egyenessel leirhato. A régi és az (j
artékek kb. 13%-os sritésig gyakorla-
tilag azonosak, kb. 20%-ig kllonbsé-
guk elhaniagolhaté, de téményebb
siritményekben monoton né. A harom
regresszios egyenes egyenlete (Iépték:
4% sz. a. —0,010 n, ill. fs.):

y = 701,51 (xx- 1,30000)-22,378;
hay c 19,5%
y = 577,72 (xI'- 1,30000) -14,977;

had/ > 19,5%
y = 124537 O q-1,3000)-36,634;
ha y> 35%

Asz. a. és afs. egyenesei csaknem par-
huzamosan haladnak a régivel:
y = 230,67 (x2- 1,000?+ 0,096;
hay < 20%
y = 451,294 (x2- 1,0000)+ 0,7118;

= 431,7423x2- LO0«)) +2,0400;
y hgy > 31,53))

A mért és kovetkeztetett dsszes sza-
razanyag atlagos eltérése térésmutatd
esetében —0,26%, fajsuly méréskor
+0,09% volt - egy adott paradicsom
fajtabol gyartott termékekben. A faj-
stly méreses mddszer tehat pontosabb,
de kdrilményesebb.

Kismarton K. (Miskolc)

DUGGAN, M., BONNER:

Novényi nyersanyag azonositasa feno-
los vegylletei segitségével

éldenti_fication of Plant Material by Its
henolic Content)

J. A O. A C 50, 727, 1967.

Sok konzervipari gyumdlcs, botani-
kai rokonsaga folytan, nehezen azono-
sithato a késztermékben. A fenolos ve-
gylletek tanulményozasaval a kémiai
azonositas lehet6sége megnétt. A mod-
szer kritikai értékelésére a szerz§ korte
(Pyrus communis) és alma (Malus syl-
vestris et domesticus? azonositasat kisé-
relte meg. Az ajanlott elGkészitési el-
jarés: apritas, kioldas forré metanollal
(végs6 toménység > 50% metanol),
centrifugalas (pektin stb. el), s(rités
vakuumban (N,), a sritmény extraha-
lasa petroléterrel ﬁviasz, klorofillel), a
szorp telitése NaCl-dal és kirdzasa etil-
acetattal (cukor marad), majd az oldo-
szeres oldat tdményitése.

Vékon?/réteg kromatografia: Mache-
rey-Nagel 400 tip. celluloz rétegen, fej-
lesztés a) butanolecetsav-viz 6 :1 2
ele %yel, b) 3%-o0s NaCl-oldattal. Fino-
mabb szétvalasztdshoz kétdimenzids
fejlesztés szilkséges. El6hivas: 1%-0s
metanolos AlCI3oldattal és fluoresz-
cencia észlelés. Az a) eleggyel fejlesz-
tett kromatogrammon a 0,85 R/-G folt
alma flavonoidjai alkalmasak a meg-
kildnboztetésre; b) oldattal kompo-
nenseire szétvalaszthatd és metanollal
leoldva az ultraibolya spektrum a to-
vabbi bizonyiték. Az irodalomban k&-
zolt floridzin, specifikus reagens hijjan,
nem alkalmas alma azonositasara.

Kismarton K. (Miskolc)
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FIGYELO

DOHANYIPAR
Export cigarettak

A Magyar Dohanyipar a korabban csak exportra készitett cigarettakat bel-
foldon is forgalomba Kivéanja hozni. A bemutatott mintédk vizsgalati eredményét
a kovetkez6kben tuntetjuk fel:

Kiulsé tulajdonsadgok

. ) hidnyos egyenlétlen, — yipyp1ott Szivasi
Mintak neve Tipus ragasztasu nagyon vég( tulajdonsagok
cigagetta'k :(e’esngecri]garléltttg:g cigarettak
0,
F66 B _ 18,7 7,4 megfelel6ek
Alba Regia B 12 275 - megfeleléek
Duna C 1,2 15,0 - megfelelGek
Sanus - 6,2 - 2,4 megfeleléek
Novus - - 25 - megfelelGek

,»Fiitél” cigaretta

A Magyar Dohanyipar korabban bemutatta BNV 1968 elnevezés(i Ct tipusu
flistsz(rds cigarettajat. (1 db hossza fiistsz(r6vel 80 mm, fustsz(iré nélkil 65 mm.)
Azonos mindséghben és kivitelben e cigarettat Fiitol néven kivanjak forgalomba

hozni.
R. L. (Budapest)

Bulgar fustsz(irés cigarettak

Két Uj import fistsz(irds cigaretta elémintajat mutattdk be. Mindkett6 a
hazai Savaria cigarettaval kozel azonos csomagolast. Minségik a hazai ,,B”
tipusd cigarettak kozul a ,,1007-ét kozeliti meg. A forgalomban levé bulgar
cigarettak kdzil mindségi szintjik kozel azonos a ,,Ropotamo”, és,,Luna” cigaret-
takkal. Elnevezésiik és f6bb jellemz8ik:

,.Szllince™ ,,El diabolo
Blanco”
TIPUS oo . B B
Eg6képesség % -ban.........ccccccvevens .. 98,0 94,3
A dohanytdrzs hossza mm-ben
flstszUrével......ocvieveniicnnae. . 855 85,2
flstsz(iré nélkll .......ccocovvveene . . 700 70,0
1 db cigaretta stlya g-ban
fustszGrovel.......ccoceeviveeernnnne. 112 1,15
fustsz(iré nélkal . 094 0,96
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Az F66, Alba Regia és Duna elnevezésli mintdkban a kemény Kkitdltés(
cigarettdk szama lényegesen meghaladja a szakmai szabvanyban engedélyezett
4%-ot. Az F66 mintaban a kihullott végl cigarettak szama volt nagyobb a meg-
engedettnél.

A ,Sanus” és ,,Novus” flistsz(irds cigarettak j6 minéségliek voltak.

R. L. (Budapest)

7. tablazat
1 db cigaretta
stlya g-ban hossza mm-ben Kocsany-
tartalom Eg6képes- Nedvesség-
aminta ség % tartalom %
fustszdrs-  fustszGré  fustszdré-  fustszGr atlagabol
nélkil vel nélkiil %
1,40 1,17 78,6 66,4 0,6 96,2 10,4
1,40 1,23 78,6 66,2 0,5 100,0 11,0
0,97 0,87 66,2 55,3 0,9 100,0 11,0
1,15 0,96 78,4 63,0 1,47 87,6 10,7
112 0,90 789 63,0 1,14 91,3 11,0
2. tablazat
Vasi db 1db ‘
Minta neve tUIadez[;\:]e;séllgok Egdképesség slalya hossza Vllozr;arg/ua-
atlag g atlag cm
Cubans megfeleléek  egyenletes 59 158 15,0
Naturals megfelel6ek  egyenletes 6,2 153 15,7 ldarabnal
rovarra-
gas nyo-
mai lat-
haték
Lolas en

Cedro megfeleléek  egyenletes 7.8 12,7 16,0
Perfectos megfelel6ek egyenletes 6,9 12,2 15,6

Chicas megfeleléek egyenletes 8,3 12,6 15,4
Ideales megfelel6ek  egyenletes 74 12,4 147
Petit

Upmann  megfeleléek egyenletes 31 10,9 14,6
Chicos megfeleléek egyenletes 31 10,9 16,5
Panatelitas

de Hebra megfeleléek egyenletes 34 10,9 14,8
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Kubai szivarok

9 féle import kubai szivar elémintait mutattdk be. A mintak a korabban
mar forgalomban volt arutételekkel azonos mindségliek, viztartalmuk azonban
meghaladja a hazai szabvanyban engedélyezett 14%-ot. A nagyobb viztartalom
miatt fokozott figyelmet kell forditani a szivarok tarolasara es bolti kezelésere,
hogy a penészedest megakadalyozzak. A mintdk részben darabonként csavar-
kupakos fémtubusba, reszben celofanba csomagoltak. Az 5 db Naturals szivar
kozul egyen rovarragas nyomai voltak felismerhet6k. Ezért indokolt atvételnél
a beérkezett tétel szigorubb ellenérzése. A vizsgalati eredményeket tablazatban
foglaltuk dssze (lasd 59. oldal 2. tablazat).

R. L. (Budapest)

GYUMOLCSBOROK

Az elmilt negyedévben tovabbra is vettek at a magyar kereskedelmi szer-
vek lengyel gylimolcshorokat.

A ,Wino slodkie owocowe biale” tiszta, ledékmentes, sargasbarna szind,
enyhén vordses arnyalatl, hibéatlan illatd, harmonikus izhatasi almaalapt ve-
gyes gyumélcsbor. Alkoholtartalma 12,37 tf.%, extrakttartalma 112,1 g/1, dsszes
s_a,vtogrti!_)n%a (bork@savban) 5,79 ¢/1, illésavtartalma (ecetsavban) 0,02 ¢/1, refrak-
ci6 % 15,2,

»Apollo markowe maderyzowane” tiszta, Uledékmentes, rubinvérds szind,
erdei gyimoélcsre emlékeztetd illatl és izl. Alkoholtartalma 14,2 tf.%, extrakt-
tartalma 164 g/1, dsszes savtartalma 7,33 ¢/1, refrakcié % 20,2.

,.Polonus Wino Owocowe czernowe” virdsesbarna szindi, almara jellegzetes
illatu és iz(, erésen fliszerezett gylimolcsbor. Alkoholtartalma 14,6 tf.%, ex-
trakttartalma 168 g/1, refrakcio % 20,6.

Mindharom gyimolcsbor készitmény 0,75 literes palackban keriil forgalom-
ba. Az Apollo gyumélcshor mindsége nagyon ingadozo. Az egyes szallitmanyok
min6sége extrakttartalomban és refrakcié %-ban kisebb nagyobb mértékben
eltért. Mivel az érzékszervi tulajdonsagok jelent6sen nem tértek el, az egyes
tételek azonos aron keriiltek forgalomba.

R. L. (Budapest)

KAVE

Il. osztalyl porkolt kavé

1967. december 1-e Ota Uj 6sszetétell masodosztalyl poérkoltkavé van forga-
lomban. Minas 50%, Djimmah 20%, Kenya I. 12% Viktoria 18%. Az (j keverék
Osszetétele (keverési aranya) szamszer( index értékei kielégitik az MSZ 20662
minGségi kovetelményeit. Egyidejlileg révid ideig a kdvetkez0 11. osztalyu keve-
réket is kiszallitott a Magyar Edesipar. Ecuador Il. 70%, Indiai Robusta II.
10%, Djimmah 10%, EVCSV-t8l visszaszallitott régebbi pdrkolést 11. osztalyd
kavékeverék 10%.

A november hdnapban beérkezett nyers kavék vizsgalt mindségi jellemzGit
a kovetkez6kben ismertetjiik:
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Vikte- Tanza- Ecua-

Megnevezés ria  hiai Ro- Minas Kenya Santos o
busta
Gyongykavé szemek % ............... 25 155 17 3,0 0,6 31
7 mm-es rostan fennmaradé rész % 74,2 47 6838 — 458 —
5,6 mm-es rostan fennmarad6 rész
90 oo 229 809 286 - 533 -
Egészséges aruresz % .......... .. 893 841 80 786 952 961
Hibés, selejtes arurész % ... 107 159 120 214 48 3,9
Viztartalom % ...........oo..co.. 10,5 6,6 917 89 99 7.8
Szerves idegen anyag........... 0,1 0l — 0,1 - —
Porkolési sulyveszteseg % 152 143 143 175 146 169
Porkolési térfogat novekedés % . 62,96 57,53 68,7 657 688 771

osztal?/u porkolt kavé. Az év végen a kovetkez6 |. osztalyd porkolt kave-
keverek volt forgalomban. Santos 55%, Minas 23,5% , Indiai extra 21,5%. Az Uj
keverék osszetétele (keverési aranya) szamszer(i index értékei klelegmk a szab-
vany kovetelményeit. A bel6le készitett kavéital ize kissé fanyarabb a korabbi
keverékbdl készitett italéndl. Ennek oka a nagyobb ardnyl Minas kavé felhasz-
nalasa. A koradbbi . osztadlyl kavékeverék osszetétele Kenya I. 20%, Santos
55%, Minas 13%, Indiai extra 12%.

R. L. (Budapest)

Import kavékivonat

A harmadik negyedévben ismét nagyobb mennyiségii import kavékivonat
kerGlt forgalomba. Az 50 ? os meélyfedell onozott lemezbGl keszult hengeres do-
bozok belse#fet hegesztéssel zart aluminiumfdlia béleli. A dobozok felirata: Elite
Instant Coffee Ltd. Sofet Israel. Net weight 50 grams. A kavekivonat tiszta
stlya 50—54 g. A kavébarna szin{i kivonat csomomentes, grizes. Forrd vizben
maradék nélkdl oldddik. A készitett ital jellegzetes zamatl, enyhe karamelles
mellékizzel és illattal.

R. L. (Budapest)

FUSZEREK

Indonéz fahéj

Az Indonéziabol beérkezett darabos fahéj vastagsaga 1-5 mm, hossza igen
eltérd. Viztartalma (IMarcusson médszerrel) 10,5%,illoolajtartalma, szarazanyag-
ra szamitva 3,72%. Oroltén keriil forgalomba. Az EVCSV raktaraba beérkezett
ugyancsak Indonéz szarmazasu fahéjak vizsglati eredményei:

Jelzé A 25.sz. rostan Az 5 sz. 10Stan  vjztartalom lll6olajtartalom

elzés fennmarad6  atesé térmelék %-ban %-ban
rész %-ban %-ban

Cassia Indonésia BCD 44,0 11,6 3,17

Padang Cassia Vera . - 84 115 2,16

Indonesia Cassia Vera - - 11,0 0,30

Cassia Vera Flores .. - - 11,0 1,18
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A Padang Cassia Vera és az Indonesia Cassia Vera jelzési mintadkat forga-
lomba hozatalra nem javasoltak.
R. L. (Budapest)

Vanilia

November hdnapban beérkezett Tahiti vanilia viztartalma 41,0%, vanillin
tartalma 2,47% volt. Csak 35%-0s viztartalomra torténd szikkasztas utan szal-
lithaté ki a bolti hal6zatba.

Az egyidejlileg beérkezett Bourbon vanilia viztartalma 36,0%, vanillin tar-
talma 1,78% volt. Jelzésével-ellentétben csak ,, Tahiti” mlnosegben — s 35%
viztartalomra szikkasztva - hozhato forgalomba.

R. L. (Budapest)

Fehérbors

Az Indiabdl érkezett fehérbors, illdolajtartalma —'szarazanyagra szamitva
- 1,2%, viztartalma 13,0% volt.
R. L. (Budapest)

Feketebors

Az elmUlt negyedévben tobb tétel feketebors érkezett az EVCSV raktaraba.
Az 1. osztalylnak mindsitett tételek vizsgalati eredményét a kdvetkez6kben ko-

zoljuk:
1 2 3
100 szem sulya g-ban ..., 3,7 45 3,7
Hibasan fejlett, de 2,2 sz. szitAn fennmarad6
16SZ %0-DAN  ...ooiveiieeecee e 16 10 15
Viztartalom %-ban .........cccceee. .. 115 115 11,0
Illdolajtartalom (sz.a.) %-ban .............. 35 33 31

R. L. (Budapest)

Koéménymag

Oktober honaptdl a kovetkez6 mingségi jellemz6kkel rendelkez6 hazai ter-
més kéménymagot csomagol elére az EVCSV:

tisztasag %-ban ... 96,15
éretlen, hibas szemek %-ban .. 2,6
fekete szemek %-ban .......... 0,3
szerves idegenanyag %-ban ... 0,9
szerves idegenanyag %-ban ... 0,05
viztartalom %-ban ... 10,0
illoolajtartalom (sza.) %-ban .. 2,96
A kéménymag a hazai szabvany Ill. o. minségi el6irasait elégiti ki.

R. L. (Budapest)

Tea

Az elmalt negyedévben importalt tedk mindségi jellemzdit a kdvetkezékben
ismertetjlk:
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Vietnami

Indiai tea Indiai tannings Grlz tea tea Kinai tea
0,5 mm-es
szitan athullo
rész %-ban .. 3.4 10,0 16 54 0,2
Viztartalom
%-ban ......... 7,0 8,2 8,2 9,3 8,2
Vizben oldhatd
rész %-ban .. 39,0 38,7 33,9 35,3 28,6
F6zési proba .
indiai voroses- 110 Ft-os BPS alll. o
BOP barna szinli, Grlz tedra  teara kinai teara
tedra forrazata jellemzé jellemz6  jellemzg
jellemz6  fannings zamatu
tedra
jellegzetes

Az indiai tannings tea a ,.filter-tea” csomagokban keril forgalomba.
R. L. (Budapest)

[zesit6k

Az EVCSV diabetikus készitményekhez (pl. glukonon) a kovetkezd Osszeté-
telli szorbitot hozza forgalomba: Szorbittartalom %-ban 99,0, glikéztartalom
sz. a.-ban %-ban 0,093%, viztartalom 1,56%.

R. L. (Budapest)

TEJIPAR
Edami sajt

Tovabbra is rendszeresen kerll forgalomba szovjet edami sajt. A sajttészta
szine halvanyséarga, egyes daraboknal kissé foltos. A széllitméanyokban eldfordul-
nak kéreg alatti lyukazottsdgu, s nem egyenletesen lyukacsos sajttésztaju ter-
mékek is. Allomanya vaghato, kissé kemény. Anem megfelel6 mindéségd, az elfoga-
dott elémintanal gyengébb érzékszervi tulajdonsdgl vagy kisebb széarazanyag
zsirtartalm( sajtok bolti forgalomba nem keriilnek.

November hénapban a szokottnal kissé sésabb iz( import edami sajt kerilt
forgalomba. A tételek szarazanyag zsirtartalma 43,0 —43,5%, sotartalma 2,5 —
2,9%, érzékszervi tulajdonsagalkra adott dsszpontszam 14,0—14,5 kozt valto-
zott. A nagyobb sdtartalom ellenére a szébanforgd tételek mindsége a vonatkozé
SZO\Iljekt szabvany (GOSZT 7616 —55 oltos kemény sajtok) kdvetelményeinek meg-

feleltek.
R. L. (Budapest)

izesitett 6mlesztett sajtok mindségi kovetelményeinek rogzitése

ValasztékbOviték az (j tipusu izesitett dmlesztett sajtok. A dusito izesitd
anyagok valasztékos dsszetetele, jelent@sen eltér6 szarazanyagtartalma nem teszi
lehetOvé, hogy a kivant zamathatassal egyidejlileg a tejipar a szabvanyos sza-
razanyagtartalom és zsirtartalom értékeket is biztosithassa. Ezért a kereskede-
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lem a Magyar Szabvanyigyi Hivatalnak a fogyasztok me?felelé tajékoztatasa
céljabdl olyan eltérési engedély megadasat javasolja, amely a kover, félkdvér
sth. jelz6k helyett a dusito, izesit6 anyagokkal készitett dmlesztett sajtoknal a
tényleges szarazanyagtartalom és szarazanyag zsirtartalom feltiintetését irna elG.
Peldaul: kakaoval izesitett émlesztett sajt MSZ 12288 sz. a. 60%, sz. a. zsir
30%. A szabvany tobbi pontja értelemszer(ien érvényes maradhatna a dusito,

izesitd anyagokkal készitett dmlesztett sajtokra.
R. L. (Budapest)

3,6%-0s zsirtartalm( tej forgalomba hozatala

A Kkereskedelmi szervek hozzéjéarultak ahhoz, hog%/ ideiglenesen szilkségmeg-
oldaskeént a tejipar a 3,6%-o0s zsirtartalma tejet meghatarozott révid ideig nem
a tényleges mindséget feltiintetd szovegl, de a fogyasztasi tejjel dssze nem cse-

rélhet6 foliaval zart Givegben hozza forgalomba.
R. L. (Budapest)

Omlesztett sajtok (ij csomagolasa

A teji?ar a Hortobagyi vaghat6 allomanyd émlesztett juhsajtot s a Macko
kenhetd allomany( dmlesztett sajtot mlanyagdobozban is forgalomba kivanja
hozni. A min&ségellen6rzd szervek a kedvez6 tarolasi kisérletek utan az Gj cso-
magolasi médot megfelelének mindsitették.

R. L. (Budapest)

Szavatossagi id6 feltiintetése tejipari termékeken

A minGségvizsgalo szervek felhivtak a tejipar figyelmét, hogy egyes tejipari
teLmé,k_eken a feltlintetett szavatossagi id6 olvashatatlan s az ellenOrzést meg-
neheziti.

Az , Alba Regia” és ,,Extra” csemege vajaknal a gyarto vallalatok a szabva-
nyos elBirasoktol eltéren a vajak szavatossagi idejének lejartat rejtjelzéssel
jelolik. Tobb Trapista, Edami és Ovari sajton a szavatossagi id6t feltlintet6 bé-
lyegz6lenyomat olvashatatlan.

A polietilén tasakba csomagolt tarék szavatossagi idejének lejaratardl a
fo%yaszt() csak a csomagolasi egység kibontasa utan tajékozodhatik. A miianyag-
dobozos Uj tejipari készitményeken a jelzések ugyancsak nehezen vagy egyalta-
lan nem olvashatdk ki.

R. L. (Budapest)

Import zsiros tejpor

A Terimpex Ausztriabdl zsiros tejport importalt. A termék szaraz, finom
porszer(i, kellemes paszt6rozott tejre jellemz6 zamatl. Viztartalma 3,7%,
zsirtartalma 28,5%, oldhatésaga 99,1%, a bel8le visszaallitott tej savfoka 5,0

SH® volt.
R. L. (Budapest)

Kakaé-italpor

A Budapesti Vendéglatoipari Troszt kakad-italport mutatott be, amelyet
ital-automatakban kivan felhasznalni. A 35 g italporbol 200 ml forr6 vizzel ké-
szitett ital érzékszervi tulajdonsagai 15,5 pontot értek el. A por az MSZ 20628/3
lap szerint minGsitve 94 pontot ért el. A készitett italb6l 10 perc alatt mérhetd
Uledék nem képz6dott. Osszetétele az MSZ 12257 ,,Tejes-kakaé, sovany” el6-
irasait kielégiti, de kis tejzsirtartalma miatt nem sorolhato az MSZ 20646 ,,Kakao-

és tejtartalma porkészitmények” kozé. Uj terméknek mindsdil.
R. L. (Budapest)
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NOVENYI KONZERVIPAR

Importaruk
Izraeli termékek

»Squash orange” elnevezéssel narancsos, ,Squash mandarine” elnevezéssel
mandarinsz6rpdt mutattak be. A mintdk szarazanyagtartalma 51 Ref % volt,
citromsavban kifejezett 6sszes savtartalma 13-15 g/kg. Mindkét termék széaraz-
anyagtartalma lényegesen kevesebb volt az MSZ 1831 ,,Gylimélcsszorpok”
targyu szabvanyban el8irt als6 hatarértéknél. Erzékszervi tulajdonsagaik is
gyengébbek a korabban beérkezett s forgalomba hozott narancs-, illetve manda-
rinszorpnél. Csak a gyengébb mindségnek megfeleld, mérsékelt fogyaszt6i aron
javasoltak értékesitésuket.

»Pure natural Jaffa orange juice, illetve grapefruit juice” elnevezésii készit-
mények —Produce of Pardess Citrus products Ltd. Izrael —el6mintai lakkozat-
lan fémdobozokba voltak tdltve. Ontartalmuk mar megkdzelitette a 100 mg/kg
értéket. Behozatalukat nem javasoltak. Az egészségﬂg&/i és min(’iségvizs?élé szer-
vek ismételten leszogezték a kiilkereskedelmi vallalatok felé, hogy csak lakkozott
fémdobozokba toltdtt gylimolcslevek és szorpok behozatalat javasoljak. A sok évi
tapasztalat azt igazolta, hogy a lakkozatlan dobozokba to1tott termék egy részé-
nek dntartalma meég az értekesités el6tt eléri vagy meghaladja a megengedett

ontartalmat.
R. L. (Budapest)

Roman rizses lecso

Fémlapkaval légmentesen zart 1/2-es (ivegbe toltott zsiros fliszerezett para-
dicsommartasban eloszlatott, szeletelt z6ld-és Faradicsompaprika, valamint rizs.
A rizs megfelel6en f6tt, a paprikaszeletek a kelleténél puhdbbak. Az livegek tar-
talma —tiszta stly - 440 g. A készitmény kielégiti az MSZ 19570 ,,Etelkonzer-
vek” min6ségi kdvetelményeit. A cimke felirata: Tocana de legume.

R. L. (Budapest)

Kubai termékek

Cukrozott papaya. 1/2-es légmentesen lezart dobozba toltott 1 cm élhosszd-
sagu kockakra apritott tomény cukoroldattal felt6ltott papaya gytmolcs. Fel-
irat: Tropical. Diced papaya in syrup. Cubaexport Habana.

A gyumdlcshis szine vilagossarga, talsagosan édes, gyengénfjellegzetes izd.
Tiszta sulya 550 g, t6lt6 stlya 310 g, szarazanyagtartalma 59,0 Ref %. A dobozok
belsé felllete lakkozatlan.

R. L. (Budapest)

Tartositott paprika. Fémlapkaval zart 1/5-6s lvegbe toltétt 7 db élénkpiros
szini, hdmozott, laposra nyomott paprikahively, sos felént6lében. A paprika-
szeletek Puhéra fottek, a felontdlé tiszta, lledékmentes. Az (ivegek tiszta stlya
200 g, toltd sulya 150 g. Felirat: ,, Tropical. Sweet peppers. Cubaexport Habana”.

R. L. (Budapest)

Citroml¢. ,,Pure lime juice. No sugar added” felirati fémdobozba toltott
citromlé el6mintajat tllsdgosan savanyu s enyhén terpénes mellékiz miatt be-
hozatalra nem javasoltak. A citromlé keser mellékize higitas és édesités utan
sem csokkent jelent6s mértékben.

R. L. (Budapest)
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Bulgar koértebef6tt

A Délker Vallalat 1/1-es lakkozott belsejli fémdobozba t6éltott hamozott s
szeletelt kortebef6tt mintat mutatott be. A gyimolcshiison barnas foltok el6-
fordultak. A gyimélcshuas allaga kissé puha, a felontd cukros 1é kissé fatyolos.
Tisztitasi hibak (maghaz, csészelevél, kocsanymaradvany stb. nem megfelel el-
tavolitasa) is eléfordultak. A készitmény 69 Osszpontszamot ért el. Tisztasuly
865 g, toIt6 suly 390 g, szarazanyagtartalom 24,5 Ref %. A mintaval megegyezo
mindsegl termek csak I1. osztalyu jelzéssel, illetve arra az osztadlyra megéllapi-
tott fogyaszt6i aron hozhaté forgalomba.

Vietnami elémintak

Bananlé. Bels6 feluletén jol lakkozott fémdobozba toltdtt rostos bananlé.
Tiszta saly 280 g, szarazanyagtartalom 17,2 Ref %. Felirat: ,,Banana nectar.
Hanoi. Vietnam”. A készitmény jellemzé’i kielégitik az MSZ 1825 , Kozvetlen
fogyasztasra kertil gyumolcslé keszitmények” mindségi el6irasait.

R. L. (Budapest)

Longan gyimdlcskonzerv. 1/2-es lakkozatlan fémdobozba tdltétt cukoroldat-
tal foltoltott gylimolcsdarabok. A gylmolcsok fehér szinlek, gomb alakuak,
atméréjik 2—3 cm, belll Uregesek. Edes izliek, el6ttink ismeretlen zamatu,
némileg gombéara emlékeztetd iz(i rugalmas, Kissé szivos hasi gyumolesok. Tiszta
suly 500 g, télté suly 250 g, szarazanyagtartalom 20,3 Ref %. Felirat: ,,Longan

in syrup”.
R. L. (Budapest)

Alban névényi konzervek

Birsbef6ti. 1/2-es livegekbe t6l1t6tt hamozott, szeletelt, cukorszérppel fel-
ontott birshis. A gyimélcshis szeletelése kissé egyenetlen, allomanya kemény.
A felontélé szarazanyagtartalma 22,5 Ref %. Felirat: ,,Oruinces in syrup”. A ké-
szitmény mindsége az MSZ 1836 mindségi kovetelményeit elégiti ki.

R. L. (Budapest)

Paradicsoms(ritmény. Az 1/2-es Uvegekbe t6ltott paradicsoms(ritmény
kissé barnas arnyalatl, enyhén karamelles, savanykas mellgkiz{i. Sémentes sza-
razanyagtartalma 25,1 Ref %, konyhasotartalma 4,7 g/kg. Erzékszervi tulajdon-
sagai az MSZ 1810 I1. osztalyra megallapitott jellemzdket elégitik ki. Somentes
szarazanyagtartalma azonban a szabvanyban el@irt als6 hatarértéknél 2,9 Ref

%-kal alacsonyabb. R L. (Bud )
. L. (Budapest

Marinalt paprika. 1/2-es Uvegekbe tdltott beérett, tisztitott paprikahive-
lyek, olajos, ecetes, fiiszeres (bors, babérlevél) lével feldntve. Tiszta suly 505 g,
toltd suly 315 g. A termék minsége az MSZ 1818 1. sz. ,,Marinalt paprika” szab-
vanyjavaslat mindségi elGirasait kielégiti.

R. L. (Budapest)

Cseresznye jam. Tartalom higan folyd cukorszérpben egész és fél cseresznye-
hasdarabok. Szérazanyagtartalom 68,5 Ref %.
R. L. (Budapest)

Fuge jam. Sdrii cukorszorpben egész és fél fligehUsdarabok. Széarazanyag-
tartalom 71,8 Ref %.
R. L. (Budapest)
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Lengyel el6mintak

Szamoécabef6tt. 1/1-es belsd feliiletén megfeleléen lakkozott fémdobozba
té1t6tt cukorszdrppel feltdltott ép s kissé deformalt szaméca gyimolcsok. Agyi-
molcshus allomanya kevert, megfelel6 s kissé puhult darabokat tartalmaz. Tiszta
sulya 855 g, t6lt0 sulya 415 g, szadrazanyagtartalma 20,8 Ref %. Mesterséges
szinezéket nem tartalmaz. A termék az MSZ 1836 mindségi kdvetelményeit ki-
elégiti.

g R. L. (Budapest)

Uveges uborkak. 5/4-es és 1/2-es livegekbe t6ltdtt 7- 9 cm hosszd sargaszold
szinl ecettel, hagymaval, kaporral, babérlevéllel, mustdrmaggal stb. izesitett
uborkak. A feléntolé tiszta, fényes, liledékmentes. Osszes savtartalma 5,2 - 9,7 g/1,
konyhasotartalma 8,3-13,9 ¢/1

R. L. (Budapest)

Paradicsom ivoié. Belsd felilletén jol lakkozott 1/2-es fémdobozokba tdltott
rostos paradicsomlé. Tiszta stlya 385 g, somentes szarazanyagtartalma 4,6 Ref
%, konyhasétartalma 0,8%. A termék érzékszervi tulajdonsagal megfelel6ek, s6-
mentes szarazanyagtartalma azonban kevesebb a vonatkoz6 hazai szakmai
szabvanyban rogzitett kdvetelményeknél.

0

R. L. (Budapest)

Szilvabef6tt. Fémlapkaval zart 5/4-es tvegbe t61tott, cukorszorppel feltoltott
egész szilvaszemek. A gyimdlcshis puha, kissé toppedt. A felontélé fényes, tisz-
ta, Uledékmentes. A termék szarazanyagtartalma 26,7 Ref %. Csak az MSZ 1836
Il. osztadlyra megallapitott min6ségi jellemzéket elégiti ki.

R. L. (Budapest)

Savanyukaposzta. Lakkozott fémdobozba, illetve livegbe toltott felontblevet
tartalmazo savanyukaposzta. Osszes savtartalma 14,1 g/liter, konyhasotartalma
2,2%. A bemutatott elémintak az MSZ 1820 I. osztalyara megallapitott min6ségi
kévetelményeket elégitik ki.

R. L. (Budapest)

Mustar. Neo zarassal lezart Uivegekbe toltott pépszerien slirli mustar. Sza-
razanyagtartalma 19,7-20,0%, ecetsavtartalma 2,3-2,4%.
Az elémintdk érzékszervi tulajdonsagai megfelel6ek. Szarazanyagtartalmuk
azonban 2%-kal kisebb az MSZ 9587-ben megallapitott minimalis értéknél.
R. L. (Budapest)

Etelizesit6. 0,15 és 0,10 literes m(anyagkupakkal zart sotét (vegekbe
téltott sotétbarna szind, higan folyos, jellegzetes zamatl ételizesit6k. Viztartal-
muk 55,8%, fehérjetartalmuk 22,7%, konyhasotartalmuk 16,2%, zsirtartalmuk
0,06%. A mintdk mindsége kielégiti az , Etelizesit6” tArgyd szakmai szabvany
mindéségi el6irasait. Felirat: ,,Przyprawa do zup”.

R. L. (Budapest)

Leveskészitmények. Hegesztéssel zart kasirozott aluminium félia tasakba
csomagolva kiilonb6zd leveskészitmények elémintdit mutattdk be. A tasakok
tartalma négy adag leveshez elegendd. A tylkhusleves cérnametélttel sdlya 65 g.
Tyukhuskrémet s negy tojasos cérnametéltet tartalmaz. lzesit6 anyagai: natrium-
glutamét, szaritott zoldség, petrezselyemlevél stb. A Hazi hagymaleves tiszta
stlya 80 g. Marhahaskrémet, blza- és rozslisztet tartalmaz. lzesit6i: hagyma,
tejpor, konyhaso, natriumglutamat stb.

R. L. (Budapest)
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Voroscéklaleyes. Tiszta stlya 50 g. Szaritott céklat, zoldségféléket s fliszere-
ket tartalmaz. Okorfarokleves tiszta sulya 50 g. Sdritett paradicsomot, blzalisz-
tet, szaritott marhahust, marhafaggyut, fliszereket stb. tartalmaz.

A levesek elkészitve izletesek, tobbségik azonban a hazai izléstdl eltér.

R. L. (Budapest)

Burgonyaszirom. A kordbban beérkezett tételekkel azonos mindségl termék
viztartalma 6,55%, tormeléktartalma 1,9%.
R. L. (Budapest)

Uj gyartmanyok

Sargabarackiz. A Szigetvari Konzervgyar a vegyes gyimolcsizzel azonos
csomagolasban, rugalmas, vaghat6 allomanyu sargabarackizt kivan forgalomba
hozni. A ladas sargabarackiz szarazanyagtartalma 65,4 Ref %, 0Osszes cukor-
tartalma (invertcukorban) 60,5%. A termék vélasztékbdvitésre alkalmas.

R. L. (Budapest)

Citromszorp. A nagykozari Bogadi Viragzo Tsz citronad néven 0,25 és 0,45 1-es
palackokban citromlébdl készitett gylimolcsszorpét hoz forgalomba. A siir(in
folydé termék gylmdlcsrostokat is tartalmaz. Sz&razanyagtartalma 66,8 Ref %,
citromsavtartalma 12 g/kg.

R. L. (Budapest)

Cseresznyepaprika krém. A Budapesti Zoldség-Gyiimélcs Nagykereskedelmi
Szovetkezeti V. 1/5-6s miianyagfedéllel zart tivegben s(ir(i, pépszer(i allomanyu,
12,2% szarazanyagtartalmu cseresznyepaprikabol készitett izesit6anyagot hoz

forgalomba.
R. L. (Budapest)

Szam6cajam. A Konzervipari Trdszt 5/8-0s Uvegbe téltott szamdcajam el6-
mintajat mutatta be. A készitmény barnaspiros, tdlsagosan hig, s ezért nehezen
kenhet6. Szarazanyagtartalma 54,3 Ref %, Osszes cukortartalma (invertcukor-
ban) 51,3%. A kereskedelem kérte az allomany feljavitasat.

R. L. (Budapest)

Meggyszorp. A Bogadi Viragzo Tsz 0,5 l-es (ivegekben meggyszorpdt kivan
forgalomba hozni. A termék érzékszervi tulajdonsdgai kommersz mindségl
termékkel azonosak. Szarazanyagtartalma 67,1 Ref %, 0sszes savtartalma citrom-
savban kifejezve 11,6 g/kg, hamutartalma 0,23%, hamultgossagi szama 12,1%.
A bemutatott eléminta min6sége kielégiti az MSZ 1831 mindségi kdvetelményeit.

R. L. (Budapest)

Tubusos hagymakrém. A bakonyoszlopi Jobaratsag Tsz tubusba toltott
hagymakrémet mutatott be biralatra. A termék szine fehér, hagﬁmés zsirra
jellemzd tiszta illatd és iz(i, allomanya siiri, krémszerd, tubusbél konnyen ki-
nyomhat6 s kenhet6. J6 min@ségli termék.

R. L. (Budapest)

Paradicsompaprika izesit6. A Pest megyei Szesz-Szikvizipari V. tubusba
toltott daradlt héjrészeket is tartalmazo paradicsomJ)aprika krém el6mintajat
mutatta be. A termék tiszta stlya 77 g, vizben oldhaté szarazanyagtartalma
25,8 Ref %, konyhasotartalma 22,0 %, s natriumbenzoikummal tartositott.
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»Halaszlé filiszerkeverék” elnevezéssel a Kalocsavidéki F(iszerpaprika és
Konzervipari V. Ujszer( terméket mutatott be. A kissé barnas érn?/alatu, piros
szin( f6tomegében fliszerpaprika és széritott vordshagymaporbol &llé durva
Orlésti fliszerkeverék. Viztartalma 11,4%. A mellékelt haszndlati utasitasban
megadott aranyban vizben eloszlatva s tisztitott halhtssal f6zve rovid id6én belil
izletes halaszlé készithetd.

R. L. (Budapest)

Cékla-ital. A Budapesti Zoldség-Gyimolcs Ertékesit6 Szovetkezeti V. 7,8
Ref %-0, 11,4 g/1 sotartalmu, palackba téltdtt, céklabdl készitett ital elémintajat
mutatta be. Az ital tetszet6s szinl, de gyenge zamatl volt. Szarazanyagtartalma
kevesebb volt az anyagnormabol szamitottnal.

R. L. (Budapest)

ASVANYViZ
A Somog me%yei Asvanyviz és Szikvizipari V. mianyagkupakkal kivanja
zarni a széndioxiddal dusitott ,,Fonyodi asvanyviz” készitményét. A mintak
sz?ndioxidtartalma szobah6mérsékleten tortént tarolas kdzben a kovetkez6képp
véltozott.

A minta be-  Két hét Négy hét
érkezésekor utan utan
C02tartalom g/1 6,54 5,03 4,66

Mivel a mintak széndioxidtartalma négy hetes tarolas utan is kielégitette az
MSZ 8808-62 mindségi kdvetelményeit, a mlanyagkupakos zarast megfelels-
nek mindsitették.

R. L. (Budapest)

HUSIPAR

Vadasz felvagott. A Komarom megyei Husipari V. (j technologiaval gyar-
tott vadasz készitményt mutatott be. A hastdltelék durva kotészoveti darabok-
tol megfelelGen tisztitott. A has és szalonna felapritasa megfeleld. A korkereszt-
metszetli mibélbe t61tdtt vadasz felvagott viztartalma 48,7%, zsirtartalma
31,1%, konyhasétartalma 2,1%, fehérjetartalma 18,1%.

R. L. (Budapest)

Flszerolajjal izesitett hiskészitmények. A Budapesti Husipari V. flszerolaj-
jal izesitett parizsi és olasz huskészitményeket mutatott be. A termékeket a
agyomanyos eljarassal, fliszerkeverékkel izesitett kontroll mintakkal hasonli-
tottak dssze. A minték fizikai és kémiai jellemz68i azonosak voltak (viztartalom,
zsirtartalom, konyhasétartalom, fehérjetartalom). Egyértelmdien megéIIaPithaté
volt azonban, hogy a fliszerolajokkal izesitett készitmények érzékszervi tulajdon-
sdgaikban hatranyosan eltérnek a hagyomanyosan izesitett készitményektdl.
A szokasosnal gyengebb izhatast — feltételezhetéen —az olajkompozicio nem
Kielégit6 Osszetétele és homogenizalasi hianyossagok okoztak. Tovabbi kisérletek
végzesét javasoltak a mindsitok.
R. L. (Budapest)
Gyulai modra készilt kolbasz. Az elmult negyedévben a gyulai modra készilt
kolbasz készitményeknel kisebb mindségjavulas volt tapasztalhatd. A vizsgalt
mintak tobbségének ,,iz pontszdma” 34, 0sszpontszdma 80 volt.
R. L. (Budapest)
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Halkészitmények

Pacolthal. A ,Sasadi” Mez6gazdasagi Termel&szovetkezet 5/4-es Uvegben
pacolt halat hoz forgalomba. A készitmeény egyfajta haltestekbdl, szeletelt hagy-
mabal és sds felont6lebdl all. A halhus jol tisztitott, fejuktdl és paros uszonyaiktol
mentes garda halak. Bels6ség, zsigermaradvany a hastiregben nincs. A bérfeli-
letlik ép, vilagossziirke. A halak mérete egyenletes, allaguk puha. A feltdltélé
tiszta, vilagos, atlatszo. Teljes suly 1230 g, tiszta suly 870 g, tolt6 suly 485 g,
hagyma suly 200 g. Az ivegekben 17 db haltest van. A termék min8sége kiele-
giti az MSZ 19551 kovetelményeit.

R. L. (Budapest)

Dobozos halkonzervek. A Szegedi Konzervgyar Réchnty készitménye papri-
kaval szinezett zsiros Iében szeletelt burgonyat s pontyhus darabokat tartalmaz.
A lakkozott dobozokba téltétt készitmeny tiszta sulya 400 g, a halhis sulya
120 g, a szeletelt bur?onyéé 150 g.

Tobb Fiszért vallalat felulvizsgaltatta dobozos halaszIé konzerveit. A ké-
szitmények az MSZ 19570/29-65 sz. szerint mingsitve 92 pontszamot értek el s
értékesitésre alkalmasak voltak.

R. L. (Budapest)

NDK eredet(i halkonzervek

~Heringsfilet in Karpentunke” készitmény kapribogyodval izesitett martas-

ban jél tisztitott heringfilé szeleteket tartalmaz. A ,Heringsfilet in Tomaten-
Senftunke”, a ,,Heringsfilet in Senftunke” készitmények paradicsomos, illetve
mustaros martasban tartalmazzak a heringhts szeleteket. A kereskedelmi ellen-
Orz6 szervek felulvizsgéltdk az egy évesnél oregebb gyartdsu halkonzerveket.
A rugo6zo fedeli dobozokat elkiilonitették s gyors értekesitésre csak azokat a
tételeket javasoltak, amelyek mikrobioldgiai vizsgalat eredménye kedvezé volt.
R. L. (Budapest)

Jugoszlav halkonzervek. A kishatar arucsere forgalom keretében a dél-ma-
gyarplrszle(igi élelmiszerkereskedelmi vallalatok Jugoszlaviabél halkonzerveket im-
portalnak.

»,Opatija incumi rafiniranom” felirati termék lakkozatlan fémdobozban
toltve 10 db egyenld nagysagu, jol tisztitott szardinia halhdst tartalmaz, ét-
olajjal feltdltve. A doboz celofanburkolattal s nyitdkulccsal van ellatva. Tiszta
stlya 130 g. To6lt6 sulya 100 g. MinGségileg kozel azonos a korabban forgalomban
volt ,Sasani” elnevezésl alban szardiniaval.

llirija Brand sardines in oel, elnevezésii készitmény elGbbivel azonos csoma-
golésu és sulyd, csak kevesebb (4 db), de nagyobb halhdst tartalmaz.

»1zola Brand sardines in oel” az el6z6vel azonos csomagolasu s tartalmud ké-
szitmény. A doboz belseje vernirozott.

R. L. (Budapest)

SUTO- ES TESZTAIPAR

AD¢élker V. NDK szdrmazasu 2 tojasos szaraztészta készitmény elémintajat
mutatta be. Felirat: Moewe Eier-Teigwaren 260 g. Eierteigwaren werden aus
bestem Weizendunst der Type 550 unter Zusatz von 2 1/4 Ei auf 1 kg Fertig-
ware ohne Salz hergestellt. TGL 88-093 Waren Nr. 6713 2900. A tésztaéru
mindségi jellemz6i:
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Megnevezés Csillag ABC Tarhonya

AtMErS mm .o 5 2
Hossz mm — 55 2
Tormeléktartalom % .... 34 4,2 31

Felilet ..o, érdes érdes érdes
... Kissé szlrkes Kiss¢ szlrkes Kisse szirkés
a készitményre a készitményre  a készitményre

jellemz6 jellemz6 jellemz6
a darabok egyenletes vastagsa- szabalyos hen-
guak ger
Torésfelilet.......cconnnnn. liveges liveges liveges
F6zési id6 perc.....coo...... n 9

Fézési tulajdonsag: fézés kozben a tészta rugalmas marad, az egyes dara-
bok nem ragadnak egymashoz.
Duzzadoképesség: sulyuk, fézés utan, tébb mint kétszerese az eredetinek.
Az importkészitmények elémintai a hazai szabvany Il. osztalya kovetel-
ményeit elegitik ki.
R. L. (Budapest)

Szovetkezeti tésztadruk

Az elmalt negyedévben tdbb fogzasztési és értékesité szovetkezet 4 és 8
tojasos tésztakészitmények gyartasat kezdte meg. A mintak jelentds része sem
a szabvany, sem a deklaracioban feltiintetett minoségi kovetelményeket nem elé-
ﬂitette ki. Tobb szovetkezet a feltlintetett tojasmennyiséget Ugy értelmezte,
ogy liszt kg-ra szdmitva kell a terméknek 4—8 db 50 g-os tojas szadrazanyag-
tartalmat tartalmaznia s nem tészta kg-onként. Masok ugy értelmezték a szab-
vanyt, hogy ez csak az allami iparban el6allitott termékekre vonatkoznak. A sza-
raztészta szabvanyok a jovében is kotelez6ek s orszagos jelleglek lesznek. A
szabvany el6irasai — fiiggetlendl attdl, hog% ki gyartotta — minden termékre

vonatkoznak, amelyeket a kereskedelemben hoznak forgalomba.
R. L. (Budapest)

Markazott tésztakészitmények

December honapban a kereskedelem feluilvizsgaltatta a bolthal6zatban levé
Békéscsabai Konzervgyar készitésli szaraztésztadkat. A csGtészta, spagetti, cér-
nametélt, hosszi metelt és orso tészta készitmények kielégitették a marka hata-
rozat minéségi el6irasait.

f R. L. (Budapest)

Héantolméanyok

Import rizs. Az Agrimpex_Kilkereskedelmi Vallalat spanyol rizs elominta-
jat mutatta be. Az elominta tisztasdga 99,7%, idegenanyagtartalma 0,3%, da-
rabos tdrmelék 20,0%, apré térmeléke 8,4% volt. A mintaval azonos mindség
termék csak ,,apro tormelék” jelzéssel s a hozzatartoz6 fogyasztoi aron hozhatd
forgalomba.

R. L. (Budapest)

71



Egyiptomi rizs. A kereskedelmi hal6zatban lev 16,—Ft/kg fogyasztéi aron
forgalomba hozott rizs tisztasdga 99,6%, darabos tormeléktartalma 10-12%,
apro térmeléktartalma 4-4,5%, viztartalma 14,6%. Az ,[Egységes vendéglato
receptkényv és konyhatechnol6gid”-ban megadott recept szerint a bel6le készilt
parolt és tejben rizs min6sége megfelel6. A hélézati ellen6rzések sordn vett
mintak az MSZ 4627 —61 fényezetlen 1. B. osztalyanak kovetelményeit elégitik ki.

R. L. (Budapest)

Sitdipari termékek

A Délker V. lakkozott celofantasakba csomagolt NDK szarmazasd sosperec
(Salzbrezeln) és s6s rudacska (ticks) mintait mutatta be. A sosperec mindsége
megfeleld volt, a sés rudacska el6nytelen érzékszervi tulajdonsagai miatt gyenge
min6ségl termék volt. Utébbi behozatalat a kereskedelem nem kérte.

R. L. (Budapest)

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO
DOLGOZATOK ERKEZTET-

\E Juries Eva: Borostyankésav meghatarozasa gyumolcsokben (1968. januar 2.).

ifi. Sarudi Imre és Siska Elemér: Pressz0 kaveitalok tartalmassaganak ellen-
Orzése a fajlagos vezet6képesség mérése aIanén (1968. januar 9.).

Gal llona és V?jda Odon: Fitonoidek szerepe élelmiszerek tartdsitasaban (1968.
januar 15.).

Dworschak Erné és Erdélyi Lajosné: Kisérlet gyimdlcslevek és dzsemek hé-
kezeltségének jellemzesére hidroximetil furfurol tartalmuk alapjan (1968.

januar 19.). L )
Spanyar Pal, Blazovich Marta és Gabor Istvanna: D-vitamin és ergoszterin meg-
hatarozasa takarmanyéleszt6ben 111. Egyes tényezOk szerepe a D-vitamin

keletkezésénél besugarzds hatasara takarmanyéleszt6tejben (1968. februar

3).

Petré Istvanna: C-vitamin gyors meghatarozasa élelmiszerekben rétegkromatogra-
fias Gton (1968. februar 3.).

Bl’réf%éza: Mc);dositott taptala) a coliform baktériumok tenyésztéséhez (1968.
ebruér 4.).

Molnar Palné és Rodler Imre: Tetrametil-tiuram-diszulfid hatéanyagl csavazo-
szerek maradékanak semigantitativ meghatarozasa vékonyréteg kroma-
tografias modszerrel (1968. februar 12.).

Aczél Attila: Kémiai folyamatok hatasa a tarolt paradicsomstiritmény szinére II.
(1968. februar 156). ) ) o

Spanyar Pal és Petrd Ottoné: Egyszer(i eljaras aszkorbinsav vegydiletek és nitrit
sok meghatarozasara egymas mellett ﬁ1968. marcius 19.?.

Batyai Jend és NOvé Laszlo: Gyimdlcspalinkdk cianidtartalmanak kozvetlen
merkurimetrias meghatarozésa (1968. marcius 20.).

Torok Piroska: lvoviz mikrobioldgiai vizsgalatok 1967. évben (1968. aprilis 20.).

Pintér Imre és Kramer Magda: Vékonyréteg kromatografias eljaras egyes koz-
metikai festékek egymas mellett torténd kimutatasara (1968. aprilis 23.).

Kacskovics Miklos és Schumann Robert: Klorid-ion meghatarozéasa kiilénbz6
élelmiszerek vizsgalatanal potenciometrikus titrdlassal (1968. aprilis 30.).

Balint Béla: Vizsgalatok a reologiai tulajdonsagok és szabad aminosavak meg-
hatarozasanak alkalmazéasara sajtgyartasban (1968. aprilis 30.).
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