Gorgényi Frigyes emlékezetére
1906-1968

A magyar élelmiszeripart nagy veszteség érte. Ismét eltdvozott egy kivalo
ember és kivalo szakember, baratja mindazoknak, akik ismerték: GORGENYI
FRIGYES.

Kulan sziletett 1906-ban és iskolait részben ott, részben Pozsonyban vé-
gezte. 1923-ban iratkozott be - kit{in6 érettségi bizonyitvannyal —a budapesti
Jozsef Nador Miegyetemre, ahol szorgalmasan végzett tanulmanyai utan 1928-
ban nyert vegyészmérnoki oklevelet.

A frissen kapott diplomaval a Leipziger Vilmos Szesz- és Cukorgyara rt-hoz
lépett be, ahol el6szor drabéres vegyészként dolgozott. Az elsé perct6l kezdve az
a lendiilet, szorgalom, szakértelem, tudnivagyas jellemezte, amely elsésorban a
mellette dolgoz6 fiatalokat, benniinket tanitvanyait is a példamutatas erejével
allandé fejl6désre, mozgasra dinamikusan 6sztonzott.

1939-ben nevezték ki févegyésszé és 1941-ben lzemvezet§ fGmérndk volt.
Ebben a munkakdrben dolgozott a hdbor( alatt —a habord utolsé honapjaiban
a nyilas totalis hadviselés 6t is katonamundérba kényszeritette. 1944 decemberé-
ben azonban civil ruhat 61ttt és szeretett gyaranak késziilékei k6zoétt megbujva
tirelmetlenil varta meg a felszabaditd szovjet csapatokat, hogy erejének és ener-
giajanak teljes odaadasaval vehessen részt a felszabadulas els§ percétél kezdve
az Uj élet meginditasaban.

Az allamositaskor a gyar miszaki vezet6je lett és 21 évi faradhatatlan tizemi
élet utan 1950-ben, kissé szomoruan, de fegyelmezetten valt meg eddigi sikereinek
szinhelyét6l és el6szor a Kénnydipari Minisztérium Szeszipari Féosztalyan, majd
Miszaki Fosztalyan dolgozott. 1951-t61 az Elelmezésiigyi-, illetve Elelmiszeripari
Minisztérium Mdszaki F6osztalydnak vezet6jeként hasznositotta az ipar vezeté-
sében haszegynéhany esztend6 alatt felhalmozddott gyakorlati tapasztalatait és
elméleti ismereteit. Sok nehéz és faradsagos munkaval eltelt esztendd utan
1957-ben visszahivta a gyar iranti szeretete fiatalsaganak szinhelyére, az Obudai
Szeszgyarba, amelynek fémérnoke lett. Még ha korat tekintve, ezt az id6szakot
élete alkonyanak lehetne is tekinteni, vitalitasa, dinamikus energiaja feltétlenil
racafolt erre. Fiatalos hévvel vetette bele magat a gyar termel6 munkajaba és
fejlesztésébe. Ha munkajardl beszélt, nem a kozel hatvan éves gyari fémérnok-
nek, hanem az 6rokifju lelkes mlszakinak a rajongésa tért el§ szavaibol.

1964-t6] kezdve az Orszagos Szeszipari Vallalat igazgatdo fémérnoke lett,
minden felhalmozott tapasztalatat ennek az iparagnak a fejlesztésére forditotta.
Ebben a beosztdsiban varatlanul és tragikusan csapott le rd a halal.
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Egy kivalé m(szaki, kivaléan képzett szakember életdtjanak kurta és sza-
raz adatait tartalmazza ez a néhany soros ismertetés. Frazisszer(ien hangzik és
mégis igy kell elfogadni: mindannyian ismertiik 6t, vele dolgoztunk, végtelea
szeretettel és tisztelettel vettiik kortl és halaval mindazért, amire benniinket
tanitott.

Igen —ez jellemezte 6t! Tudasat, ismereteit, tapasztalatait - igy érezte —
at kell adnia, tanitani, nevelni kell a fiatalokat, utédokat.

Végtelenil derds, optimista lelkiiletével bizonyara soha sem gondolt a ha-
lalra, mert tudta, hogy tudasa tovabb fog élni azokban, akiket nevelt, azokban,
akik gondolataikban megdrzik emlékét mindaddig, amig csak élnek.

Nem véletlen, hogy 1945-t6l kezdve a Kommunista Part tagja volt, hiszen
humanizmusa predesztinalta 6t arra, hogy a Part tagja legyen. Az a szerény szamu
kitiintetés (Szocialista Munkaért Erdemérem, Elelmiszeripar Kivalé Dolgozdja)
csak jelzése volt annak a megbecsiilésnek, amelyet Kormanyunk kifejezésre ki-
vant juttatni, és amelyet megérdemelt.

Tanitd és nevel6 munka irdnti vagyat nemcsak kozvetlenll szakmai mun-
kajaban elégitette ki, hanem tevékeny részt vallalt a tudomanyos egyesiilet mun-
kéajaban. Ugyszdlvan az Egyesiilet megalakulasanak elsé napjaitdl kezdve a
MITE, illetve a METE elndkségének, és szeszipari szakosztalyanak aktiv tagja
volt. Szamos cikkére és el6adasara mindannyian emlékeziink, akik ezeket hall-
gattuk és olvastuk és a folyoirat archivum hivatott arra, hogy a sz6 szerinti szo-
veget megdrizze.

Ez mind csak irott sz6, betli. —Emléke benniink él tanitvanyaiban, bara-
taiban, munkatérsaiban és e hdrom fogalom voltaképpen egybeesik. Nehéz elér-
zékenydilés nélkil visszaemlékezni red és nehéz (gy beszélni réla, hogy el ne
mondjuk: nagyon szerettik 6t! Humanizmusa bar gyakran tulnétt a lehetdsé-
geken, jésaga olykor nehézségekbe is sodorta, nem tudott mas lenni, mert egész
lénye humanizmussal és josaggal volt atitatva.

Elkdszontlink t6le, de nem bucstztunk el. Blcstzni csak attol kell, aki vég-
leg elmegy, 6 pedig veliink marad, a mi tudasunk egy részét alkotja.

»Nem hal meg az, ki milliokra kélti
Dus élete kincsét, &mbér napja mal...”

Dr. Vajda Odon



Bioldgiailag aktiv kapszicidin kimutatdsa és meghatarozésa
paprikaban agardiffaziés médszerrel

GAL ILONA EMMA
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézete

Erkezett: 1968. julius 18.

A kapszicidin a paprika novénynek (Capsicum annuum L.) 1963-ban izolalt
alkotorésze, harom szteroid-szaponin keverékébdl allo fitoncid, amely a termés
érett magjainak aleuronszemcséiben és a novény gyokerében fordul el6. E szer-
vekbdl nyert vizes kivonatok meghatarozott kérilmények kdzott antibiotikus
hatastak [1, 2, 3, 4, 5, 6],

A hatoanyai kimutatasa és félkvantitativ meghatarozasa a névényi anyag-
ban a szaponinok valamelyik jellegzetes sajatsagan, a feluletaktivitason, vagy a
hemolizalo hatason alapulhat. Mindketté nagymeértékben fligg a pH-tdl és a kisé-
réanyagoktol, utobbi a felhasznalt vér mindségétdl és tarolasi idejétdl is és igy
v,ilégf%]erte felmeriilt az igény 0j, egyszer(ibb vizsgalati médszerek bevezete-
sére [7].

Mar a régebbi irodalom is beszamol a szaponinok éleszt6gatld hatasarol [8].
Ezt a hatdst az agardiffuzié korilményei kozott kiprébaltuk és kiléndsen a
Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T2 teszttorzs alkalmazasa mellett
jOl észlelhet6 gatlasi zonakat kaptunk [4, 9].

Kisérleti tapasztalataink szerint az elesztGgatlé antibiotikus hatas észlelése
és_intenzitasanak mérése agardiffizio Utjan lényegesen egyszer(ibb vizsgalati
eljaras, mint a hemolizispréba. Nagy elénye, hogy a pH-tdl €s a kisér6anyagoktol
nagymértékben fiiggetlen, a teszttorzs konnyen beszerezhet6 és idénkenti &tol-
tassal évekig eltarthatd. Csak félsterilitast igényel és ezért kémiai laboratériumok-
ban is hasznalhatd. JAl beilleszthet6 a munkanapba is: délutan beallitva masnap
reggelre mar tajékoztatod értékeket szolgaltat.

Vizsgalati eredményeink alapjan a kapszicidin kimutatasara és félkvantita-
tiv meghatarozasara az agardifflzi6 médszerét alkalmaztuk, teszttérzsil pedig a
S. cerevisiae var. ellipsoideus T2 éleszt6torzset valasztottuk. Husléalapd stan-
dard tapagarlemezeket oltottunk be feliletileg a tesztmikrébaval (pH 7,2),
28 C°-on inkubaltunk és a gatlasi zonak atmérdjet 24 ora utan olvastuk le.

A kapszicidin hemolizal6 hatasanak vizs?élatéval parhuzamosan végzett
agardiffizi6s kisérleteink soran a hemolizal¢ és fitoncid hatas kozott egyezés volt
megfigyelhetd: Minden hemolizal6 hatésu kapszicidinkivonat éleszt6gatld hatés-
sal is rendelkezett, inaktiv nyersanyag ﬁedig mindkét prébanal hatastalannak
bizonyult. igy az agardiffiziés proba a hemolizispréba helyettesitésére szolgalha-
tod. —Mas szaponinokkal ilyen parhuzamos vizsgalatokat nem végeztiink, agy-
hogy azokndl a helyettesithetség kérdése kilon tanulményozésra szorul.

A Kkapszicidin kimutatasa

1 Hem_olizis&réba koleszterines inaktivalassal egybekotve. (Hagyomanyos maéd-
szer szaponinok kimutatasara.)
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A hemolizisprébat a biztonsagos kimutatas érdekében specifikus szaponin-
reakcioval kell kiegésziteni, minthogy a névényi anyagokban a szaponinokon Ki-
vl més hemolizalo hatésu vegviletek is el6fordulhatnak: A hemolizalé hatést a
szaponinnak koleszterinnel val6 reagaltatasaval megsziintetik, majd a képz6dott
inaktiv komplexvegyiilet — pl. xilolos — elbontasaval a biolégiai hatast Gjra
visszaallitjak. (A komplex forr6 xilolban azért bonthatd, mert ennek forraspontja
elég magas ahhoz, hogy héokozta disszociacié kovetkezzék be.)

A leirt eljarasnak egyszeri kivitelezési modja
a kovetkez6 (10):.

Sz(irGpapircsikon ,,koleszterincsapdat”  léte-
sitiink, vagvis a csikot egy keresztben huzott
vonal mentén 1%-os alkoholos koleszterinoldat-
tal itatjuk at. Az oldoszer elparolgasa utan az
impregnalt csik egyik végét a szaponintartalm(
vizes kivonatba meritjik es az oldatot az impreg-
nalt vonalon talra szivatjuk fel (1. &bra)

Ezutan a nedves papiroscsikot folyovizben ala-
posan kimossuk, az impregnalt reszt kivagjuk,
megszaritjuk, eg%/ darabjat vérzselatinra helyezve
megallapltjuk ogy nem hemolizat; ecf;y masik
darabjat nehany ml xilollal par percig forraljuk,
. lehdilés utan a xilolt leontjiik, majd a papirszelet-
Koleszterin két éterrel jol kimossuk. Az éter elparolgasa utan
csapda a papir vérzselatinra helyezésével megallapithato,
hogy a biolégiai aktivitds, a hemolizalo hatas

helyreallt.

2. Agardiffuziés préba
a) koleszterines inaktivalassal egybekotve

Az 1 alatt leirt mddszer minden tovabbi nél-
kiil alkalmazhat6 agardiffizios valtozatban is oly
modon, hogy az elbkezelt szlirGpapirdarabokat
vérzselatin helyett az éleszt6tdrzzsel oltott tap-
agarra helyezzilk és az antibiotikus hatas alaku-
lasat kisérjik figyelemmel.

Tapasztalatunk szerint a kapszicidinnal a koleszterines inaktivalassal egybe-
kotott probak (hemolizis és agardiffizié egyarant) nem minden esetben sikerul-
nek, hanem csupan akkor, ha az aktiv anyag oldott allapothan van jelen a vizes
kivonatban. Az érett paprlkamagvak vizes Kivonataiban, a tejszerd aleuron-
szuszpenziokban azonban a kapszicidin nagyrésze az aleuronszemcsékbe zarva,
oldhatatlan allapotban fordul el6, nem képes a koleszterinhez koét6dni, a vizes
kimosasnal lemosddik a papirrél és igy a préba cs6dét mond.

Ujabban eglg/szeru modositassal mégis sikeriilt a paprikamag-kivonatban fog-
lalt hatoanyag omplexalkotasat a koleszterinnel megval6sitani: Koleszterinnel
impregnalt szlr6papirkorongokra (atmer6jik pl. 9 mm) mikropipettaval, vagy
kapillarissal ravisszlk a vizsgalandd kivonatot, majd —még nedvesen —rahe-
lyezzik az oltott tapagarlemezre. A kapszmldm -az aleuronszemcsek hartyajan
at lassan kidiffundal, reagal a koleszterinnel, s igy létrejon az inaktiv, gatlasi
zénat nem ado komplex 1

I. 4bra
(koleszterin-csapda)
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b) Hbkezeléses inaktivalasi proba

A kapszicidin kimutatasara felhasznalhato stabilizaciés folyamata is, vagyis
a hatéanyag érzékenységének sajatsagos valtozasa az allasidd fliggvényében: A
paprikabol hideg vizzel késziilt kivonatok azonnali h6kezelés (vagy pH valtozas)
esetében inaktivalédnak, majd az érzékenység a kiilsé' behatasokkal szemben
fokozatosan csokken és 1—2 dras &llas utdn a hidegvizes kivonat ugyanazon
behatasokra mar nem inaktivalodik, hanem aktiv marad (4).

2. &bra
A kapszicidin kimutatésa (ad 2b)
Kozépen: Paprikamag6érlemény,
kezeletlen.
AJ Sz(ir6papirkorong és magérlemény
poétlasi zéna nélkil: Hidegvizes kivonat
szliriete és szlirési maradéka azonnali
hékezelés utéan.
B) Szirdpapirkorong és magérlemény
gatlasi zdénaval: Hidegvizes kivonat
szliriete és szlirési maradéka 2 orai
allas utan hdkezelve.

Standardagar husléalapon, pH 7,2

. Teszttorzs: r
S cerevisiae var. ellipsoideus T2

A proba kivitelezése: El6kiserletek %)I. oltott tapagarlemezre val6 egyszer(
rahelyezés és inkubalas) soran aktivnak bizonyult, felapritott ndvényi anyaghoz
kémcsdben 10-20-szoros mennyiségl hideg vizet adunk és 1 percig kézzel erGsen
razzuk. Afolyadékot gyorsan atontjik vattasz{irén, majd kettéosztjuk a szusz-
penzidt: Egyik részét a kémcsének (4—5 percre) forrasban levé vizfird6be alli-
tasaval azonnal inaktivaljuk (A), masik részét szobah&mérsékleten valdé pl. 2
Oras allas utan hokezeljuk ugyanlgy (B). Ezutan mindket részt oltott tap-
agarlemezre vissziik fel — lehet sz{irOpapirkorongra szivatassal is —és inkuba-
lunk. Ha Aj inaktiv és B) aktiv, ez kapszicidin jelenlétére utal. A sz(irési mara-
dék is hasonléan viselkedik, mint a szdrlet. (2. abra)

A Kkapszicidin meghatarozasa

Ismert, a ndvényi antibiotikumok mennyiségének becslésére régota és szé-
les korben elterjedt agardiffizios modszer szerint (11) valamely hatéanyag —
a gatlasi zonak atmérdje alapjan felvett kalibracios goérbe segitségevel - fél-
kvantitativan meghatarozhato.

Eleszt6gatl6 hatasa alapjan a mddszer kapszicidinra alkalmazhaté volt. A
kalibracios gorbét tisztitott - koleszteriden at elallitott (2% — kapszicidin-
készitménnyel vettiik fel. A fitoncidot egy Kawasaki és Miyahara-tol szteroid-
szaponinok oldésara ajanlott olddszerben, metanol kloroform 11 ardnyu keveré-
kében (12) oldottuk, minthogy ez kénnyen parolog és igy a hatéanyag az oldat
felszivasara hasznalt sz(ir6papirkorongokon kénnyen koncentralhato.

A sziir6papirkorongok (Schleicher & Schill 2J43 b) atmeér6je nem volt egy-
forma: 9 mm szokvanyos atmérdvel csak azok rendelkeztek, amelyeken a felvitt
kapszicidin mennyisége elég nagy volt ahhoz, hogy legalabb 11 mm-es gatlasi
zonat adjon, v%gyis a 3. abra szerint I_egalabe,S"gL. Az atlagban 6—10 mm-es
gatlasi zonat ado, 0,1—0,5 pg kozétti mennyiségekhez 5 mm atmérdji szlrd-
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papirkorongokat hasznaltunk, 0,1 /ngalatt pedig szazszoros mennyiséget vittink
fel 1 cm2 méreti - négyzetmilliméteres grafitceruzahéalézattal ellatott sz(ré-
papirra és ezt az oldoszer elparolgasa utan szétvagtuk az el6re bejeldlt négyzet-
milliméterekre. Az olddszer elparolgdsa utdn a hatdéanyagot tartalmazé sz(ir6-
papirkorongokat a T2 éleszt6torzzsel frissen beoltott és megszaritott, az MSZ
3644 elGirasa szerint hazilag készilt hasléalapt univerzal tapagarra helyeztik,
majd 28 C°-on inkubaltuk. A gatlasi z6nak atmér@jét 24 éra utan olvastuk le.
A kalibraciés gorbét a 3. abra szemlélteti.

mm

3. abra
A kapszicidin kalibraciés gorbéje. A gétlasi zéna atméréje (mm)
a felvitt kapszicidin mennyiségének {pg) fliggvényében
Husléalapl standariagar, pH 7,2
Teszttorzs: S. cerevisiae var. ellipsoideus T22

Amint az abrabdl lathatd, 1 ,ug-tdl kezdve a gorbe csak igen-csekély emelkedd
tendenciat mutat és 3 /xg-t6l kezdve mar gyakorlatila? Pérhuzamos az abszcissza-
val. A maximalis felvitt mennyiségnek (30 fg) megfeleld gatlasi zéna atmérdje
is csak 22 mm volt. Ebb6l kovetkezik, hogy a kapszicidin tajékoztatd meghata-
rozéasara kis koncentraciokkal kell dolgozni.

Ha az 1 ng alatti tartomanybdl egy gétlasi zonaatmérdt onkényesen vonat-
kozasi alapul fogadunk el, akkor moéd van arra, hogy egy kapszicidintartalmu
kivonatbol higitasi sorozatot készitve kivalasszuk azt a tagot, amely ilyen at-
mérdji gatlasi zénat ad. Ismerve a felvitt térfogatot és a zonanak megfeleld tiszta
kapszicidin mennyiségét, az aktiv kapszicidintartalom kiszamithato.

Ilyen vonatkozasi alapnak — tapasztalataink szerint — legalkalmasabb a
6 mm-es zonaatmérd, illetve az ennek megfelel6 0,1 /ig kapszicidin. A tényleges
mérésnél a még jol kezelhet6 5 mm atmérdjl sz(répapirkorongra 2 mma3vizeski-
vonatot veszink fel. A korongot nedvesen helyezzuk a frissen oltott tapagarra,
majd 28 C°-on inkubalunk és 24 6ra mulva olvassuk le a gatlasi zonékat.

A mindenkori meghatarozas el6tt ajanlatos sajat kalibracios gorbe felvétele,
tekintettel arra, hogy a kapszicidin nem egységes vegyilet, hanem tébb szteroid-
szaponinbol all6 keverék és igy Osszetétele nem feltétlenul &llandd, kilénb6zd
tényez6k (éghajlati, talajviszonyok stb.) befolyasolhatjak.
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OBHAPYXEHWME W OMNPEAENTEHUNE BUWONOIMMYECKW AKTUBHOIO
KANCNUMANHA B MNEPLEE METOAOM ArAPHOU ANPOY3NN

n. 3. Tan,

ABTOp paspaboTana MeTogbl O06HApYXXeHUsi CTepOMACaNOHUHOBON CMecu
KancuuuamMHa B HEKOTOPbIX 4acTAX (CEMeHa, KOPEeHb) pacTeHUs CTPYYKOBOrO
nepua, (Capsicum annum L.) npu nomowy MeToda arapHoi audiysnn, Ha OCHO-
BaHWM aHTUMOMOTMYECKOTO BAWAHWS BELICTBA Ha APOXOKW. TecTOBOW LUTaMM:
Saccharnmyces cerevisiae var. ellipsoideus T2

MeTog arapHoii gnddy3nmn aBASeTCA ropasgao MPocTbIM, YeM METOA UCMOJb-
30BaHHbI B HACTOsILLiee BpeMsi HaMbonee 4acTo reMonnsHas npoba. Tak Kak aBTop
nokasan napaifeNbHOCTb MeXAY TreMONM3VNPYIOWMMA 1N UHTMOUTUPYOLLMIA
APOXOKAMW  aHTMBMOTMYECKUMW [eACTBUAMU B CllydYae KancuumawHa, no3Tomy
nocnegHee BASETCA NPUTOAHLIM ANS 3aMeLLEHNs NepBOro.

N 06Hapy>KeHuUs KancuumauHa B CTPYYKOBOM nepue MyTeM arapHoi
Anddysmn paspaboTany asa MeToda:

— OfVH 13 HMX OCHOBbLIBAETCS HA MHAKTWBALMM XOMECTEPUHOM M Ha peak-
TMBALMKU KCWIONOM, TO eCTb METOA SIBNSETCA arapHo - AU(QY3MOHHLIM BapuaH-
TOM TPagULMOHAILHOTO OMbITa FeMON3a CTEPOMAHBIX CanaHUHOB.

—pyroii mMeTog MCMoMb3yeT CNeLMPUUECKNA CTabUIN3aLMOHHbIA npouecc
areHTa, To ecTb UCMO/b3yeT N3MEHEHWE YYBCTBUTE/ILHOCTY areHTa nog, B/MSAAHWEM
HEKOTOpbIX HapY>XHbIX BO3AENCTBUWIA (Hanp. TepMUYeckoii 06paboTKM) B 3aBUCK-
MOCTM OT BPEMEHW BbIEPXKKN XOMOAHbIX BOASHUCTbIX 3KCTPAKTOB. STOT NOCNeAHUIA
ﬂsgﬂeTcn CreunMUYecKNM OMbITOM MHaKTMBaLMM MPUMEHEHWSI TEPMUYECKOW 06-
paboTKu.

[na NoyKoNMYeCTBEHHOTO 0BHAPY>KeHUs KancuUmamHa asTop afanTypoBa-
na LUMPOKO pacnpocTpaHeHHbId MeTof, arapHoi Auddy3umn, ynoTtpebnsemon ans
OLIEHKM KONWNYecTBa aHTUMOMOTMKOB PacTUTENbHOTO NpoucxoxpaeHus. Kannbpa-
LIMOHHAasA KpuBas Oblfa MOCTPOEHa Ha OCHOBAHUM WHTUOWUTWPYIOLLEro AeicTBums,
0Ka3aHHOr0 Ha Apoxoku (TecToBOW LiTamm: S cerevisiae var. ellipsoides T2).

NACHWEIS UND BESTIMMUNG VON BIOLOGISCH AKTIVEM
SAPSICIDIN IN PAPRIKA MIT DER AGARDIFFUSIONSMETHODE

I. E Gal

Verfasserin arbeitete zwei Agardiffusionsverfahren zum Nachweis des
Calpsicidins, eines in einzelnen Teilen (Samen, Wurzel) der Paprikapflanze ent-
haltenen Steroidsaponin-Gemisches aus, auf Grund seiner die Hefen hemmenden
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antibiotischen Aktivitat. Teststamm: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoi-
deus T.2

Die Agardiffusionsmethode ist viel einfacher, als die zurzeit zum Nachweis
von Saponinen zumeist angewendete Hamolysenprobe und da die Verfasserin
zwischen der Hamolysierungsfahigkeit und der hefehemmenden antibiotischen
Aktivitat des Capsicidins eine gewisse Parallelitat feststellte, auch an Stelle der
Hamolysenprobe anwendbar.

Von den zwei auf der Agardiffusion beruhenden Nachweisverfahren des im
Paprika enthaltenen Capsicidins:

- st die eine lediglich eine Variante der traditionellen Hamolysenprobe,
als Agardiffusionsprobe durchgefiihrt und beruht auf der Inaktivierung
mit Cholesterin und der Reaktivierung durch Xylol.

— Die andere ist eine spezifische Inaktivierungsprobe durch Hitze, sie
beruht auf dem eigentimlichen Stabilisationsprozess des Wirkstoffes
das heisst auf der Anderung seiner Empfindlichkeit gegen gewisse

dussere Einflusse (z. 13 bei Hitzebehandlung), als Funktion der Stehzeit seiner
kaltwdsserigen Extrakte.

Zur halbquantitativen Bestimmung des Capsicidins wurde die —fir eine
derartige Prufung der pflanzlichen Antibiotika weitverbreitete — Agardiffu-
sionsmethode adaptiert und die Kalibrationskurve auf Grund der hefeheminen-
den Aktivitat (Teststamm ebenfalls S. cerevisiae var. elliposideus T2) aufge-
nommen.

DECELEMENT ET DOSAGE DE LA CAPSICIDINE BIOLOGIQUEMENT
ACTIVE DANS LA PAPRIKA PAR UNE METHODE DE DIFFUSION
DANS DE LA GELOSE

I. E. Gal

L’auteur a élaboré des méthodes pour le décélement de la capsicidine,
melange de saponines stéroides, qui se trouve dans certaines parties (graines,
racines) de la plante paprika (Capsicum annuum L.?. Les méthodes sont basées
sur I’effet antibiotique du composé actif envers les levures, séparé par diffusion
dans de la gélose. Race-test: Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoideus T 22.

La méthode & diffusion dans de la gélose est beaucoup plus simple que le
test & hémolyse d’emploi courant, et comme l'auteur a observé que dans le cas
de la capsicidine il y a parallélisme entre les effets hémolytique et antibiotique
envers la levure eile peut étre substituée a la premiére.

Il a élabore pour le décélement de la capsicidine dans la paprike par diffusion
dans de la gélose deux méthodes. L’une est basée sur I’inactivation par la cholesté-
rine et la réactivation par le xylol, ce qui est une variation & diffusion dans de la
gélose du test a hémolyse des saponines stéroides.

L’autre utilise un procédé de stabilisation spécifique du corps actif, c’est-
a-dire la variation de sa sensibilité sous I’effet de certaines influences extérieures
(p. ex. la chaleur) en fonction du temps de la stabilité des extraits a I’eau froide.
C’est un test d’inactivation calorique spécifique.

Pour le dosage semiguantitatif de la capsicidine I’auteur a adopté la méthode
a diffusion dans de la gélose répandue pour I’estimation des antibiotiques végé-
tales. Il a construit la courbe de calibration en partant de I’effet d.inhibitionexer-
cé sur une levure (race Saccharomyces cerevisiae var. ellipsoides T 22.).



Fehérjék és egyéb nitrogéntartalmd anyagok elektroforézises
vizsgélata*

VARGA JANOS
Budapesti M{szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Az elektroforézises vizsgalatok torténete elvalaszthatatlan a fehérjektdl.
Tulajdonképpen az elektroforézis egyik legrégibb felhasznalasa a fehérjék homo-
aenitésénak vizsgélata volt. Ezutan fokozatosan, az elektroforézis médszereinek

ibdvitésével szdmos egyéb N-tartalmu vegydiletcsoport vizsgalata is megindult
és ma mar szinte attekinthetetlenll nagy e vegyiiletek elvalasztasaval kapcsola-
tos irodalom. Az aminosavak, peptidek, fehérjék mellett a purin és pirimidinszar-
mazékok, heterociklusos N-tartalmi vegyiletek, antibiotikumok nagy része, a
B-vitamincsoport és rokon vegyiletek elekiroforézises vizsgalata elégge elterjedt.
El6adasomban elsésorban az aminosavak, peptidek, fehérjék vizsgalatanak kér-
déseivel foglalkozom.

1. A vizsgalatokhoz sziikséges anyagok el6készitése

Az elektroforézises vizsgalat sikerességének alapveté kovetelménye a vizs-
galni o6hajtott vegyiiletcsopart kivonasa élelmiszerekbél és megtisztitasuk a
zavar0, kisér6 anyagoktol. Altalanossadgban elmondhatd, hogy ez valamilyen
extrakcids eljarassal torténik megfeleld el6készités utdn. Az elokészités homoge-
nizalassal (malmi, ultrahangos stb.) kezdGdik. Ezt koveti a vizsgalatra kerul6
anyag kinyerése megfeleld extrahaloszerrel. Az extraktumok tisztitasa nehéz és
sokszor bonyolult feladat, bar ma mar szamos korszer( eljaras alkalmazhat6 erre
a célra (ioncsere, oldoszeres kicsapas, dializis, molekulasz(rés stb.).

1.1. Aminosavak kinyerése és tisztitasa

Attol fuggben, hogy szabad aminosavakat akarunk biologiai anyagokbol
elkiloniteni (pl. hus, gabona, zéld névényi részek sth.) és vizsgalni vagy pepiid-
ben, fehérjékben kotésben lev6 aminosavakat vizsgalunk, mas és mas az el6ké-
szités madja.

Szabad aminosavak, egyéb alkotorészekhez viszonyitva, csak kis mennyiség-
ben fordulnak el6 bioldgiai anyagokban, élelmiszerekben. Ezért sziikséges az
analizalandé oldat mind teljesebb tisztitasa a kisér6 anyagoktdl. Szabad amino-
savak extrakciojara deszt. vizet, etanolt alkalmazhatunk. Vizes extrakcional sok,
szénhidratok, karbamid, kistagszamu peptidek, vizoldhato fehérjék zavarnak.
Az alkoholos extrakcional 80-90%-o0s etanolt hasznalnak. Zavar6 anyagok itt a
Hpoidok, esetleg asvanyi sok.

A fehérjementesitést triklorecetsavval, nehézfémsokkal végezhetjiik, de
célszer(ibb az abszollt etanollal, acetonnal torténd kicsapas, mivel igy nem kerill
az oldatba Gjabb sé.

* A IV. Elelmiszervegyész ankéton 1968. majus 10-én elhangzott el6adas.
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Lipoidjellegii anyagok az aminosavfoltok szétteriilését segitik el6. Ilyen
anya?oktél vagy extrakci6 el6tt magat az extrahalni kivant anyagot zsirtalani-
tassal megszabaditjuk, vagy az extraktumot szarazra pacoljuk és ebbdl vonjuk
ki éteres vagy petroléteres oldassal ezeket a vegyuleteket.

Sok eltavolitadsara Consden és munkatarsai altal leirt elektrodializis médszere
alkalmazhat6 eredményesen. Kevesebb mintamennyiség esetén papirionoforézis
is hasznalhat6. Gyakran alkalmazott eljaras H+ ciklusu kationcserélé oszlopon
térténd aminosavtisztitas (1).

Ha peptidek, fehérjék amonosavosszetételét vizsgaljuk, akkor az el6készités
ezek hidrolizise. Leggyakoribb a sosavas hidrolizis.

Ha triptofant is vizsgalni akarjuk, a Ba(OH)2os hidrolizist alkalmazzuk.

1.2. Peptidek kivonasa és tisztitasuk

Peptidek szarmazhatnak bioldgiai anyagokbdl és hidrolizissel nyert mester-
séges peptidkeverékb6l.

Kivonasukra alkalmas a 60 —70%-0s alkoholos, vizes, séoldatos (NaCl) elja-
ras. Természetesen a peptidek vizsgalatat is megelézi oldataik tisztan torténd
eléallitasa. A peptidek tulajdonsagaikban atmenetet képeznek, az 6ket felépité
aminosavak és nagyobb aminosavszamu fehérjék kozott, ezért utdbbiaktol tor-
ténd elvalasztasuk nagyon nehéz. JOl alkalmazhat6 frissen desztillalt fenollal
torténd ismételt kirdzas. A fenolos oldat beparlasa utan 50%-o0s alkoholos oldat-
ban vesszilk fel a maradékot és az elektroforézishez ebbdl cseppentiink fel. Ennél
az eljarasnal az aminosavak is oldédnak részben, és zavarnak. Alkalmaznak
kildnleges, szulfonalt polisztirol tipust ioncseréléket is (2). Ujabban alkalmazott
modszer az erésen térhalositott szerkezetli (Sephadex G- 10, G—15) dextrangéle-
ken torténd peptidszlrés (3).

1.3. Fehérjék kivonasa és tisztitasa

A fehérjék kivonasanal fontos kdvetelmény a lehetd legenyhébb kdriilmények
biztositasa (olddszer, h6mérséklet stb.), tekintettel e vegyiletcsoport kdnny(
denaturdlhat6sagara. Els6 lépésként az extrahaldshoz jo tampont az egyszer(
fehérjék oldhatdsag szerinti felosztdsa. Természetesen konkrét fehérjék esetében
az extrahalas mindig igényel valamilyen fogast, melynek segitségevel a leheté
legjobb eredmény érhet6 el. Példa erre az intézetiinkben is folyo buzafehérje-
kutatas, melynek soran szdmtalan frakcionalasi modot alkalmaztunk. Az extrak-
ci6 utdn kapott fehérjeoldaT tisztitasara a leginkdbb alkalmazott eljarasok: az
ismételt Gjraoldas és kicsapas; somentesitésre, szabad aminosavak eltavolitasara
a dializis cellofan, vagy specialis dializalo hartyan keresztiil. A molekulasz(rés
biokémiai alkalmazasa Ota igen jol bevalt a fehérje tisztan torténd el6allitasara
fehérjeoldatokbol. A legnagyobb problémat itt is és az elektroforézisnél is a meg-
felel6 puffer-oldoszer Kivalasztasa okozza. Bonyolult fehérjék esetében, mint
amilyenek a buzafehérjék is, nem lehet univerzalis puffert alkalmazni. Szinte azt
Iehzle(t mindani, hogy ahany fehérje, ahany fehérjefrakcid, annyi pufferdsszeallitas
szlikséges.

2. Tulajdonképpeni elektroforézis

2.1. Aminosavak elektroforézises vizsgalata

Kdzismert, hogy bonyolult aminosavkeverékek vizsgalatara még ma is a
legalkalmasabb modszer a papirkromatografia. Még a sok teriileten jol bevalt
vékonyrétegkromatografia sem tudja poétolni jelenleg. Ennek ellenére rengeteg
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vizsgdlat, kisérlet torténik elektroforézissel is. A papirelektrofor$zises vizsgalat
mellett szol a rovid id6 és igy keverékekbdl a gyors tajékozodas IehetGsége. EIoI-
jaroban le kell azonban szdgezni, hogy bonyolult aminosavkeverékeknél egyedill
a papirelektroforézis nem szolaaltat kielegitd eredmenyt. Ezért rendszerint
kromatografiaval kombinalva alkalmazzak.

Aminosavak papirelektroforézises vizsgalatara kis-, kdzép- és nagyfeszult-
ségl horizontalis és vertikalis késziilékeket hasznalnak. A horizontalis késziilé-
kek rendszerint h(ithetd papirfelfekvési felulettel rendelkeznek.

Az elektroforézisnél mindig szem el6tt kell tartani, hog%/ j6 elvalast a pH
érték allandoésaga, megfelel6 felcseppentési koncentracié (megfelel6 tisztasagban),
hémérsékletallandésag, optimalis puffer egylttesen biztosit csak. Ezért a vizs-
galat el6tt el kell tudni donteni, hogy bonyolult aminosavkeverékrél van-e sz,
bazikus, semleges va?P/ savas jellegli aminosavakat akarunk-e szétvalasztani.
Amennyiben savas jellegli aminosavakat vagy szarmazékokat (pl. ciszteinsav,
metionin szulfoxid) akarunk vizsgalni, Whatman 1 vagy Schleicher- Schill
2043/b. sziir6papirt hasznalunk. A kesziilek célszer(ien a ,Labor” altal gyartott
MikeS-féle vertikalis készilék. A puffer: piridin: ecetsav: viz 5,4 pH-ja oldata.
A fesziiltség 800 V. Az elektroforézis ideje 3 ora. Glutamlnsav aszparaginsav,
ciszteinsav jol elvalik egyméstél. Bazikus aminosavak elvalasztasa szintén meg-
oldhatd fenti berendezésben. A puffer ebben az esetben piridin: ecetsav: Na-acetat:
viz. Feszltség 900 V, elektroforezis ideje 2,5-3 ora. Lizin, hisztidin, arginin
egymastol jol elvalaszthatok 115 pH-ju Na-karbonat pufferben is 150 V-tal
16 6ra alatt. T4jékozodasra alkalmas az 1 tablazat, melyben az egyes amino-
savak és aminosavszarmazékok elmozdulasat lathatjuk a pH fliggvenyében. A
vonalkazott rész a semleges aminosavak elhelyezkedését mutatja. "

Bonyolult aminosavkeverék esetén csak elektroforézissel nem tudunk sem
horizontalis késziilékben, sem vertikalis berendezésben, kielégit6 eredményt
kapni. Ilyenkor a legcélszer(ibb az elektroforézist papirkromatografiaval kombi-
nalni. Horizontélis késziilékben a papir Whatman 1—3. és —3 MM jelzési. A
qlél(‘)zervpiridin-f ecetsav + viz 6,5 pH-ju oldata. Az alkalmazott fesziiltség 1000 —

A papirt, hitésének intenzivebbé tételére, célszer(i vékony habszivacsréteg-
gel, majd plexi lemezzel lefedni. 3—4 oras elektroforézis utan a papirt megsza-
ritjuk (a fenti puffer elényds, mert maradék nélkil eltdvozik a papirrél). Ezutan
leszallo kromatografalast alkalmazunk butanol-ecetsav-viz (20:30:150) rendszer-
ben 48 6ran at.

Semleges aminosavak elvalasztasara horizontalis technikaval, 0,025 n ecet-
savban végezzilk az elektroforézist, 1003 V-tal 6 6ran at (pH = 2,6). Alkalmaz-
haté 2,2 pH-ju hangyasav-jégecet-viz elektrolit is.

Aminosavak elvalasztasara kit(in6en alkalmas a nagyfesziltség( elektroforé-
zis is. El6nye, hogy az elektroforézis ideje mindossze 20—130 perc. Hatranya,
hogy csak jol méretezett és intenziv h(itéssel rendelkezé késziilékben vitelezhet6
ki, mely nem minden labor szdméra hozzaférhet§. A nagyfesziltségl elektro-
forézis, osszefiiggéshen a rovid idGvel, igen jo felbontast eredményez. Az amino-
savfoltok nem teriilnek, élesen elkiilénilve valnak el egymastol. Semleges és
savas jellegi amlnosavakat j6 eredmennyel valaszthatunk el 40 V/cm-es feszilt-
ségeséssel, 10 °C-on, 2 oOra alatt. Az elektrolit: hangyasav-jégecet-aceton-viz
(30:120:150: 700)-(pH 1,9). A papir Whatmann-1. és -3 MM. Bazikus amino-
savak elvalasztasara ez a moédszer nem ad elég jo eredményt.

A nagyfesziiltségli papirelektroforézis, papirkromatografiaval kombinalva
kitlind elvalast ad bonyolult aminosavkeverékben is. 120 V/cm-es fesziiltség-
esessel végezzik az elektroforézist hangyasav és ecetsav keverékében (1,5 m-0s
hangyasav és 2 m-os aceton 11 aranyu keveréke) (pH = 2,0). Elektroforézis
ideje 20 perc. Intenziv h(itést +4°C-os h(itékeverékkel biztositunk. Az elektrofo-
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pH 10 4,0 60 86 100 15
SAVAS SAVAK, t S
ANOD AMINOSAVAK NEUTRALIS

rézist kovetd kromatografalas butanol-eeetsav-viz keverékében torténik, 48 oOras
leszallo technikat alkalmazva. Papir: Whatman-1., -3 MM.

Természetesen mas eljarasokhoz hasonléan itt is alkalmazhatd ismételt
elektroforézis, kétdimenzios elektroforézis, de ezek eredményessége nem jobb az
ismertetett peldakénal.

Aminosavszarmazékok (pl. DNF-aminosavak) szintén eredményesen valaszt-
hatok el elektroforézissel (4,5,6,7,8).
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2.2. Peptidek elektroforézises vizsgalata

A bevezet6ben emlitettem, hogy atmeneti tulajdonsagaiknal fogva részben
az aminosavaknal ismertetett eljarasok, részben a fehérjék elektroforézises vizs-
galatanal emlitésre kerlil6 mddszerek alkalmasak a peptidek vizsgalatéra is.

Kistagszam( peptidek elektroforézises elvalasztasara nagyon jol bevalt a
piriden-ecetsav-Na-acetat puffer. Vertikalis késziilékben 900 V-tal —3 orén
at végezve az elektroforézist, gliadin parcialis hidrolizisekor kapott peptidkeve-
rékb6l jo elvalast kaptunk a bazikus és savas jelleg(i peptidek esetében. Neutralis
peptidek elvalasztasat pH = 2,0 pufferben lehet elvégezni. Alkalmazott papirok:
Whatman 1., Schleicher-Schiili 2043/b. Nagyfesziiltség(i elektroforézis szintén
hasznalt eljaras peptidvizsgalatoknal.

Enzimes hidrolizatumok ,,fingerprint”-jét Ingram szerint lehet elkésziteni
(9). Ez tulajdonképpen kétdimenzios eljaras: papirelektroforézis papirkromatog-
rafiaval kombinalva. El6szor az elektroforézist végezzik el horizontalis készllék-
beg.OA puffer 15 ml ecetsav 1000 m!-re higitva (pH = 4,4-5,0). A fesziiltség
1500 V.

Az elektroforézis ideje 2—3 ora. A legjobb felbontoképességet +4 °C-on
lehet kapni. Az elfogramot gondos szaritas utan butanol-ecetsav-viz rendszerben
48 6ran at kromatografaljuk leszalld technikat alkalmazva. Igen jo eredményt ad
az i-amilalkohol-piridin-viz (35:35:30) olddszerrel végzett felszall6 kromatogra-
falas is. Célszer(i a kromatografalast is alacsony (+ 10 °C alatt) hémérsékleten
végezni. Gliadin és glutenin ,,fingerprintjét” lathatjuk az 1 abrén.

/. &bra. Glutenin (a) és gliadin (b) frakciék papainos
hidrolizatumainak ,,fingerprintje"

NagYobb tagszamu fpeptidek vizsgalatat papirelektroforézissel célszer(ien
0,1 m-os 10pH-ju boratpufferben, 8,6 pH-ji Na-dietilbarbiturat-dietil-barbitursav
pufferben végezbetjuk el kisfesziiltség alkalmazésaval. 110-150 V-tal, 12—16
oras idétartammal 6 elvalasztas nyerhet6.

.. Peptidek elvalasztasara sokszor eredményesebb az ioncseréld kromatogra-
fids modszer, vagy gélsziirés és utana kovetkez6 elektroforézis alkalmazasa.
Ez ut()kbbl eljarassal kapcsolatban tanszékiinkdn is biztaté kezdeti eredmények
vannak.



2.3. Fehérjék elektroforézises vizsgalata

A fehérjék elektroforézises vizsgalatara els6sorban papirelektroforézises és
gélelektroforézises eljarasokat alkalmaznak. A papirelektroforézis korlatozott
mértékben is csak bizonyos tipusu fehérjék szeparalasara alkalmas (pl. szérum-
fehérjék, hemoglobinok, lipoproteinek stb.). A reprodukélhatdsdg csak szigortian
azonos korllmeények tartasa mellett lehetséges. Altalaban Kis feszlltséget (100 —
350 V-ot) és minden esetben hiithetd horizontalis késziiléket alkalmaznak. A
papirok kozil Whatman-1., 2., 3., 3 MM, Macherey Nagel-214, Schleicher-Schiill
2043/a. haszndalatosak. Pufferként jol bevaltak a 8,6 pH-ja, 0,05-0,1 kozotti
ioner@sségli veronalpufferek. Veronalpufferek mellett Ca-laktat-tejsav, foszfat
puffert is alkalmaznak. A pH-juk 7,2—9,5 koz6tt véltozik. A fehérjék papir-
elektroforézises vizsgalatardl jo osszefoglalas talalhaté szamos miben (8, 10).

Az élelmiszerkémiai szempontbdl jelentGsebb izom-, tej-, gabonafehérjék
sth. vizsgalatanal gélektroforézissel értek el jo eredményeket. Példaként a blza-
fehérjevizsgalatokkal foglalkozom, melyek jelentds helyet foglalnak el Intézetlink
kutatasi programjaban.

A terileti régebbi eredményeir6l szamos dsszefoglalé mi szamol be (11, 12).
E helyen els6sorban néhany tanszéki konkrét eredményt és tapasztalatot kivanok
ismertetni a sikérfehérjék vizsgalataval kapcsolatban.

A keményitdgél-elektroforezises vizsgalat céljaira a tiszta burgonyakemé-
nyit6 felel meg a legjobban. A keményitGt felhasznalas el6tt az oldhato és tdl
finom szemcsekt6l megtisztitjuk, Ez ugy torténik, hogy 1.3 aranyban desztillalt
vizzel keverjik el. 60 percig allni hag?quk, majd dekantaljuk. Ezt kétszer meg-
ismételjik. Ezutan Bichner tdlcséren leszlirjik és azzal a pufferrel mossuk, mely-
lyel majd az elektroforézist végezziik. Végil desztillalt vizzel mossuk és aceton-
nal viztelenitjik. lly modon el6készitett 250 gr szaraz tisztitott keményit6t
495 ml acetonban szuszpendalunk és 5 ml cc —HCl-at adunk hozza, majd 1 oraig
magneses keverés kozben 37 °C-on tartjuk. Ezutan Na-acetattal vaiy Na-karbo-
nattal pH = 7-re allitjuk be, majd desztillalt vizben szuszpendaljuk és Biichner
tolcséren vizzel mossuk és legfeljebb 40 °C-on széaritjuk. A keméni/ité hidrolizise
igen lényeges és a legalkalmasabb konzisztenciajat tobb mintan kell beallitani. A
legkedvezObb gélszerkezet megkeresése faradsagos, de az elektroforézissikeressége
szempontjabol elengedhetetlen. Sajnos, a gyakorlati tapasztalat azt mutatja,
hogy valamennyi Gjonnan felhasznalasra kertld keményiténél el kell ezt végezni.

A részlegesen hidrolizalt keményit6t azutan a pufferben (10—15:100 arany-
ban) &llandé keverés mellett szuszpendaljuk, melegités mellett Amikor a 90°C-t
elérl, a lombik tartalmat leveg6mentesitjik vakuumban (néhéany mp-ig) Lénye-
ges az azonos ideig torténd Ieve%c’imentesités, ha parhuzamos meghatarozasokat
vegziink. Ezutan a plexi tartalyba ontjik a még meleg gellé nem alakult kemé-
n?ntéoldatot. Az esetleges leveg6buborékokat a feliilet dvatos megnyomasaval
eltavolitjuk. 2—3 orai hitott helyen tartas utan a gél szerkezete kialakul. A kisza-
radds megakadalyozasara paraffinnal lehet a feliiletet bevonni, tgyelve, hogy a
paraffin hémérséklete ne legyen 45 °C felett.

A vizsgalandé mintat (sikér, gliadin vagy glutenin) a pufferben oldjuk. A
leggyakrabban alkalmazott pufferek: Tris-citrat puffer, pH = 8,6 (0,76 m Tris
oldatot 8,6-ra allitunk be citromsavoldattal) 3 és 7 m karbamid tartalommal.
Ennél jobban bevalt puffer az Al-laktat puffer 3 m karbamiddal. Alkalmazott
puffer még az Al-laktat és 7 m karbamid elegye is.

Ujabban jobbnak tartjdk a Na-laktat-3 m karbamid puffert (0,22 m Na-
-laktat oldat +0,5 tejsavoldat tizszeres higitasi oldatat haszné][jék; pH = 35).

Haa keménlyl't('S?él elkészitésekor csak Al- vagx Na-laktat puffert hasznalun
(vizoldhato és globulin frakciokhoz) , akkor 11% hidrolizalt keményit6t, ha 3 m
karbamidot oldunk benne (gliadin es glutenin frakcidékhoz), akkor 10% keményi-



t6t hasznalunk. A hiités utan a szilard gélben sablonnal helyetf<észitlink a fehérje-
oldat részére. A fehérjeoldatot fenti pufferrel készitjik 1- 1,5%-o0s koncentréacio-
ban.

Az elektroforézist horizontal késziilékben végezziik. Ha szobah&mérsékleten
dolgozunk, akkor 4-6 V/cm fesziltségértéket kapcsolunk ra és az elektroforézis
ideje 4 -8 dra. Ha h(itott térben térténik az elektroforézis, akkor lehet 3—4 V/cm
feszultseg(l;el 16 orés elektroforézist alkalmazni.

A gelen levd frakciok elShivasa amidofeketével torténik. Kiilonb6z6 biza-
}‘Iajtﬁk g:(ladm és glutenin frakcidinak jellegzetes elektroforézises képét a 2. dbréan

athatjuk.

2. &bra. Kilénb6z6 buzafajtakb6l szarmaz6 gliaiin és gluten n
frakciok keményit6-gél elektroforézise

A, C, E, E: gliadin
B, D, F, H: glutein

Fehérjefrakcionalasra (fleg tejfehérjék eseteben valt jol be) Ujabban elter-
jedten alkalmazzak a poliakrilamid gélelektroforézist is. Egy pollakrllamldgel
Osszedllitast ismertetek a kodvetkezékben:

20 gr akrilamidot és 80 ml metilén-bis-akrilamidot (0,5 g/100 ml puffer)
Osszekeverunk. Pufferoldattal 500 ml-re egészitjik ki. Az oldatot szirjuk. Gél-
készitéskor 2 ml 10%-0s perszulfatoldatot €s2 ml 10%-0s dimetil-amino-propio-
nitril oldatot adunk hozza. A gél 2 ¢ra alatt kialakul. Pufferként altalaban borat
O,OII>’I m-os puffert vagy 0,05 m-os Verondit hasznalnak, 8 —10 V/cm fesziiltség
mellett.

A gélelektroforézist lefolytathatjuk vertikalis gél elhelyezéssel is, de kevéshé
jo eredményeket kapunk.
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2.3. Egyéb N-tartalmu anyagok elektroforézise

Befejezésul egyeb N-tartalmu anyagok elektroforézisérdl, ill. egy-egy jelleg-
zetes képviselGjének elektroforézisérol a kovetkez6 tablazatos osszetoglalast
kivanom bemutatni (2. tablazat).

2. tablazat
Eqyéb N-tartalmd vegyiletek elektroforézis koriimeényei
Fesziilt- 1d6 Hivat-
Vegyiletcsoport Puffer ség Papir (édrc;) Kozas
Viecm
Purin és pirimidin citrat-foszfat
szdrmazékok pH = 2,0 6- 8 Whatman—1 2-8 13, 14
ammoniumformiat
pH = 35 30-40 Whatman —3 2 15, 16, 17
B, Bg-vitamin és Na-acetat
‘nikotinsavamid pH = 51 10 Munkteil —20 10 18
csoport Borat
pH = 8,9 8-9 Whatman —1 1-2 19
Alkaloidok
Curare alk. Borax
i pH = 9,2 10 Whatman —1 1 20
Dohéany alk. K - H-ftalat
pH = 5,0 25 Whatman —3 2 21
Antibiotikumok
Streptomycin Na-acetat
. pH = 5,0 10 W hatman —1 16 22
Kefalosporin Kollidin
. ) 15 Whatman —3 1,5-3 23
Neomycin Veronai
pH = 8.6 6- 7 Cellul6z-acetat 2 24
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SNEKTPO®OPE3 BE/IKOB W MPOYMX A30TCOMEPXKALLNX
BELLIECTB

A. Bapra

B BBOAHOI YacT¥ @BTOP 3aHMMAeTCs MO/lyYeHNeM aMUHOKMCIIOT, MenTuaos,
6€/IKOB M OYMCKOI UX pacTBOPOB. B fanbHelillem nogpo6HO OMMCYET OTAENeHwe
aMWHOKWCNOTbI M MenTWAOB MeTodammu 3MeKTpodopesa Masnoro-, CpegHero-, u
BbICOKOIO HanpshkeHus. OTgeneHne GefKOB BbIMO/HUA TNaBHbIM 06pa3oM MeTo-
[IOM TeneBoro 3NeKTpotopesa, ¢ 0COObIM BHUMAHUEM HA UCMbITAHWUS MLUEHUYHBIX
6enKoB. B KOHUe [aéT KOpoTKoe Tab/iMuHOe 3akitoueHue 06 MCMbITaHUAX Npo-
BeAEHHbIX 3M1eKTPOOPE3OM Ha MPOYMX a30TCOAEePXKALLMX Tpynnax XUMUYECKUX
COEAVHEHVIA. I'Io,qp06H0 03HAKOMJISEeT UCMbITaHWe NPoBeAEeHHOE refieBbIM 3/1eKTPO-
(hopesom hpakuuii FnagmHa 1 rnyTeHnHa.

ELEKTROPHORESE
VON EIWEISSSTOPFEN UND ANDEREN N-HALTIGEN SUBSTANZEN

JmVarga

In der Einleitung schreibt der Verfasser lber die Gewinnung der Eiweiss-
stoffe und Reinigung ihrer Ldsungen. Weiterhin beschreibt er die Trennung der
Aminosauren und Peptide mit verschiedenen Methoden der Elektrophorese
durch Unter-, Mittel- und Hochspannung ausfuhrlich. Die Trennung der Eiweiss-
stoffe beschreibt er besonders mit den Gelelektrophoreseverfahren, mit beson-
derer Ricksicht auf die Prifung der Weizeneiweissstoffe. Ausfiihrlich bespricht
er die Untersuchung vermittels Gelelektrophorese der Gliadin- und Glutenin-
Fraktionen. Zum Schluss gibt er eine kurze tabellarische Ubersicht iiber die
Prifung durch Elektrophorese einiger anderer Verbindungsgruppen.

ELECTROPHORESIS OF PROTEINS AND OTHER NITROGENOUS
SUBSTANCES

J. Varga

In the introduction, the separation of aminoacids, peptides and proteins,
and the purification of their solutions are described by the author. Later, the
separation of aminoacids and pé)tldes by methods of low, medium and high-
voltage electrophoresis fs discussed in detail. For the separation of proteins mainly
gel-electro Tphoretlc techniques are described, with particular respect to the inves-
tigation of wheat proteins. The |nvest|gat|on by gel-electrophoresis, of the glia-
din and glutenin fractions is presented in detail. Lastly a short tabular survey is

given of the electrophoretic investigation of some other nitrogenous groups of
compounds.
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C-vitamin gyors meghatarozasa élelmiszerekben rétegkromatogréfias
aton 1.

PETRO OTTONE*
Kézponti Elelmiszeripari Kutatdintézet, Budapest

Erkezett: 1968. februar 3.

A kromatogréafias eljarasok egyre nagyobb teret hdditanak a vitaminok
analitikajaban is.

Elterjedésik oka az, hogy az élelmiszerek vitaminok mellett rendszerint
sok olyan zavard anyagot tartalmaznak, melyekt6l a hagyoményos elvalasztasi
modszerekkel csak nagyon kdriilményesen és csak részben lehet az értékes anya-
got megszabaditani.

Szamos kromatografids modszert dolgoztak ki a C-vitaminnak zavar6 anya-
goktol torténd elvalasztasara is.

A szerz6k egy része kdzvetlenil a vitamin tartalm( kivonatot kromatogra-
falja. llyen Strohecker és munkatarsai (1), Herrmann és Zobel (2, 3) paplrkroma-
tografias és Crossland (4) oszlopkromatografias eljarasa. Ezeknél a modszereknél
a C-vitamin megovasa okoz gondot. Emiatt az eljarasok hosszadalmasak, kéril-
ményesek, kilonleges felszerelést igényelnek.

Mas szerz6k az aszkorbinsavat (AS) el6szor oxidaljak és a keletkezd de-
hidroaszkorbinsavnak (DAS) 2,4-dinitrofenilhidrazinnal nyert oszazonjat (Roe
és Kuether (5) valasztjak el kromatografias uton a jelen levl cukorfelesegek
oszazonjaitdl es az egyeb karbonilok fenilhidrazonjaitol. Ezt a reakcidt hasznal-
jak fel Sz6ke Szotyori (6) papirkromatografias, Strohecker és Pies (7), Vuilleumier
és munkatarsai (8) rétegkromatografias maédszereiknél.

Az élelmiszerbdl a C-vitamin kivonasira és az oszazonok levalasztéséra
Sz6ke Szotyori (6) altal javasolt eljaras megfelelonek bizonyult. Modszerét azon-
ban nehézkessé teszi a papirkromatografias eljaras, amellyel a DAS-oszazont a
zavard anyagoktol elkiloniti. Megfelel6 elvalasztast ugyanis csak (gy tud
elérni, hogy a felvitt anyagot kétszer, két kiilonb6z6 olddészerkeverékben futtatja.
Kisérleteink szerint az igy ka?ott DAS-oszazon foltok alakja elnyulé, szine
halvany és ezért nehezen ertékelhetdk (1. abra).

Megprobaltuk az oszazonok szétvalasztasat rétegen, a Strohecker-ék (7)
altal javasolt futtatd keverékben is. Az eljaras igy lényegesen révidebb, de a
foltok egybefolynak s a DAS-oszazon halvany rdzsaszinl foltjat erésen fedi a
zavar6 anyagok sarga szine (2. abra).

Vuilleumier és munkatarsai (8) altal leirt modszer olyan hosszadalmas,
azonkivil anyag és felszerelés igényes, hogy sorozatvizsgalatokra semmiképpen
sem alkalmas.

Celul tliztik ki olyan rétegkromatografias eljaras kidolgozasat, amely egy-
?z?tr_l'j,_tge/ors és megbizhatdan elvélasztja a DAS-oszazont a zavaré anyagok
oltjaitol.

A modszer elve: Oxalsav és etanol eleg&/ével oldjuk ki a C-vitamint. A kivo-
natot brdmmal oxidaljuk, majd az igy keletkezett DAS-bol 2,4-dinitrofenil-

* A vizsgalatokban részt vett: Szarfoldi Jozsefné, Kovacs M iklosné és Gabor Istvdnné.



hidrazinnal oszazont képeziink. Az oszazon csapadékot etilacetatban oldjuk, s a
zavard anyagoktol rétegkromatografia segitségével valasztjuk el, mennyiségét

vele parhuzamosan futtatott, ismert koncentracioju DAS-oszazon foltokkal
tqrténd o6sszehasonlitas Gtjan allapltjuk meg.

7. abra
Dehidroaszkorbinsav-oszazon papirkromatogramja Széke Szotyori (6) szerint

2. é&bra
Sok zavar6 anyagot is tartalmaz6 C-vitamin tartalmd minta
rétegkromatogramja Strohecker (7) szerint

Kémszerek:

1%-o0s vizes oxalsav oldat és 96%-os etilalkohol 1: 1 ardnyu elegye,

4,5 n kénsav,
2,4- d|n|trofen|Ih|dra2|n 2%-0s oldata 9 n kénsavban, hasznalat el6tt ha

szukseges leszlrendd.
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Telitett bromos viz.
Tiokarbamid 1%-os vizes oldata.
Etilacetat.

/hittato keverék:

Benzol-aceton-piridin (80 : 12 : 8). A piridin pontos adagolasa pipettaval
torténjék!

Réteg:

0,25 min-es Kieselgel G réteg (20x20 cm-es Uveglapon).

El6készités:

Az elGzetesen aprora vagott vagy poritott és homogenizalt mintabol a var-
hatéd C-vitamin tartalomtdl fliggéen 0,5-20 g-ot mériink be 0,01 pontossaggal.
Az anyagot 1%-0s oxalsav és 96%-0s etanol 1: 1 ardnyu elegyével 100 ml-cs
Stift lombikba mossuk, jelig téltjuk és alaposan Osszerdzzuk. 5—10 percig

allni hagyjuk, mikdzben a razogatast tobbszor megismételjik. Ezutan vagy
lecentrifugaljuk, vagy sz(r8papiron atsz(rjik.

Meghatérozés

Az alkohoi-oxalsavas kivonatbol szlrés vagy centritugalds utjan nyert
oldat 5 ml-ét (mely legalabb 100—150 jug AS-t tartalmaz) kémcsébe pipettaz-
zuk. Hozzaadunk néhany csepp telitett bromos vizet, majd 5—10 perc varakozas
utan a foloslegben levd bromot par csepp tiokarbamid oldattal elbontjuk. Ez-
utan hozzaadunk 5 ml 2,4-dinitrofenilhidrazin reagens oldatot és dsszerazas utan
a kémcsoveket .37 °C-os vizet tartalmazé f6z6poharba helyezzilk, malid a poharat
3 0ran at 37 °C-ra beéllitott termosztatban tartjuk. Ezt kdvetden a kémcsoveket
hideg vizben leh(tjik és a kivalt oszazonokat gyenge vakuum mellett G4-es
tivegsz(irén leszirjuk. A csapadékot 4,5 n kénsavval addig mossuk, mig a lecse-
pegd oldat mar nem sarga szin(i. Ezutan desztillalt vizzel tobbszor atoblitjuk és
szarazra szivatjuk.

A csapadékot etilacetattal oldjuk le. Az olddszert apro részletekben &ntjik
a sz(irGre, és rovid varakozasok utan szivatjuk le. Teljes leoldas utan az oldat
térfogatat 25 ml-re egészitjuk ki. Az oszazonok etilacetatos oldata h(it6szekrény-
ben tébb napig valtozatlanul eltarthat6. Ennek az oldatnak 0,5-2,0 fig AS-t
tartalmazo alikvot részet (legfeljebb 0,1 ml-ben) vissziik fel az el6z6 nap elke-
szitett Kieselgel G rétegre. A réteget elézetesen aktivalni nem kelll A mintak
rétegre vitelét 50 —60°C-os levegd arammal torténd szaritassal gyorsitjuk.

A kromatografalast el6zéleg szlr6papirral gondosan kibélelt és 100 ml
futtatd keveréket tartalmaz6 vegkadban végezziik. Az olddszer frontot egé-
szen a réteg fels6 széléig futtatjuk, a futtatas ideje kb. 60 perc.

A szétvalasztott foltok élesen hatarolt kdralakuak, a DAS-oszazon foltja —
a jelenlevd piridin hatasara - kékes lila, igy jol megkilonboztethet a zavard
anyagok sarga, narancssarga és vilagoskék foltjaitol (3. abra).

A foltok kiértékelésére egy félkvantitativ modszert alkalmaztunk. A rétegre
az ismeretlen vizsgalati mintabol harom kiilonbdz6 oldatmennyiséget vittink
fel, a novekvd koncentracio sorrendjében. E foltok kozé —a varhatd C-vitamin
tartalomnak megfeleléen — ismert koncentracidji, a mintaval azonos maédon
kezelt és tiszta aszkorbinsavbol eldallitott DAS-oszazon oldatot vittink fel,
ugyancsak a névekvd koncentracié sorrendjében. A kromatografalas utan a stan-
dardok és a mintabol nyert DAS-oszazon foltok nagysagat és er@sségét ossze-
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hasonlitva, az ismeretlen oldat koncentraciéja megallapithatd. Célszer(i a bira-
Iatog tobb személlyel elvégeztetni és az igy nyert értékek atlagat venni figye-
embe.

Az (j eljardst kiprobaltuk tdbb friss, mélyh(itott és hokezelt terméknél oly
maédon, hogy minden mintabdl parhuzamosan masik két hagyomanyos modszer-
rel is meghataroztuk a C-vitamin tartalmat. Az &sszehasonlitd vizsgalatokra
Tillmans ?9) titrimetrias, valamint Spanyar és munkatarsai (10) intézetlinkben
korabban kidolgozott fotometrias eljarasat hasznaltuk.

A vizsgalatokhoz a homogenizalt mintdkb6l minden modszerhez négy be-
mérést készitettlink és minden beméréshél két parhuzamos vizsgalatot végeztiink.
A kapott eredményekbdl kiszdmoltuk minden mintanal a mddszerek szorasat.

3. ébra
Sok zavar6 anyagot is tartalmazé C-vitamin tartalmd minta rétegkromatogramja
az 0j eljaras szerint

Ezeknek a vizsgalatoknak az eredményeit tartalmazza az 1 tablazat.

A tablazatban feltintetett atlagértekek kozott egyedil a paradlcsompure-
nél tapasztalunk nagyobb eltérést. Itt a rétegkromatografias dton nyert értékek
Iényegesen kisebbek, mint a masik két modszerrel ka I|oott eredmények. Valoszind-
nek latszik, hogy a kisebb értékek a helyesek, mivel sok zavaré anyagot tartal-
mazo, hokezelt termékrél van sz6 és feltehetden a masik két modszerrel ezek
egy részét is mint C-vitamint mértik.

Ennek a feltevésnek az igazolasa tovabbi kisérleteket igényel.

A téblazatbol lathatd, hogy az (j modszer szérasa valamivel nagyobb,
mint a masik két médszeré. Ez varhato is volt, hiszen a rétEgkromatografias
eljaras, a kiértékelés madja miatt fél kvantitativ modszernek tekinthetd.

Vitathatatlan el6nye azonban, hogy sok zavar6 anyag esetén is biztonsagos,
szemmel lathat6 elvalasztéast ad.

Az adatok alap{an (a paradicsompiirét figyelmen kivil hagyva) elvégeztiik
a kilonboz6 vizsgalati modszerek atlagértekel kozott mutatkozo kiilonbségek
szignifikancia vizsgalatat. A statisztikal probak eredmeényeit a 2. tablazat tar-
talmazza. Természetesen messzemend kovetkeztetéseket levonni a kozdlt né-
hany minta vizsgalata alapjan nem lehet. _
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Friss kelkdposzta

atlag

Friss zéldpaprika

atlag

Friss citromlé

atlag

Osszehasonlité C-vitamin vizsgalatok

Tillmans
moédszerrel
9
mg%

45,7
45,9
47,2

Friss paradicsompaprika 1735

atlag

Fagyasztott malna

nem
titral-
haté

a,a'-dipiri-

diles méd-

szerrel (10)
mg %

38,1
40,0
41,1
42,6
40,0
38,1
40,9
40,0

40,1
151

7. tablazat-

Réteg-
krorr ato-
grafidsan

mg%

46,1
42,4
43,8
49,9
55,6
45,8



1. tdblazat folytatasa

\ Tillmans a,a'-dipiri- Réteg-
mddszerrel diles méd- kromato-
(g% szerrel (10) grafidsan
mg% mg% mg%
33,7 32,8 36,1
33,4 33,6 34,4
30,8 32,7 36,8
Fagyasztott karfiol 30,7 33,0 34,2
32,8 34,3 34,2
32,6 351 31,7
32,6 32,6 32,7
32,4 - 34,1
atlag 32,4 33,4 343
S 1,09 0,95 1,64
45,7 55,6 21,6
48,3 56,0 19,0
46,2 54,8 20,9
Paradicsompliré konzerv 43,1 55,1 22,2
42,6 57,5 18,8
41,1 57,5 17,9
42,1 57,7 22,3
40,6 - 22,6
atlag 43,7 56,3 20,7
§ 2,72 1,23 1,83
2. tablazat
A statisztikai vizsgalatok eredményei
A Tillmans-féle és a  Az«,a'-dipiridiles ésa A Tillmans-féle és az
rétegkromatografias  rétegkromatografias a,a’-dipiridiles
maodszerekkel kapott moddszerekkel kapott ~médszerekkel kapott
Minta atlagértékek kozott atlagértékek kozott atlagértékek kozott

az eltérések
t szignifikancia
szintje 100 p.

az eltérések
t szignifikancia
szintje 100 p.

az eltérések
t szignifikancia
szintje 100 p.

Friss kelkaposzta 1,066 68,2 4,090 99,7** 8,542 >99,9%**
Friss z6ldpaprika 3,909 99,8** 9,947 >99,9%** 8,230 >09,9***
Friss citromlé 1,926 90,5 5,419 >99,9*** 13410 >99,9%**
Friss paradicsom-

paprika 4,500 99,8** 3,104 99,2** 13,118 >09,9***
Fagyasztott malna - - 2,479 97,3* _ —
Fagyasztott karfiol 2,730 98,3* 1,275 77,7 1,880 91,8

Lathaté azonban, hong barmelyik két modszert hasonlitjuk egyméshoz,
legtdbb esetben van szignifikans kilénbség a kiillonbozé eljarasokkal nyert atlag-
értérek kozott. Az eltérések mértéke anyagonként mas és mas. Ennek oka rész-
ben a C-vitamin kivonasara hasznalt savak (oxalsav, ecetsav) eltér6 kioldo és
stabilizal6 hatasaban, részben a meghatarozasok sajat hibajaban kereshet6.
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Tudjuk azt, hogy a Tillmans-féle modszer szines anyagok vizsgalatara alkal-
matlan, de még tiszta folyadékok titralasanal sem ad éles atcsapast, s emellett
az esetleg jelen levd reduktonok meghamisithatjdk az eredményt.

Az a,a’-dipiridiles fotometrias eljarasnal a reduktonok értekét csak meg-
kozelitéen vesszilk figyelembe. Molekulasulyukat ugyanis nem ismerjik, igy
onkényesen valasztott molekulastllyal, az aszkorbinsav molekulastlyaval sza-
molunk. Ennek értéke a reduktonok atlagos molekulasulyatdl esetenként, kii-
16nbdz6 mértékben eltérd lehet, s ez az eredményt meghamisithatja.

Megbizhat6 adatokhoz csak akkor juthatunk, ha a reduktonokat a vizsgalat
soran ténylegesen elvalasztjuk. A rétegkromatografias eljarassal ez elérhetd.

Vizsgalataink alapjan megallapithatd, hogy az Uj rétegkromatografias elja-
ras alkalmas a C-vitamin ?yors vizsgalatara. A felhasznalt olddszerkeverékben
torténé egyszeri futtatassal —sok zavard anyag jelenléte esetén is —a DAS-
ESfﬁz?p foltja élesen elkuldnil az egyéb anyagok foltjaitol és igy kdnnyen érté-

elhetd.
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BbICTPOE OMPEAENEHNE BUTAMWHA -C B MULWEBBLIX MPOAYKTAX
MOMOLLIO CNOUCTON XPOMATOIPA®UI

ABTOpP Npou3Bes OKWC/EHUE acKOPBUHOBOW KMCMOTbI B BUTaMUH- C cogep-
)KalleM 3KCTpaKTe MULLEBbIX MPOAYKTOB, MOTOM 06pa30oBan 0Ca3oH U3 06pasyto-
LLerocs 4ermapoackopbyHOBO KNCMOTbI. 3TO MOMOLLIO CIOUCTON xpomaTorpa(%MM
OTAEMMN 0T MELIAKLEro BewecTsa. HaagxkHoe 0TAeneHue nomyunn OfHOKPATHON
HaBOAKOW CMecn GeH30/MballToH — nupuanHa (80 : 12 : 8) npumeHseMoil B Ka-
YeCTBE HaBO/|HOO BELLIECTBA — B C/lyyae NPUCYTCTBUS eLLE PasHbIX MeLLatoLLnX
BELLEeCTB —

MatHa ocasoHa JAC pesko orpaHuyeHbl Kpyroo6pasHoii (hopmoit v no Bns-
HUIO NWpUAMHA npuobpeTaeT CuHe-(MONeToBbIM LBET. CofepxaHue BuTammH-C
Cc 06pa3sLioB OTAEMNN MONYKBAHTUTATUBHBIM METOLOM.

DUNNSCHICHTCHROMATOGRAPHISCHE SCHNELLBESTIMMUNG
VON VITAMIN C IN LEBENSMITTELN

O. Petré
Der Verfasser reduzierte die Ascorbinsdure im Vitamin C-haltigen Extrakt
der Lebensmittel, hernach bildete er aus der enstehenden Dehydroascorbinséure
das Osazon. Dasselbe wurde von den stdrenden Begleitstoffen diinnschicht-
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chromatographisch getrennt. Die als Fliessmittel verwendete Mischung von
Benzol-Aceton-Pyridin (80: 12:8)-gab bei einmaligen Hochsteigen - selbst im
Falle noch vieler anderer stérender Substanzen —eine zuverldssige Trennung.

Der Fléck des DAS-Osazons ist scharf umrandet, kreisformig und durch den
Einfluss des anwesendem Pyridins blau-lila gefarbt. — Der Gehalt der Proben
an Vitamin Cwurde durch eine halbquantitative Methode bestimmt.

RAPID DETERMINATION OF VITAMIN C IN FOODS
BY THIN-LAYER CHROMATOGRAPHY

O. Petr6

In the food extracts containing vitamin C, ascorbic acid was oxidized by the
author, then the formed dehydroascorbic acid was converted into osazone. Sub-
sequently, the osazone was separated from the interfering substances by means
of thin-layer chromatography. With one single run, reliable separation could be
achieved even in the presence of a number of interfering substances, on using a
80:12:8 mixture of benzene: acetone: pyridine as a running agent.

The spot of the osazone of dehydroascorbic acid showed sharp borders, was
of circular form and on the effect of the pyridine present it showed a bluish violet

tint. The ascorbic acid content of the samples was determined by a semiquanti-
tative method.

DOSANGE RAPIDE DE LA VITAMINE-C DANS LES DENREES ALIMEN-
TAIRES PAR CHROMATOGRAPHIE EN COUCHE

0. Petro

L auteur a oxydé I’acide ascorbonigue dans les extraits des denrées aliinen-
taires contenant de la vitaminé C puis il a transformé I’acide dehydroascorbique
en un osazone. Ila séparé ce corps des matieres troublantes par Chromatographie
en couche. Le melange de benzene-acétone-pyridine (80:12:8) a d$nné, méme en
présence de beaucoup de matiére troublante, une isolation sure, méme & la pre-
miére épreuve.

La tache de I’osazone DAS a des contours nets, eile est circulaire et d’une
conleur lila-bleudtre & cause de la pyridine présente. Il a exécuté le dosage de la
teneur en vitamine-C des échantillons par une méthode demiquantitative.

FERREN, W. P.-SHANE, N. A: rozni. A szerzék egyszer(sitett mod-

Differencial-spektrométeres eljaras kof-
fein meghatarozasara kavébol és gyogy-
szerkeverékbo'l

Differential Spectrometric Determina-

tion of Caffein in Soluble Coffee and in
Drug Combinations

J. A O. A C 51, 573, 1968.
Termeészetes anyagokbol a koffeint
csak kimerit§ elvalasztasi miveletek

(folyt, ellenaram( extrakcio, kroma-
tografia stb.) utan tudjuk meghata-

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények

szere;: NH3val IGgositott 5 ml-nyi fo-
lyadékbdl 3x25 ml CHClg-mal kiraz-
zak a koffeint. Ezt 10x-esre higitjak
metanollal, majd 20—20 ml-t 10 ml
12n HCl-val (A) és 10 ml vizzel (B)
elegyitenek. A-t az 0Osszehasonlito-,
B-t a mérGcellaban 283 mm-en érté-
kelik, kalibralt diagrambol. Az izosz-
beszt pont felhasznalasaval, és az ab-
szorpcio pH-flg ?ese alapjan az elelmi-
anyagokban elofordul6 zavar6 vegyu-
letek hatésa kikiszobolhetd.

Kismarton K. (Miskolc)
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Karamellszinanyag frakcionalasa gélsz(iréssel

ORSI FERENC
Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszék

Erkezett: 1968. méajus 31.

A nemenzimes bamulas soran keletkezé szinanyagok (karamell, melanoidin)
szerkezetét ma még nem ismerjiik és ebben jelent6s szerepet jatszanak azok a
rllgh,égliégek, amelyek ezen szinanyagok elvalasztasat, illetve frakcionalasat

isérik.

A legel6szor alkalmazott ldgos-savas kioldasi mddszerek (1, 2) alkoholos
(3, 4) vagy egyéb vegyiiletekkel végzett kicsapasi miveletek nem vezettek egy-
séges termékekhez (5). Adszorpcits oszlopokon (6, 7, 8) és ioncserel6 oszlopokon
a szinanyag egy része oldhatatlanul megkotédott és igy a vizsgalat szdmara el-
veszett (9, 10?

Sikerrel alkalmazta Binkley (11) a melaszszinanyagok izolalasaban és frak-
cionalasdban a membrandifflizios modszert, azonban a mddszer nagyon id&igé-
nyes, ezért Gjabb és Gjabb mddszerekkel kisérleteznek.

Biztatd eredményeket hozott kezdetben az elektroforézis is, amely alkalmas
a szinanyag izolalasara a kisebb mozgékonysagu cukroktél. Frakcionalasra nem
alkalmas, mert a toltésviszonyok ezt nem teszik lehetévé. Az e targyban meg-
jelent kozlemények csak kiilonbdzé tipusu szinanyagok elvalasztasardl tuddsi-
tanak (12, 13, 14, 15).

Néhany szerzének két kiilénb6zé mdlsulyl frakcidra sikerilt elvalasztania
a barna szinanyagokat, médositott dextrangél-oszlopok alkalmazasaval. Cortis—
Jones (16) a cukorgyari levek szinanyagainak viselkedését vizsgalta Sephadex G
25 oszlopon eluciés kromatografiaval és megallapitotta, hogy ket frakciora valik
szét: egy nagy molsulyl és egy kis molsulyd frakciora. Az utdbbi a cukrokkal
egyltt tavozik az oszloprdl és feltételezik, hogy ez a nagymdlsilyd szinanyag
képzbédésének intermedierje.

Simson és Willits (17) az oszlopméret, a felvitt oldat térfogatanak és elucio-
sebességének szisztematikus valtoztatasaval meghataroztak a karameiszinanyag
nagymolsulyd frakciéjanak, a cukor és kaliumklorid elvalasztdsanak optimalis
kdérulményeit Sephadex G 25 oszlopon. Modszeriikkel izolaltak a juharszirup hé-
kezelésekor képz6d6 barna szinanyagokat (18).

Kisliovszkii és mkt. (19) cukor- amindsav reakcidban keletkez6 barna szin-
anyagokat a borbdél Sephadex G 75 oszlopon valasztottak el eredményesen.

A cukorkul6rben levé karamell szinanyagokat Rother (20) valasztotta el
Sephadex G 25 oszlopon. Mddszerével olyan élelmiszereket vizsgalt, amelyek
szinezésére cukorkuldrt hasznaltak és megallapitotta, hogy gélfiltraciéval a cukor-
kulér nagymolsilya barna szinanyagai elvalaszthatok, meghatarozhatok.

Tekintettel arra, hogy tobb esetben sikeresen alkalmaztdk a szinanyagok
trakcionalasaban a gélszlrést, a hasonlé tipusba tartoz6 glik6zhébomlas-termé-
kek esetében is remelhetd volt sikeres alkalmazésa.

A szénhidratok hébomlasi kinetikajanak tanulmanyozasa soran megvizsgal-
tam ezért, hogy a glukozoldatban hé hatasara képz6dd barna szinanyagok hogyan
vélaszthatok €l gelszliréssel.
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Kisérleti rész
Karamellminta készitése

Normal méret(i kémcs6be p. a. glikozbdl 654 mg-ot és 0,586 ml desztillalt
vizet mértem be, amely éppen 0,1 moltortnek felelt meg. A kémcsovet leforrasz-
tottam és 150 C°-ra beallitott termosztatban elhelyezett 1 liter térfogatd, hémé-
rével ellenérzott hémérsékletl olajfirdében 20, 40, 60, 80, 100 és 110 perci
hékezeltem, majd a hdkezelés befejezése utan gyorsan szobahémérsékletre hi-
tottem.

A karamellmintafrakcionalasa: Az elvalasztas céljara 1cm atmerGjd és 50 cm
hossz oszlopot készitettem Sephadex G 25-bél (Pharmacia gyartmany ,fine”
mindség). A vizsgalando mintabol 0,5 mi-t az oszlop tetejére rétegeztem kb. lern-
es desztillalt viz réteg ala, majd 5 ml/6ra sebességgel desztillalt vizzel elualtam.
Ezen sebességet kb. 150 wzoszlopcentlmeter nagysagu levegényomassal bizto-
sitottam. Az el6kisérletek soran automata frakciészedé berendezés segitségével
az eluatumot 2 ml-es részletekben fogtam fel.

A szinanyag mennyiségi meghatarozasa: A vizsgalando frakcidhoz 2 ml desz-
tillalt vizet adtam és extinkcidjat meghataroztam 1cm-es kiivettaban, 400 nm-en,
Spektromom 360 spektrofotométerben. Mivel a szinanyagok fajlagos vagy mo-
:aris extinkcids koefficiense nem ismeretes, mennyiségiiket az extinkcidval jel-
emzem.

A kiilonbdz6 hékezelési id6 utdn képzOdott frakciok mennyiségének meg-
hatdrozasara a mintédkat egyben, 50 vagy 100 ml-es mér6lombikban fogtam fel,
majd desztillalt vizzel jelig toltottem és ezen oldat extinkcidjat hatdroztam meg
1cm-es kiivettaban, 400 nm-en, Spektromom 360 fotométerben.

A frakcidk glikoztartalmanak kimutatasa: A frakcidk gliikoztartalmat Feh-
ling modszerrel vizsgaltam meg.

A nagymolsalyd trakcid kinyerése: Azon frakciokat, amelyek a Sephadex G 25
oszloprol el6szor lejottek és gliikdzt nem tartalmaztak Ossze y(jtottem és viz-
;Ulrdc'in bepéroltam. Tovabbi vizsgalatokhoz kb. 1 ml desztillalt vizben oldottam
el.

Az igy nyert nagymolsulyu frakcio ismételt elvalasztasat az el6zéekben leirtak
szerint 1cm atmérdjl, 50 cm hosszd Sephadex G 50 oszlopon végeztem.

Karamellminta frakciondlasa rétegezett Sephadex oszlopon. 1 cm atmérgjii és
kb. 1 m hosszl (ivegcs6 als6 50 cm-es részébe Sephadex G 50-et, fels6 50 cm-es
részéi e Sephadex G 25-6t toltdttem.

Ezen oszlop segitségével 1ml karamellmintat az el6z6ekben leirtak szerint
megvizsgaltam.

Eredmények és értékelés

Az el6vizsgalatokhoz a kisérleti részben leirtak szerint 150 C°-on 110 percig
hékezelt sotétbarna, de lebegl részeket nem tartalmazo gliikézoldatot hasznal-
tam fel. 0,5 ml minta elvalasztasa utan nyert frakciok extinkcidjat az 1 sz. abran
rajzoltam fel a frakcioszam fliggvényében.

Az oszloprél a karamellminta tokéletesen eltdvozott és két frakciora valt szét.
A kismélsulyu rész egyitt tavozott az oszloprdl a gliikézzal, mig a nagymdlsulyd
rész tisztan kinyerhetd.

A tisztan kinyert nagymolsulyl frakciok esetében megkiséreltem tovabbi
elvalasztast Sephadex G 50 oszlopon. Az elvélasztads utdn nyert frakciok extink-
cidjat a frakcidszam fliggvényében a 2. sz. dbra mutatja.

Lathato, hogy a nagymolsulyd barna szinanyag ismét ket frakciora valt
szét, de a kismolsulyd rész most joval kevesebb. Annak elddntésére, hogy ez a
rész valéban a nagymolsilyu szinanyag alkatrésze volt, vagy megegyezik a
Sephadex G 25-6n kapott kismolsuly frakciéval, egy rétegezett oszlopot készi-
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tettein és 0,5 ml - el6z6kben is vizsgalt — 150 C°-on 110 percig hékezelt gliikéz-
oldatot vittem erre fel. Az eredmény a 3. sz. abran lathato.

A rétegezett oszlopon csak két frakcid tapasztalhato, tehat a Sephadex G 50
oszlopon kapott kismolsulyu frakcié megegyezik a Sephadex G 25 oszlopon ka-
pott kismolsulya frakcioval. Tekintve, hogy az elvalasztas megfelelonek latszik
Sephadex G 25 oszlopon, feltehet6leg a beparlasnal képz&dhetett a nagymolsulyd
barna szinanyag bomlasa révén.

A tovabbiakban a Sephadex G 25 oszlopon nyerhetd két frakcio mennyisé-
gének valtozasat vizsgaltam meg, a hékezelesi id6 fliggvényében. A 0,5 ml hé-
kezelt mintabol képzadott és 100 ml desztillalt vizben felfogott frakcié 400 nm-en
1cm-es kilvettdban mért extinkcidjat a 4. sz. diagramon &brazoltam.

2. sz. 4bra
A glikozkaramell nagy-
molsulyd frakcidjanak
elvalasztdsa Sephadex
G 50 oszlopon

Az eredmények azt mutatjak, hoPy a keletkezd szinanyagok mennxisége a
hokezelési id6 fuggvényében, a vizsgalt tartomanyban linedrisan valtozik. Amig
azonban a kismolsulyu frakcié mennyisége az idotengely O-pontjaba extrapolal-
hato, a nagymolsulyd frakcio mennyisegét megad6 extinkcio a 60 percnél mar nul-
la. Ez a megallapitas tipikus lépcsézetes reakcid képét adja, amely szerint fel-
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tételezhetd, hogy a kismdlsulyu frakcio, mely a nagymolsulyd frakcié interme-
dierje, a vizsgalt korilmények kozétt indukcios periodus nélkil képzédik. Ebbél
egy lassabb reakcidban (melynek észlelhetd indukcios periddusa van) épiil fel a
nagymolsulyu szinanyag.

3. sz. abra
Qliikézkaramell elvalasztadsa Sephadex G 25 és G 50-bdl készitett rétegezett oszlopon

Az a tény, hogy a nagymolsilyi szinanyag oldatanak beparlasakor ismét
keletkezett kismolsulyu komponens, a nagymoalsulya szinanyag felépiilésénél
feltételezett kondenzacids reakciot —amely megfeleld koriilmények k6zétt meg-
fordithatd6 — még valdszinlibbé teszi.

4. sz. abra.
Gliukozkaramell Sephadex G
25-6n kapott Kis- és nagy-
molsiulyd frakciéjanak valto-
zdsa a ho6kezelési id6 fiugg-

vényében

A kovetkezo feladat a barna szinanyag megtalalt intermedierjének és a be-
I6le felépilt nagymolsilyld komponensnek izolalasa, amelyek tiszta formaban

a g;inanyag szerkezetének megallapitdsdhoz az eddiginél biztosabb segitséget
nyujthatnak.
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PPAKLUNOHNPOBAHNE KAPAMEJIbBHQIO OKPACWTEJIbBHOIO BELLE-
CTBA NYTEM IFEMEBON ®UNJIbTPALIN

@. Epuuy,

Mocne antaLHU AWUCTUIMPOBaHHOW BOAOA Ha KonoHHe Cedagekca I 25,
KOpPWYHEBOE OKpacuTenbHOe BeLlecTBO, 06pasoBaHHoe B 0,1 M pacTBOpe r/H0-
KO3bl Mocfie TepmMuyeckoii 06paboTku npu Temneparype 150°C, pasgenvnoch Ha
4Be hpakuumn, nepsas U3 KOTOPbIX MMeNa BbICOKUA MOMEKYNSAPHbIA BeC, a BTOpas
- HU3Kui. TTpn BbINAPMBAHUM YMCTO MOYYEHHOrO BOAHOMO pacTeopa (hpakLmu
BbICOKOTO MOJIEKY/IAPHOI0 Beca 06pasyeTca onATb (hpakumus HU3KOrO -MOJeKynsp-
HOro Beca.

Mpamoe, npubnnxkaroLlee K KONMYECTBY (PPakLyMn HU3KOTO MOMEKYNSPHOrO
BeCa MOXET ObITb 3KCTPANofMpoBaHHO B BpeMeHu 0, @ KOMMOHEHT BbICOKOrO Mo-
NeKYNAPHOro Beca obpasyeTcs TOMbKO B O0fee MO3gHEM 3JTane peakuyu.

Ha ocHOBe BblIlIeCKa3aHHbIX MPeaaraeTcs, YT0 KOMMOHEHT BbLICOKOTO Mo-
NeKynspHOro Beca MOCTPOUTb M3 KOMMOHEHTA HWU3KOr0 MOJSIEKYNSPHOrO Beca B
paMKax KOHAEHCALMOHHOM peakumu.

FRAKTIONIERUNG VON KARAMELLFARBSTOFF VERMITTELS
GELFILTRATION

F. Orsi

Eine Glucoselésung mit dem Molbruch 0,1, bei 150°C hitzebehandelt,
liefert einen braunen Frabstoff, welcher an der Sephadex G 25 Sdule mit dest.
Wasser eluiert auf zwei Fraktionen getrennte wurde: eine Fraktion mit kleinem
und eine mit grossem Molgewicht. Bei der Eindampfung der wasserigen Losung
der Fraktion mit grossem Molgewicht, entsteht die Fraktion mit kleinem Molge-
wicht von neuem.

Die die Menge der Fraktion mit kleinem Molgewicht ann&hernde Gerade
kann auf den Zeitpunkt O extrapoliert werden, die Komponente mit grossem
Molgewicht hingegen entsteht nur in einer spateren Phase der Reaktion.

Auf Grund dieser Erfahrungen kann angenommen werden, dass die Kom-
ponente mit grossem Molgewicht aus der Komponente mit kleinern Molgewicht
durch eine Kondensationsreaktion aufgebaut wurd.
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Ivoviz mikrobioldgiai vizsgalatok 1967. évben

TOROK PIROSKA

A Févarosi Kojal Vizbiologiai Laboratériumaban mikrobiologiai és mikrosz-
kopos bioldgiai vizsgalatok keretében 1967-ben 16 260 anyaghol 34 273 vizsgala-
tot végeztink. A vizsgalatok 94,4%-a ivovizmintakra vonatkozott, 5,6%-a egyéb
eredetl vizmintak vizsgalatara.

Minthogy az ivovizvizsgalatok legnagyobb részét a FGvarosi Vizmivek vizé-
nek ellen6rzése tette ki, részletesen az ezekkel kapcsolatos eredményeket, kevésbé
részletesen a vizmGhalozatba be nem kapcsolt kat-, asvany- és forrasvizek ered-
ményeit ismertetem.

A vizsgalatok rendje, anyaga, vizsgalati mddszerek

Févarosunk, a 2 millio lakost vilagvaros vize egészségiigyi ellen6rzésének
rendkivil nagy fontossaga van. A Vizm( sok kisebb, nagyobb telepének, tdbb
mint 600 asott, farott és csapos katjanak, 5 fonyomocsonek a tarolo medencek,
tornyok és 22 kerilet hal6zati csapjai vizének ellendrzése igen nagyfeladatot ro a
Kdjal Vizbiologiai Laboratoriuméra. Az ellen6rzés helyszini kiszallas alkalmaval
a laboratérium szakemberei altal vett mintdk vizsgélata alapjan tortént.

Havi vizmeritési tervezetiink szerint a vizm({ telepeinek minden egyes kutja,
gylijtéaknaja és medencéje egydntetlien havonta egyszer kerilt ellendrzésre.

Ugyancsak havonta vizsgaltuk a varosi tarol6 medencék vizét is. A fényo-
macsovek vize naponta kerilt ellendrzésre, Ggyszintén naponta vizsgaltuk az 1 —
XXII. keriiletben a hazicsapok vizét. A felszini vizm(vek, miikodésiik idején, he-
tenként kertiltek vizsgalatra. A Vizmihoz nem tartozo koz- és magankutak
vizmintait a kerileti tanacsok egészségiigyi osztalyai, (izemek és maganosok
kildték be. Az &svany- és forrdsvizmintakat a laboratérium dolgoz6i vették.

A mikrobiolégiai vizsgalatok esetén a baktériumszam és anaerob baktérium-
szdm meghatarozasa a Magyar Vizszabvany, MSZ 22931 —55 ,,Ivéviz bakteriolo-
giai vizsgalata” szerint, a coliszam meghatarozasa membransz(irés eljarassal
tortént.

A membransz(rén Kitenyesztett telepek identifikalasat lactozés bouillonba
visszaoltassal és Gram festés(i készitmények mikroszkopos vizsgalata alapjan
végeztuk, ezt a Kitenyésztett colitorzsek tipusmeghatarozasa kovette. Ezenkivil
Nemedi LaszI6 dr. enteropatogén colitorzsek kimutatasara serologiai vizsgala-
tokat végzett, melyek eredmenveit 6 fogja kozolni.

Kut-, asvanyviz és forrasviz esetén Enterococcusra és Pseudomonas aerugi-
nosa klmlgtatasara is torténtek vizsgalatok, melyeket membransz(irés eljaréssal
végeztlin

J Mivel Magyarorszagon eddig nem veégeztek membransz(irGs eljarassal En-
terococcus vizsgalatokat, a vizmintak Enterococcus szamanak membransz(irén
torténd meghatarozasara megfelel6 taptalajt keresve tdbbféle taptalajt probal-
tam ki. A Kiprobalt taptalajok kozil a legmegfelelGbbnek a Slanetz altal kozolt
M Enterococcus-agarlemezt talaltam. A vizsgalati eredményekrél egy mas alka-
lommal szdmolok be, most csak a taptalaj dsszetételét és az eljarast kozlom.
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A taptalaj Osszetétele és készitése: Triptose 20gr

éleszt6kivonat 5gr
glucose 29r
KHZ2 04 4gr
Na azid 0,4gr
destillalt viz 1000 ml
pH 7.2
agar (szalas) 1%

Az elegyet Arnold g6zol6ben addig kell heviteni, mig az agar felolvad, azutan
egy kissé lehditeni, majd 10 ml 1%-os TTC oldatot adunk hozza, Petri csészékbe
ontjuk. Triptose heI?/ett bactotripton is megfelelének bizonyult.

Eljaras: A steril membran sz(ir6lapokat az agar lemez felszinére helyezve a
vizmintakbol olyan mennyiséget sz(irtem le, hogy a sziir6lapon 40—100 colonia
fejlédjon, a vizminta varhat6 szennyezettsége szerint 100, 10, 5, 1, 0,1, 0,01 ml-t.
Az 1 ml-nél kevesebb mennyiséget tgy, hogy a vizmintab6l 1/10, 1/100 stb.
hl’gl’tést készitve, abbol 10 mi-t sz(irtem le. A lemezeket megforditva 37 °C hé-
mersékleti termosztatban 48 6raig inkubaltam. 48 6ra milva 6 X-os nagyitoval
Osszeszamlaltam a vords és rézsaszin colonidkat és az eredményt fOO ml vizre
adtam meg.

A taptalaj Enterococcusra szelektiv.

Pseudomonas esetén Endo lemezt és mas specidlis taptalajokat hasznaltunk.

A Févarosi Vizm( vizének mikrobiolégiai vizsgalati eredménye

A Fdvarosi Vizm( vizének 1967. évben végzett mikrobioldgiai vizsgalati
eredményeit a termelt, tarolt ésfogyasztett v/z-csoportok szerint ismertetem.

1 A termelt viz egyik alcsogortjéba a) a termel6telepek kutjai, aknai és me-
dencéinek vize, masik aIcsoEort a b) a felszini vizm(, harmadik alcsoportba c) a
fényomocsovek vize tartozik.

2. A tarolt vizhez a tarol6 medencék vize, 3. a fogyasztott vizhez a hal6zati
csapok vize tartozik.

Az (sszes vizm( vizsgalatok 20,2%-a a termelGtelepek Kitjai, 1,3%-a a fel-
szini vizm(, 14,7%-a a fonyomocsd, 2,3%-a a medence és 61,5%-a a haldzati
csapvizmintak vizsgalata volt. A legtobb vizsgalat a hal6zati csapokra és azutan
a termel6telepek kutjaira esett.1

1. Termelt viz

a) A termel6telepi kutak vizének atlag évi értékeit az 1 szamu tablazatban
foglaltam &ssze.

A tablazat els6 oszlopa a termel6telepeket, a masodik oszlop a baktérium-
szam évi atlagat 1 ml-ben, a 3. oszlop a 100 ml-re vonatkoztatott coliszam évi
atlagat, a tovabbi harom oszlop az év folyaman a baktériumszam, coliszdm és
egyuttes vizsgalat kifogasolt % szdméat mutatja %-os ardnyszamokban.

Kifogasoltuk a termel6telepek kltjainak vizét, ha a baktériumszam 500-on
felll van, a coliszam pedig 100 ml-ként 2 vagy annal tébb. A tablazatbél meg-
allapithato, ho?y a termel6telepek kutjai kozil legmagasabb baktériumszama
93, az |. atemel0 telepi kutak vizének volt. Baktériumszam tekintetében az I.
atemeld telep utan Csepel 78, majd Horany 68, Szigetszentmiklos 59 baktérium-
szammal kovetkeznek. Legkisebb baktériumszéma a mirgitszigeti csékutak vizé-
nek volt, 1ml-ben 5. Legmagasabb coliszama ugyancsak az 1 atemel telep vizé-
nek volt, 100 ml-ben 2,4; nagysagrendben a Il. atemelStelep kévetkezik 1,8,
majd a palotai szigeti kutak 0,8 coliszam eredménnyel. Legkisebb, coliszdma a



7. tablazat
Termei6telepi kutak vizének évi atlag értékei

Kifogésolt vizsgalatok
%-0s aranyszama

Kt lok Bakt. szam  Coli-szam 1 |

utcsoporio I n.i-ben 100 mi-ben - s :

Bakt. szam j Coli-szam ;  vizsg
alapjan

1. dtemel6.. 93 2,4 47 17,1 10,9
1. 4temelé.. 30 1,8 1,8 14,8 8,2
58 00 8,3 00 42
Palotai szigeti kutak ... 14 0,8 10,4 21,2 15,8
Margitsziget.......ccoooeere . 21 0,21 11 75 4,5
Margitszigeti csékutak.. 5 0,12 0,0 10,0 5,0
Sziget u. felsd. 23 0,05 13,4 2,7 8,6
Sziget u. alsé 16 0,06 6,9 4,4 56
U Jlak ..... 23 0,52 11 4,4 2,8
Horany... 68 0,03 55 55 55
Monostor.. 42 0,04 16,3 4,1 10,2
P6csmegyer 33 0,02 7.4 3,8 55
Szigetszentmiklo 59 0,23 2,4 7,6 5,0
Csepel ' . 78 0,14 25,2 3,5 14,3
XVI. kér. vizm( . 59 0,07 8,2 1,4 4,8
XV II. kér. vizm( . 37 0,24 6,9 115 9,2
XV 111 kér. vizm( . 53 0,11 18,2 13,0 15,5
X XI1. kér. vizmG ... . 20 0,19 31 11,7 74
Atlag o 41 0,69 8,7 9,2 8,9

I11. szam( csékutcsoport vizének volt, mely 1967. évben colimentes volt. A bak-
tériumszam és coliszam nem halad mindig parhuzamosan.

A kifogasolt vizsgalatok %-os aranyszamat tekintve, Ggy baktériumszam,
mint coliszam és 6sszes vizsgalat alapjan a palotai szigeti kutak vize mutatta a
legrosszabb eredmenyt, legjobb eredményt a 111, szamu csékut csoport adta. A
mult évi eredményekhez viszonyitva az 0sszes vizsgalatok kifogas ala es6 arany-
szama tekintetében az 1., 11. atemel6telep, I11. szam( csékutak, Monostor, Pdcs-
megyer, Szigetszentmiklds, a XVI. és XVII. keruleti vizm( vize javulést, a tobbi
telep vize rosszabbodast mutat.

b) A felszini vizmivek kozil a kisérleti felszini vizm( jalius, szeptember és
decemberben, a nagy felszini vizm( aprilis, majus és szeptember kivételével
egész évben szolgaltatott fogyasztasra szolgald ivovizet. A két vizm(ib6l miko-
déstk idején az év folyaman 114 mintat vettiink és 426 vizsgalatot végeztink.
A vizsgalat kiterjedt a tisztitott-sz(rt és utélagosan kldrozott vizre. A felszini
vizmivek tisztitott és fert6tlenitett, fogyasztasra kertl§ vizében kifogasoljuk
az 50-en fellli baktériumszamot ml-enként, 100ml vizben 0,8 vagy annal maga-
sabb coliszamot és 40 ml vizben 2-nél magasabb anaerob spdras baktérium-
szamot.

A bakteriologiai vizsgalatok 8%-at kellett kifogasolni éspedig a vizsgalatok
9%-at magas baktériumszam, 1,1%-at coliszam, 14%-at clostridiumszam miatt.

) A fényomocstvekhez a kaposztasmegyeri, Gjlaki, Kossuth Lajos téri, be-
kasmegyeri és szigetszentmiklosi fénzomécsé tartozik. A fényomdcsovek vizét
naponta vizsgaltuk. A fényomocsovek vizében kifogasoltuk az 50-en felili bak-
tériumszamot, 100 ml-enként 0,8 vagy annal magasabb coliszdmot és 40 ml viz-
ben 2-nél tobb clostridiumszamot. Az értékeket a 2. szamu tablazat tlinteti fel.
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2. tablazat
Fényomécsovek vizének évi atlag értékei

Kifogasolt vizsgalatok
9% -0s aranyszama

Bakt. szdm  Coli-szam

Fényomécsdvek

- Osszes
Bakt. szam  Coli-szam vizsg.
alapjan

K& 11 0,08 8.6 9,2 8,7
Ujlak 7 0,13 2,6 3,6 31
Kossuth L. tér 12 0,04 54 1,9 3,7
Békéasmegyer .. 22 0,12 115 33 74
Szigetszentmiklds 42 0,15 18,5 54 11,9
Atlag o 17 0,1 6.8 37 53

A tablazatbol Kitlinik, hogy a kaposztasmegyeri, Ujlaki, Kossuth Lajos téri
és békasmegyeri fényomocsovek baktériumszam és coliszam értékei alacsonyak.
A szigetszentmikldsi fényomdcs6 vizének értékei a legmagasabbak. Az dsszes f6-
nyomocsé atlagos baktériumszama 17, coliszama 0,1, ami azt jelenti, hogy 1000
ml vizben volt 1 coli baktérium. Az 6sszes fénvonrocsé vizsgalatok 5,3%-at kel-
lett kifogasolni, ez a szam 1966-ban 5,6% volt. Az év folyaman 675 mintabdl
Clostridium kimutatasara is végeztiink vizsgalatokat. A kaposztasmegveri f6-
nyomocsd vizében 2,7%-ban volt kifogas ald es6 mennyiségben abban az idében
Clostridium, mikor a felszini vizm({ tiszta vizében is el6fordult. Ez a szdam 1966-
ban 1,9% volt.

2. Tarolt viz

A tarold medencék vizsgalati adatait a 3. szamu tablazat szemlélteti.

3. tablazat
A varosi tarolé6 medencék vizének évi atlag értékei

Kifogasolt vizsgalatok
%-0s aranyszama

Bakt. szdm  Coli-szém

Medencék L Osszes
Bakt. szam  Coli-szam Vizsg.
alapjan
Kébanya ' 9 0,06 2,0 4,0 2,9
Nagyobb budai 601(71) 0.2 8,3 33 58
Kisebb budai 62 0,43 8,4 7,0 wr
ARG oo 153 (54) 0,33 74 5,8 6.6

A tarold medencék kozé a kébanyai és a budai medencék tartoznak. Az utdb-
biak kozul a gellérthegyi és krisztinavarosi medencéket nagyobb, a tébbi budai
medencét kisebb budai medence név alatt kilonboztettik meg. Hatarértékek
baktériumszamra 500, coliszdmra 0,8. A tablazatbol lathatd, hogy a kébanyai
medencék bakteriol6giai értékei a legjobbak. A nagyobb budai medencék eseté-
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ben a Gellérthegyi medence augusztusi extrém baktériumszam értékeivel a bak-
tériumszam a hatarérték felett van, extrém értékek nélkil, zaréjelben levé szam,
joval a hatarérték alatt. A kifogasolasi aranyszamok kozil mindharom medence
csoport és az Osszes medencék baktériumaranyszdma magasabb, a coli arany-
szamok alacsonyabbak, mint 1966-ban. Az 6sszes medence vizsgalatok 6,6%-at
kellett kifogasolni. Ez a szam az elmdlt évben 7,7% volt.

3. Fogyasztott viz

A fogyasztott viz ellen6rzését az I-X X 11. keriiletekben a hazicsapokbol
vett mintakbdl végeztik. Havonta minden kerilet vize vizsgélatra kerult, a keru-
let terliletének nagysaga szerint havonta egv keriiletbdl 20-80 mintat vettiink.
Kifogasoltuk a mintat, ha 1 ml vizben 50-nél tébb baktériumot tartalmazott és
ha 100 ml vizben a coliszam 0,8 vagy annal tébb volt. A fogyasztott viz vizsga-
lati adatait a 4. szdmu tablazatban foglaltuk dssze.

. . . . . 4. tablaza
Hazi vizvezetéki csapok vizének évi atlag értékei

Kifogasolt vizsgalatok
%-0s aranyszama

Hazi vizvezeték Bakt. szdm  Coli-szam

csapok 1 mi-ben 100 ml-ben . ., 1 Osszes
Bakt. szdm  Coli-szam 1 vizsg.
alapjan
28 0,55 12,4 9,5 1 115

Atlagos baktériumszam 28, coliszam 0,55, a vizsgalatok 12,4%-at baktérium-
szam, 9,5%-at coliszam és 11,5%-at az Osszes vizsgalati aranyszam miatt kellett
klfogasolnl Ez a szam 1966-ban 9,2% volt.

Clostridiumra 1183 mintat wzsgaltunk a mintdk 1,1%-a tartalmazott a
szabvanyban megengedettnél tobb clostridiumot.

Ahazicsap vizmintdk baktériumtartalmanak valtozasat a havi és kerileti
atlagot feltlintet6 1—2. szamu grafikonok szemléltetik.
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kerlleti atfog

Mindkét grafikonban az évi atlag 28, ami az 1966. évi 23 értékhez viszonyit-
va rosszabbodast mutat. A havi atlagot abrazol6 grafikonban junius, augusztus,
szeptember és oktoberi értékek emelkednek az évi atlag félé. Legmagasabb az
atlagos baktériumszam szeptemberben.

A kerlleti atlagot szemléltet6 grafikonban II., I1I., IV, X., XL, XII.,
X1, XIV., XV. és XXI. keriiletek vizének atlag baktériumszam értékei maga-
sabbak az évi atlagnal.

A fogyasztott vizmintaknak 100 ml-re vonatkoztatott coliszam havi és ke-
rileti atlagait a 3—4. sz&mu grafikon szemlélteti.

3. &bra

Az évi atlag 0,55, az 1966. évi 0,4-nél magasabb. Atlagosan 180 ml vizben
fordult el6 1coli baktérium az el6z6 évi 250 ml-el szemben. Az évi atlag folé mar-
gilth, jlunius és augusztusban emelkedett, a legmagasabb értéket augusztusban
érte el.

Akeriileti gérbében az I., Il., VIIL., IX,, X., XII., XIV., XVII., XVIII. és
XXII. keriiletekben emelkedett az évi atlag folé. Legmagasabb a IX. és XVII.
keriiletoen volt. Az étlagos coliszam 1961-ben 0,14 volt, vagyis 710 ml vizben
volt atlag 1 colibaktérium, azdéta évenként emelkedik a coliszam és 1967-ben
volt a legmagasabb.
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4. Vizm(

A termelt, tarolt és fogyasztott viz baktériumszam, coliszdm és 6sszes vizs-
gél_a}or alapjan kifogasolt mintdk %-os ardnyaszamait az 5. szdmu grafikon tiin-
teti fel.

1967-ben a vizsgalati adatok alapjan a vizmi vizsgalatok 10,8%-at bakté-
riumszam, 8,2%-at coliszam, a két értek egybevetése alapjan a vizsgalatok 9,8%-
at kellett kifogasolni.

A baktériumszam gorbe lefutasaban két kisebb és egy nagyobb hullamhegy
figyelhet6 meg. A januari atlag alatti erték februarban és marciusban enyhen
emelkedik, aprilisban is a marciusi értéken van. Majusban kissé siillyed, janius-
ban a masodik hullamhegyet képezi, ez mar az atlag folott van. A jaliusi stillyedés
utan augusztusban ismet emelkedik, az emelkedés hirtelen fokozodik szeptem-
berben és oktoberben a legmagasabb értéket éri el a harmadik hullamhegy kép-
zésével. Novemberben az atlag ala zuhan és decemberben a legalacsonyabb érté-
ket mutatja.

A coli gorbe lefutasaban egy kisebb nyari, egy kisebb Gszi és egy nagyobb
kés6 Gszi hullamhegy van. A januéri atlag alatti érték februarban kissé emelke-
dik, azutan marciusban sillyed, hasonlé szinten marad aprilis és majusban is.
Janiusban hirtelen emelkedik, az els6 hullamhegyet képezi, az emelkedés jllius
és augusztusban is tart, juliusban mér az atlag folé keril, augusztusban a masodik
hullémhegget képezi. Szeptemberben keveset siillyed, oktdberben hirtelen az évi
legmagasabb értékre szokik fel, a harmadik legnagyobb hullamhegyet képezve.
Novemberben hirtelen leesik, de még mindig az atlag f616tt van, végul december-
ben az atlag ala sillyed. A két gorbe egyesitésébdl nyert gorbe, az abraban kiha-
zott vonal, enyhébb alakban mutatja a leirt viszonyokat.

A 6. sz. grafikon a vizm( termelt, tarolt és fogyasztott vizének 1957—1967.
években kifogas ala es6 mintainak % szamat ¢sszehasonlitva abrazolja. A 10 év
alatt a kifogasolasi értékek minden csoportban, kivéve a halézati csapokat 1957-
ben a legmagasabbak. A halézati csapok 1964-ben mutatjak a legmagasabb érté-
ket. A kovetkezd években véltakozva csokkennek és emelkednek az értékek.

Az abrabdl kiderul, hogy 1967. évben az 1966. évi értékekhez hasonlitva a
vizm{ minden csoportjaban, a hal6zati csapviz mintak kivételével, javulas mu-
tatéogott, a halozati csapvizmintadk esetében kisfokl rosszabbodéas kovetke-
zett be.
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A F6varosi Vizmivek vizéb6l Ki-
tenyésztett 967 colicsoportba tartozo
toizs tipus meghatarozasat végeztik el.
A torzsek 23%-a Escherichia coli com-
mune és E. coli communiornak 16,4%-a
egvéb E. colinak, 13,3%-a Aerobacter
aerogenesnek, 15,4%a Citrobacternek,
24,7%-a egyéb enterobacteriaceaenek
bizonyult, 8,5%-a nem volt tipizalhatd.

A Fo6varosi Vizm(i vizének mikroszképos
bioldgiai vizsgalata

A F6varosi Vizm( vizének biolégiai
vizsgalata keretében a halozati viz a
Kojal laboratériumi csapbol gyakori
ellen6rzés alatt allt. A halozati viz
1 m3e sestonjanak centrifugalt mennyi-
sége 0,1—0,45 ml kozott valtozott, az
évi atlag 0,26 ml volt. Az llepitett
seston mennyisége m3ként 0,2—1,2 ml
kozott ingadozott, az évi atlag 0,55
volt. A seston mennyisége legtdbb volt
szeptemberben.

A hélbzati viz szervezetei az el6z6
évek alatt meghatdrozott szervezetek
voltak, melyek kozott a felszini vizm(-
vek m(ikddese idején a Dunadban honos
szervezetek mindig el6fordultak. Az év
folyaman a véaros kuloénboz6 Kkeriletei-
bél, féképpen a IX.,, X., XVII. &
XVIII. keriletekb8l sok panasz érke-
zett a viz zavarossagara. A panaszt-
tevék lakasan levé vizvezetéki csap
vizéb6l nagyobb mennyiseget szdrtiink
és meghataroztuk az Uledék mennyisé-
gét, majd mikroszkopos bioldgiai vizs-
Eélatot végeztink. Egy X. kerileti la-
ashol szarmazo viz 100 literének dle-
dék mennyisége 30 ml volt, 300-szorosan
multa felil a szabvanyban megengedett
m3enkénti 1 ml seston mennyiséget.
A tobbi helyen m3enként 1—2 ml volt
a seston mennyisége. Minden esetben,
az Uledék mikroszkopos vizsgalata
ugyanazt a képet mutatta. Az Uledék
vas-mangan baktériumok, vasmangan-
hydroxyd tdmege volt, melyben elvétve
a vizvezeték szokasos szervezetei vol-
tak kimutathatok. A vizvezetéki csévek
falardl lesodrodott lerakddasok okoztak
a viz zavarossagat, mely egészségre
ugyan nem artalmas, de a fogyasztok-
ban undort keltett.
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A felszini vizmivek miikodése idején végzett bioldgiai vizsgalat alapjan
megéllapitast nyert, hogy 6sszel a felszini vizmu nyers Duna vize mikroszerveze-
teinek szama a szlrt vizben 81%-o0s, a Kklorozott, ugynevezett tiszta vizben
95,1%-0s csokkenést mutatott.

Az intézeti csapvizben a szervezetek szama, ha a felszini vizm({ nem m(ko-
dott, atlagosan 100 literben 173 volt, ha ellenben a felszini vizm{ m{kodétt,
1 literben 86 000-ig is emelkedett a szervezetek szama.

A vizm( telepek kutjai biolégiai vizsgalata alapjan me(?éllapitottuk, hogy
egyes szigetszentmiklési kutak vizében sok él6 Nematoda fordult el6 az elegtelen
karbantartds kdvetkeztében.

Egyéb ivdviz vizsgalatok

Kutviz vizsgalataink keretében az egyes kerlletekb6l a keriileti tanacs
egészségiigyi osztalya altal bekuldott kozkutakbol, tovabba izemekbGl és magan
kutakbol szarmaz6 451 kutvizmintabol 1294 vizsgalatot végeztink. A mintak
38%-at kellett kifogasolni, ez a szdm 1966-ban 51,3% volt. A vizsgalatok 23,7%-a
magas baktériumszam, 41,1%-at magas coliszdm miatt esett kifogas ala.

Coli és Enterococcus-ra parhuzamosan vizsgalt mintak szama 252 volt, a
mintak 22,6%-a egyontetlien mindkét baktérium szempontjébol pozitiv, 47,2%-
ban egydntetlien negativ, 16,7%-ban csak coli baktérium, 13,4%-ban csak Ente-
rococcus volt a mintakban kimutathato.

Asvanyviz. Az asvanyvizek kozil a FGvarosi Asvanyviz és Jéggyart6 Vallalat
kezelésében levd margitszigeti Asvanyviziizemben gyartott szénsavas asvany-
vizmintak kerliltek vizsgalatra részben a gyartas egyes fazisaiban és késztermé-
kekbdl helyszinen vett mintakat, részben a panaszosok &ltal behozott mintakat
vizsgaltuk. Vizsgaltuk tovabba a Hunyadi és Apenta telepek asvanyvizeit a ku-
taktol kezdve a kész termékig. Helyszinen vett mintak és bekildott Mira, Ig-
mandi, Hunyadi, Ferencz Jézsef keser(iviz mintak keriltek vizsgalatra.
Osszesen 107 asvanyviz mintabol 503 vizsgalatot végeztiink. A mintak 54,2%-a
nem volt megfelel§. 48,5% baktériumszam miatt, 37,4%-a colitartalom miatt
esett kifogas ald. A mintak 22,2%-a Enterococcust, 8,3%-a Pseudomonas aeru-
ginosat tartalmazott.

Az asvanyviz ellen6rz6 munkank nagyon elGsegitette a _palackozé (izemek
technoldgiajaban a higiéniai kovetelmények betartasat és a mikrobiologiai szeny-
nyezések csokkenését.

Forrasaink kozil vizsgalatra kerlltek a margitszigeti, Gellért fird6i, Rac-,
Rudas-, Piinkdsdfiird6i, Szabadsag és Cinkotai strandflrddi forrdsok, a Malom-
forrds és a keriletekbdl bekildott forrasviz mintak. Az dsszes forrasviz mintak
19%-a nem volt megfelel6. Az Enterococcusra vizsgalt mintdk 9,8%-ban, a
F,seudorrllo?as aeruginosara vizsgalt mintdk 21%-ban tartalmaztak ezeket a bak-
ériumokat.

A fentiekben kivantam ismertetni févarosunk ivévizének mikrobioldgiai
ellendrzési eredményeit. A févaros lakossaganak elegendé mennyiségl és min6-
séqli vizzel ellatasa rendkivil fontos, de nem kevéshe fontos az ellen6rzés mun-
kaja, melynek eg%/ik részét, a mikrobiolégiai és mikroszkopos bioldgiai ellendrzést
laboratériumunkban lehet6ség szerint a legnagyobb gonddal igyeksziink végezni.
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MVKPOBMONOMMYECKOE UCMbITAHUE MWTLEBOWN BOAbI B 1967. T.

1. Tepek,

B nabopaTtopun caHUTapHO-TUIMEHNYECKO opraHmn3auun bBypanewTa B pav-
Kax MMKPOOMONOrMYECKMX U MUKPOCKOMUYECKO — BGMONOrMYECKUX MCMbITaHWUI
OCYLLECTBASNOCL HA OCHOBaHMM 16 260 06pa3yo., 34 273 nccnefosaHus. 94,6%-a
3TUX WCCMefOBaHU/A OTHOCUAMCL K o6pasuam MuTbeBOW BOAbl. Bonblias yacTb
06pa3LoB npovcxoauna ot byaanewTcKoi BOLONPOBOAHON CTaHLUMM, & MeHbLuas
4yacTb Oblla KONOAE3HOM, MUHEPAbHON VAN XXUBOW BOAOW, He BK/IOYEHHLIMU B
ropofcKy BOJOMPOBOAHYIO CeTb. B cTaTbe aBTOp 3aHMMaeTcs 6onee nMoapo6HO
pe3ynbTaTamMu NPOBOLHON BOAbI, @ pe3ynbTaTaMun ApYrnx Bog —MeHHee NogpobHo.

OnpegeneHne konuuectBa 6GakTepuii 1 Clostridium-0B 0CyLLecTBAANOCL MO
BEHrepckomy ctaHgapTy ,,MC 22901 —55” BakTepnonornyeckoe WcnbiTaHe nu-
TbEBOW BOAbI”, a OnpedeneHne KOnWyecTBa KoM — MO METOAY MeMOpaHHOro
tunbTpa. B cnyvae KonogesHoW, MWHepasnbHOW W HKMBOM BOAbI WMCCNELOBaHWS
Be/MCb A1 06HapyXeHnsa Enterococcus u Pseudomonas aeruginosa. Pe3ynbTartsl
MWKPOBMONOTMYECKMX MUCMbITaHWIA, MOMYYeHHbIX MPU KOHTpone BypaneluTckoii
BOJOMPOBOAHON CTaHLUuKW, aBToOp M3naraet Mo rpynnam o6bITON, XpaHeHHOW u
ynoTpe6neHHo Bofpl. Pe3ynbTaThl NpuBeAeHsbl B Tabnauuax v rpadukax. Ha ocHo-
BaHWM pe3ynbTaToB MCCNef0BaHWA MOXET OblTb YCTaHOB/IEHO, YTO MO CPaBHEHWUIO
K npegblayliemy rogy B KXol rpynne BOLOMPOBOAHOW CTaHUWW MMeeTcs Mo-
BblLLIEHWE, a B IPynne yrnoTpedeHHOV BOAbl — MOHWXEHWE.

CpefHeroaoBoe KonMuecTso GakTepuit 28 B 1 M/, a Konmuectso Konn 0,55 B
100 mn. NUTLEBOW BOAbI.

MMKpPOCKONHO — 61ONOTMYECKME UCCNEA0BaHUA OTHOCMNCE K NPOBOAHOM
BOfE, K KOMOALAM OfiHWX YYacKOB U K BOAE MOBEPXHOCTHON BOAO —[06bIBAIOLLEl
cTaHuumn.

CpeaHerofoBoe KOMMYeCTBO CECTOHOB B 1 M3 NpoBOAHONW BoAbl ObI0 0,26 M,
a cpefHee KOMMYeCTBO ocaxpaeHHoro 0,55 mn. Bo Bpemsi paboTbl MOBEPXHOCTHOW
BOJOA0ObIBAIOLLEN CTaHLMM B MPOBOAHON BOAE BCErAa MMeNUCh MUKPOOPraHU3Mbl,
XuByLiMe BoobWe B [lyHae, a ecin MOBEPXHOCTHasA CTaHUWs He paboTana, TO
TakMX MWKPOOPraHW3MOB B MPOBOAHON BOge Hebbino. KonmyectBO MMKpo6 BO
Bpems MpekpalleHns paboTbl MOBEPXHOCTHOW [0OblBatoLLieli CTaHUMWM OblIo B
100 n. NnpoBoAHON BoAe B cpefHeM 173, a BO BpeMsi paboThbl MOBEPXHOCTHOR BOAO-
[06bIBaoLLEe cTaHUMM B 1 nnTpe Bodbl 6bin0 faxke 86 000.

M3 unccnepoBaHHbIX 451 06pasLoB KONOAE3HON Bogbl 38% He 6bi0 Nog-
XOAsLen, u3 HMx 23% mn3-3a BbICOKOr0 KonmyectBa bGakTepuid, a 41,1% u3-3a
BbICOKOr0 KOMMYecTBa KOAW. Mccneays napanfiefibHO ¢ TOYKWM 3peHusi Entero-
coccus-OB 1 Konm 22,6% 06pa3uoB Obiin efMHO06PA3HO  NOMOXKMUTEbHBIMY,
47,2% epnMHO06OpasHoO oTpuuatesibHbiMKU, B 16,7% TOMbKO KoMK, a B 13% TONMbKO
Eoterococcus-bl 6blM 0OHAPYXKEHBI.

Mpu vccnegoBaHny 06pa3sLOB MUHEPanbHbIX BOA Mbl HAXOANIN TOXE WHOTAA
GakTepuu rpynnbl Konu, a Takxke Enterococcus-bl U Pseudomonas aeruginosa.

19% mccnefloBaHHbIX 06PAa3LIOB XXMUBbIX BOA He 6bi MPUFOAHLIMM ANs YNOT-
pebneHus, U3 00pasLOB UccnefoBaHHbIX Ha Enterococcus 9,8%, a n3 06pasLoB
nccnesoBaHHbIX Ha Pseudomonas aeruginosa 21% cofepxann yKasaHHble MUKPO-
opraHmambl. CUCTeMaTUYeCKOe WCCefoBaHNe 006pasLoB MWUHEPILHON W XKMBOIA
BOAbl HAa MHOFO MOMOI/I0 COOMHOAATb TUTMEHNYECKUE TPeGOBaHWS W CHU3NTH
MUKPOBUaNbHbIX MPUMECE B TEXHOMOMMU PO3/MBHBIX LIEXOB.
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MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DES TRINKWASSERS
IN 1967

P. Torok

Im Wasserbiologischen Laboratorium des Hauptstadtischen KOJAL fan-
den im Rahmen von mikrobiologischen und mikroskopischen biologischen Un-
tersuchungen in 1967 aus 16 260 Proben 34 273 Bestimmungen statt. 94,4%-e
der Prifungen bezog sich auf Trinkwasserproben. Der grosste Teil der Trink-
wasserproben stammte aus den Hauptstddtischen Wasserwerken, der kleinere
Teil aus mit denselben nicht verbundenen Brunnen, aus Mineral- und Quell-
wasser. Die Arbeit behandelt die Prifergebnisse des Wassers der Hauptstédti-
schen Wasserwerke ausfuhrlicher, diejenigen der anderen Trinkwaésser weniger
ausfihrlich.

Die Bestimmung der Bakterienzahl und Clostridienzahl erfolgte nach den
Vorschriften des Ungarischen Standards MSZ 22901 —55, ,,Bakteriologische
Prufung von Trinkwasser®, diejenige der Clostridienzahl vermittels eines Mem-
branfilterverfahrens. Im Falle von Brunnen-, Mineral- und Quellwasser wurde
auch Anwesenheit von Enterococcus und Pseudomonas aeruginosa geprift.

Die bei der Kontrollierung der Hauptstadtischen Wasserwerke erhaltener
Prifergebnisse werden, als produziertes, gelagertes und konsumiertes Wasser
behandelt. Die Resultate werden in Tabellen und Diagrammen veranschaulicht.

Anhand der Priifergebnisse kann festgestellt werden, dass in allen Gruppen
der Wasserwerke eine Besserung —verglichen mit den vorjahrigen Resultaten —
erfolgte, im Falle des konsumierten Wassers eine geringe Verschlechterung.

Die Bakterienzahl im Jahresdurchschnitt betrug fiir konsumiertes Wasser
28/ml. die Colizahl in 100 ml Wasser 0,55.

Die mikroskopischen biologischen Untersuchungen betrafen das Leitungs-
wasser, das Wasser einiger Brunnen von Ansiedlungen, und das Wasser der
Oberflachenwerke.

Der Jahresdurchschnitt von 1 m3 zentrifugierten Sestons des Leitungs-
wassers war 0,26, der sedimentierte Durchschnitt 0,55 ml. Zur Zeit des Betriebes
der Oberflachenwerke, kamen die in der Donau einheimischen Organismen im
Leitungswasser immer vor; wenn das Oberflachenwerk nicht im Gange war,
fehlten sie aus dem Leitungswasser. Die Zahl der Organismen wéhrend des Still-
standes des Oberflachenwerkes betrug in 100 Liter Leitungswasser durchschnitt-
lich 173, wahrend seines Betriebes aber auch 86 000 in 1 Lifer Wasser.

38% der untersuchten Brunnwasserproben wurden beanstandet, 23% ge-
nigten wegen hoher Bakterienzahl, 41,1% wegen hoher Colizahl den Vorschrif-
ten nicht. 252 Brunnwasserproben wurden auf Enterococcus —und Coli-Gehalt
parallel untersucht; 22,5% der Proben war fur beide positiv, 47,2% fir beide
neggtiv, in 16,7% konnten nur Coli, in 13% nur Enterococcus nachgewiesen
werden.

Im Laufe der Untersuchung von Mineralwasserproben konnten auch ver-
einzelt zur Coli-Gruppe gehdrige Bakterien, Enterococcus und Pseudomonas
aeruginosa nachgewiesen werden.

19% der untersuchten Quellwasserproben entsprachen den Anforderungen
nicht, 9,8% der auf Enterococcus gepriften Proben, 21% der auf Pseudomonas
aeruginosa gepriften Proben enthielten diese Bakterien. Die systematische
Untersuchung der Mineral- und Quelwasserproben forderte die Einhaltung
der hygienischen Vorschriften und die Verringerung der mikrobiologischen Ver-
unreinigungen in der Technologie der Abfullhetriebe



ANALYSES D’EAUX POTABLES EN 1967
P. Torok

Dans le laboratoire de biologie des eaux de ITnstitut d’Hygiéne Publique
et Epidémologique de Budapest 'on a exécuté 34 273 examinations dans le cadre
des examinations microbiologiques et biologiques microscopiques. 94,4% des
examinations se rapportaient & des échantillons d’eaux potables. La plupart en
provenait du Service des Eaux de la capitale, une part moindre de puits non reliés
au Service des Eaux, d’eaux minérales et de sources. L’article s’occupe surtout
des analyses concernant les échantillons d’eau du Service des Eaux.

L ’établissement du nombre des bactéries et des chiffres des clostridies a
été fait selon les prescriptions du normatif hongrois pour I'examination des
eaux, le chiffre de coli a été obtenu par filtrage & travers une membrane. Dans le
cas des eaux de puits, de sources et minérales on a aussi fait des essais concer-
nant I’Enterococcus et Pseudomonas aeruginosa.

L’auteur traite les résultats des analyses microbiologiques du Service des
Eaux de la capitale selon les groupes des eaux produites, stockées et consommées.
Des tableaux et des graphiques représentent les résultats.

D-apres les analyses l'on peut établir que dans chaque groupe du Service
des Eaux il y avait amélioration en comparaison avec les resultats de I'année
assee, mais dans le cas de I’'eau de consommatione il y avait une aggravation
égére.

Le nombre annual moyen des bactéries de I’eau de consommation a été 28
dans un ml d’eau, le nombre de coli 0,55 dans 100 ml.

Les examinations biologiques au microscope se rapportaient & l'eau de
conduite, & des puits de certaines usines et & I’eau des bassins en surface.

La moyenne annuelle du seston obtenu par centrifugation de 1 m3d’eau de
conduité est 0,26 ml, sa moyenne sédimentée 0,55 ml. Lors du fonctionnement
du bassin en surface 'on a toujours retrouvé dans I’eau de conduite les organisme
présents dans le Danube, ils manquaient si le bassin ne fonctionnait pas. Le
nombre des organismes a été de 173 en moyenne dans 100 litres d’eau de conduite,
et 86 000 dans 100 litres d’eau lorsque le bassin était en fonction.

33% des 451 échantillons d’eau de puits examingés a été contestable. 23% ne
convenait pas d cause du haut chiffre de bactéries, 41,4% & cause du chiffre
élévé de coli. Parmi les 252 échantillons d’eau de puits examinés_parallélement
quant & la présence d’Enterococcus et de coli 22,5% ont été positifs & I'unisson,
42 4% négatifs & Tunisson, dans 16,7% [on n’a trouvé que du coli et dans 13%
de I’Enterococcus.

Dans les échantillons des eaux minérales on a aussi trouvé sporadiguement
des bacteries du groupe Coli, Enterococcus et Pseudomonas aeruginosa.
~ 18% des échantillons d’eaux de sources étaient contestables, 9,8% des
échantillons examinés au dpomt de vue de la presence de I’Enterococcus et 21%
pour la présence de Pseudomonas aeruginosa contenaient ces bactéries.

L’examen systématique des echantillons d’eaux minérales et d’eaux de
source a hautement fanorisé I’observation des exigeances hygiéniques et la
diminution des contaminations microbiologiques dans les usines d’embouteille-
ment.
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Presszo-kavéitalok tartalmassaganak ellenérzése a fajlagos
vezet6képesség mérése alapjan

ifi, SARUDI IMRE és SISKA ELEMER
Fejér - Veszprém Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Székesfehérvar
Erkezetl:i 1968. januar 9.

A vendegiatoipari tevékenység soran felszolgalt pressz6 - kavéfGzetek
elbiralasa elsosorban a megszabott anyagnorma betartasanak ellen6rzése alap-
jan torténik. A 21-1398/1958 BKM utasitas szerint egy dupla kavéfézethez
6 g, egy szimpla kavéitalhoz 3 g babkavédrleményt kell felhasznalni. A kavéital
tartalmassagat az aldbbi tényezdk befolyésoljak (1):

a felhasznalt porkdltkavé mennyisége,

a felhasznalt porkoltkavé mindésége,

a porkoltkavé 6rlési finomsaga,

a f6zési eljards koriilményei (a f6zés modja, a gép hatasfoka stb.).

A kavéital minéségét tehat nem kizarolag a felhasznalt kavéérlemeny meny-
nyisége hatarozza meg, kovetkezésképpen az anyagnorma betartasa altalaban
nem ellendrizheté kell6 biztonsaggal egyedil a probavasarolt fézet valamely
analitikai adatanak abszolut értéke alapjan. Kivételt képeznek azok a mddsze-
rek, amelyekkel szemben tamasztott pontossagi kdvetelmények nem szigoruak,
mivel csak tajékoztato jellegli valogato eljarasok szerepét toltik be (2). A donté
vizsgalati mddszereknél a felhasznalt 6rlemény mennyiségére alkalmasan meg-
vélasztott E)érhuzamos sszehasonlitd vizsgalatok eredményeib6l (probavasarlas,
Osszehasonlitd probaf6zet, esetleg a kavéaljbol késziilt f6zet) aranyossagi szami-
tassal kovetkeztethetink.

Az dsszehasonlitas alapjat képez6 vizsgalandé tulajdonsdg megvalasztasanal
altaldban a kdvetkez6 szempontokra kell, illetve célszer(i tekintette! lenniink:

1 A mintavétel és a laboratdriumi vizsgalat kozti id6 alatt a vizsgalandé
tulajdonsag gyakorlatilag ne valtozzék meg.

2. A meghatérozéas soran észlelt ,jel” (suly, extinkci6, mérdoldat fogyas
sth.) intenzitasa aranytart6 legyen (3), azaz a mérési eredmeény és a felhasznalt
kavedrlemény mennyisege kozott — konstans fézési korilmenyeket feltéte-
lezve —linearis dsszefiiggés alljon fenn.
| 3. A rendelkezésre all6 analitikai mddszer pontos és jol reprodukalhat6
egyen.

4. Sorozatvizsgalatra alkalmas gyors mddszer alljon a rendelkezésre.

A hazai élelmiszervizsgalé laboratériumokban az ellen6zés szinte kizarolag
n szérazanyagtartalom meghatérozassal torténik, részint annak beparlasos,
részint a merilérefraktométeres (4) valtozataval. Kilféldén hasznalatosak mé
cpvéb vizsgalati modszerek is, melyek egy-egy ismertebb valtozatanak (5—6
reszletes kritikai targyalasaval nalunk Gal 1. (7) foglalkozott. Az emlitett szerzg
méréséi szerint a szarazanyagtartalom meghatarozason alapulé moédszereknél
a max. hiba +£3%-nak, a koffeines (titrimetrias) eljarasnal +5%-nak, a kloro-
génsavas (fotométeres) mddszernél 10%-nak adddott.

A minGségvizsgalo intézetek gyakorlataban kétféle osszehasonlitasi elv
hasznalatos aszerint, hogy a prébavasarolt kavéitalt egy laboratériumi préba-



fOzettel, vagy egy a prébavasarlas szinhelgén presszdgéppel eldallitott préba-
fézettel hasonlitjuk oOssze. Az el6bbi esetben — ha az 6rleményhez kavéalj
hozzéadasa hem tértént —az Gn. kavéalj korrekciot is figyelembe vesszik. Ez
az dsszehasonlitasi elv a kovetkez6 képlettel fejezhetd ki:

a
szolgéaltatasi érték, % = ---—-- 100, ahol
g ° c—b

a) a kiszolgaltatott dupldk szarazanyagtartalma, g/dupla,

b) a kavéalj extrakt tartalma, g/dupla,
y cl) a kavébrleménynek laboratoriumban meghatarozott extrakt tartalma,
g/dupla.

A masik odsszehasonlitasi elvet az alabbi képlet fejezi ki:

- a
szolgaltatasi érték, % = ry «100, ahol

a) a kiszolgaltatott duplak szarazanyagtartalma, g/dupla,

A: egy olyan 6sszehasonlité probaf6zet szarazanyagtartalma, amely kdzvet-
lentl a probavasarlas utan, az adott presszdgép megfelel6 karjan az anyag-
norma szigoru betartasa mellett készilt; g/dupla.

Ezt az elvet Lutter B. és Bartha L.-né (8) alkalmaztak el6szor, és kisérletileg
igazoltak, hogy csak azonos kériilmények kozott készilt fézetek dsszehasonlitasa
Utjan kovetkeztethetiink teljes biztonsaggal a babkavé felhasznalasra. Magunk
is —részben sajat kisérleteinkre tamaszkodva —e szemlélet mellett foglalunk
allast, és az ellendrzési gyakorlatban is ennek megfelelen jarunk el.

Ismert tény, ho%(y a kavéitalok disszocidlt vegydleteket is (f6leg szerves
savakat) tartalmaznak: hangyasav, ecetsav sth. Ebb8l addédéan varhato volt,
hogy a f6zetek jol mérhet6 elektromos vezet6képességgel rendelkeznek. Tapasz-
talataink szerint ha egy dupla presszokavé - fézetet jomindségl (vezetbképes-
ségi) desztillalt vizzel 100 ml-re egészitlink ki, a kapott higitvany fajlagos vezetd-
képessége altalaban a 2—3 mS cm-1 értékhatarok kozoétt van. A kovetkez6kben
azt kivanjuk bizonyitani, hogy a fajlagos vezet6képesség olyan adat, ameIK
alkalmas arra, hogy mérése alapjan a forgalomba hozott presszokavé —f6zete
szolgaltatési értékere kovetkeztessink, tehat megfelel az dsszehasonlitd vizsga-
latok alapiét képez6 analitikai tulajdonsagoktol altalaban megkivant kovetel-
ményeknek.

Az aldbbi vizsgalatokat végeztiik:

1 Vizsgaltuk a kavéital fajlagos vezet6képességének valtozasat szobah6-
mérsékleten az id6 fliggvényében. Ugy talaltuk, hogy a fajlagos vezetGképesség —
a kesziilék méresi hibajan beliil —konstans értéket mutat egészen addig, mig a
kavéital szemmellathatd valtozast nem szenved (mintegy 48 ora). A szembet(ing
romlas a vezet6képesség ndvekedésével jar egytt.

2. A felhasznalt kavé6rlemeny mennyisege és a kavéital fajlagos vezetd-

Ifélgt)esksége kozotti dsszefliggést adott kévéc’ir?emény esetében linearisnak ta-
altuk.

3. A kavé f6zését, illetve gbzolését a kavéféz6gépben elballitott nedves
g6zzel nyomas alatt végzik. Ez a g6z kondenzalas utan a kavéitalba Kkeriil,
melynek vezetGképessége a kaveital fajlagos vezetSképességét befolyasolhatja:
a fOzet térfogata —azaz a f6zéshez, illetve a g6zoléshez felhasznalt kondenza-
tum mennyisege —egy bizonyos hataron bellil’ véletlenszer(i (mintegy 80 —120
ml/2 dupla). Vizsgalataink sordn gy taldltuk, hogy az ebbdl adddo fajlagos
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vezetOképességvaltozas maximalis térfogatkiilonbseg mellett is elhanyagolhato

a kavéfozet fajlagos vezetGkeépességéhez viszonyitva.

4. Ismeretes, hogy a szarazanyagtartalom meghatarozdsa sordn a mintak
szlirése elengedhetetlen Ez a mvelet sok esetben jelentdsen megndveli a vizs-
galat id6tartamat, mert a kavéfOzetek egy része nagyon rosszul szlrédik. Ezzel
szemben ugy talaltuk, hogy a fézetekben levé — rendszerint finoman diszper-
galt —nem oldott szarazanyag a vezet6képességre nincs befolyassal, ezért ennek
merése el6tt nincs szilkseg szlrésre.

A fentiek szerint a kavéitalok szolgaltatasi értéke meghatarozhaté a fajlagos

vezet6képesség mérése alapjan.

Az ellen6rzés modja
1 Mintavétel
Prébavasarlas (1. szamu f6zet),
b Prébaf6zés (2. szamu f6zet): 1d. a fentiekben ,,A” értelmezését.
Ha a felhasznalt Grlemény hamisitasanak gyantja mertl fel, a probaf6zest
ellenérzés mellett daralt babkavédérleménybdl végeztetjik.

2. Laboratoriumi vizsgalat
Alkalmazott készlilék: RADELK4SZ gyartmanyu, harangelektréddal ella-
tott OK 102 tipust konduktométer.

Mérés:
a) Bekapcsoljuk a konduktométert. A mérés el6tt legalabb 15 perc beme-

legedesi id6 sziikséges.

b) Az 1 szama f6zetet annyiszor 100 ml-es mér6lombikba mossuk at a
mintavételi UveghGl, ahany adag ,duplat” probavasaroltunk $3 vagy 4 adag
esetében méréhenger is megfelel). A lombikot ezutan deszt. vizzel a jelig téltjiik,
és Osszerazassal homogenlzaljuk a folyadékot. A deszt. viz jomingségd, un.
. vezetkepessegi™-viz legyen.

A 2. szamu f6zet higitasat hasonldképpen végezzik el, mint azt a proba-
vasarolt minta esetén tettuk.

b fc)k Megmérjik mindkét higitott f6zet vezetGképességét és ezzel egyidejlleg
a hdfokat.

3. A szolgaltatasi érték kiszamitasa:
A fajlagos vezetSképességek az alabbi dsszefliggések szerint szamithatdok:

. 1
Kj=C-
h7
1
K2=C-
rT

ahol K,, illetve K2 az 1, illetve 2. szami higitott fézetek fajlagos vezet6képes-
sége 20°C-on, mS-crn-1,

C. az alkalmazott harangelektrod celladllandéja, cm-1

. 1
|Iletve—f* megfelel6 h6fok — korrekcids szorzdszamok,

R ,llletve R az 1, illetve 2. szamu higitott f6zet vezetképessége a mé-
X
rés héfokan, mS.
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A héfok —korrekcios szorzészamokat az 1. tablazat alapjan (9) szerkesztett
diagrambol hatarozhatjuk meg, melyben a fiiggéleges tengelyre az ,,f” korrekcids,
tényezO6ket, a vizszintes tengelyre a ,,t” héfok értekeket (C°) tiintettiik fel.

/. tablazat
t(c®) 16 20 24 28 32 36 40
f 0,9 1,0 1,1 1,2 1,3 1,38 1,51

Ha termosztat all rendelkezésre, a mérest 20 °C-on ve?ezzuk s igy az emli-
tett diagram felesleges. A képletben szereplé ,,C"-re a szolgaltatasi éerték kisza-
mitasanal nincs sziikség, mivel

1

) Ce-
a szolgéltatasi érték % K'2 100 = -1—-100

Ce

rT

Az egyszer(sitési lehetdséget kihasznalva
f,- Ri
a szolgaltatasi érték % ' 100
\Y

R2

20 dob_probavasarolt kavéital szolgaltatasi értekét hataroztuk meg a fen-
tiekben leirtak szerint és a szarazanyagtartalmak mérése alapjan (beparlasos
modszer). Eredményeinket a 2. tablazatban foglaltuk Gssze.

2. tabléazat
Szolgaltatasi érték
vezetokepesség beparlassal kiilénbség
réréssel
Nr.
% g/dupla % g/dupla g/dupla

1 88,8 5,33 89,0 5,34 - 0,2 - 0,01

2 110,2%* 6,61 112,4 6,74 2,2 -0,13

3 72,2 4,33 69,7 4,18 25 0,15

4 79,2 4,75 83,5 5,01 -4,3 -0,26

5 83,5 5,12 85,8 5,15 -0,5 -0,03

6 91,8 551 90,3 5,42 15 0,09

7 95,2 571 95,3 572 - 0,1 0,01

8 81,2 4,87 79,6 4,77 1,7 0,10

9 68,8 4,13 71,7 4,30 -2,9 -0,17
10 97,7 5,8 98,9 5,93 - 1,2 -0,07
11 108,0 6,48 107,0 6,42 1,0 0,06
12 69,2 4,15 67,2 4,03 2,0 0,12
13 98,2 5,89 97,7 5,86 0,5 0,03
14 94,7 5,68 93,2 5,59 15 0,09
15 94,8 5,69 98,3 5,90 -3,5 - 0,21
16 95,7 5,74 93,8 5,63 1,9 0,11
17 96,7 5,80 96,7 5,80 0,0 0,00
18 98,9 5,93 96,7 5,80 2,2 0,13
19 98,5 5,91 101,3 6,08 - 2,8 -0,17
20 78,5 4,71 73,8 4,43 4,7 0,28
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A felhasznalt kavédrlemeny mennyiségének meghatarozasa szempontja-
bél - mint mar emlitettik - Aaltalaban nem a mérési adatok abszollt ertékei-

nek, hanem azok egymashoz viszonyitott ardnyanak \(Q'ﬁ\z stb. van dontd

jelent6sége. Mas szemponthol azonban a probaf6zet vizsgalatakor észlelt mérési
adat nagysagat onmagaban sem hagyhatjuk teljesen figyelmen kival, mert
a kdvédrleménynek kavéaljjal tortént esetleges hamisitasara ezen eredmény tul
alacsony értékebdl kovetkeztethetiink. Ez a qualitativ elbiralas a szarazanyag-
tartalom meghatarozasa esetében meglehetés biztonsaggal toérténik, mert az
intézetek rendelkezésére all6 tobb ezer vizsgalati adatbol kénnyen megallapit-
hat6 egy gyakorlati hatarérték, mely alatt mar alapos gyanu lehet az emlitett
hamisitasra. Az eddigi tapasztalataink alapjan ezt a hatarértéket 1,35 g/dupla
fekete szarazanyagtartalomnak fogadtuk el. A vezet6képesség mérésen alapuld
modszer esetében még nincs ilyen szemponthol elegendd tapasztalat, igy a meg-
levé adatok egyszer( attekintese alapjan nem lehetett egy kritikus mS. cm-1
hatarértéket elfogadni. Célszer(i ezért matematikai modszerrel lehet6vé tenni
azt, hogy a mar emlitett jol kiprobalt régebbi elljéréssal nyert gyakorlati tapasz-
talatot felhasznalhassuk. Ezzel a kérdéssel foglalkoztunk is, erre mas alkalommal
visszatériink.

Munkank eredményét dsszefoglalva a kovetkez6 megallapitasokat tettik:

1 Meghatarozott térfogatra higitott presszokavefézetek fajlagos vezet6-
képessege alkalmas adat a szolgaltatasi érték meghatarozasara.

2. A fajlagos vezetSképesség mérésén alapulo médszer pontossdga megfelel
a gyakorlati kovetelményeknek.

3. Az altalunk javasolt modszer gyors és sorozatvizsgalatra alkalmas.
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NCIMBbITAHVE COAEPXATEJ/IbHOCTWU ilPECC}‘O—KOCI)EVIHVbIX
HAMMTKOB HA OCHOBAHUN N3MEPEHNW YOENbHOW
SNEKTPOMPOBOAOCIOCOEHOCTN

mn. V. Wapyan n 3. Lvwika

ABTOpbl pa3paboTany HOBbIA MeTOA AN OnpedeneHUs Tak HasblBaeMblX
npesocTaBNeHHbIX CTOMMOCTel Npob npecco- KogeiHbIX HanuTkoB. o paspabo-
TaHHOMY MeTody MPOW3BOAMTCS CpaBHEHWe YAeNbHOW 3MeKTPOMPOBOAHOCTU Ha
COOTBETCTBYIOLLMIA 06BEM pasbaBNeHHbIX 3KCTPAKTOB. TOYHOCTb METOAA COOTBET-
CTBYET MpaKTUYECKUM TpebGOBaHMAM, W3MEpPEHWe OCYLLECTBASAETCA MPOCTbIM U
ObICTPLIM COCO6OM. r
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PRUFUNG DES KAFFEEGEHALTES VON PRESSO-KAFFEGETRANKEN
DURCH MESSUNG DER SPEZIFISCHEN LEITFAHIGKEIT

/. Sarudi Jr. und E. Siska

Die Verfasser arbeiteten eine neue Methode zur Bestimmung des sogenann-
ten Lieferungswertes von probeweise gekauften Presso-Kaffee Getrdnken aus.
Nach ihrem Verfahren wird der probeweise gekochte Aufguss bis zu einem be-
stimmten Volumen verdinnt und seine spezifische Leitfahigkeit mit derjenigen
eines an Ort und Stelle selbstbereiteten Kaffeeaufgusses verglichen. Die Ge-
nauigkeit der Methode entspricht den Forderungen der Praxis, die Ausfiihrung ist
einfach und rasch.

CHECKING THE QUALITY OF PRESSO COFFEE DRINKS ON THE BASIS
OF THE MEASUREMENT OF THEIR SPECIFIC CONDUCTANCE

I. Sarudi, Jr. and E. Siska

A new method was evolved by the authors for the determination of the so-
called service value of presso coffee drinks collected by random buying. According
to the suggested method, the coffee extracts are diluted to an adequatelﬁ/ chosen
volume and the specific conductance of the diluted samples is established. The
accuracy of the method meets the requirements of analytical practice, its technique
is simple and quick.

CONTROLE DE LA RICHESSE DES BOISSNUS DE CAFE FILTRE (CAFE
ESPRESSO) PAR LEUR CONDUCTIBILITE SPECIFIQUE

I. Sarudi (jeune) et E. Siska

Les auteurs ont élaboré une méthode nouvelle pour déterminer la valeur dite
de dervice des échantillons de café filtre achetés par I'organe de controle. La
méthode consiste en la comparaison de la conductibilité specifique des échantil-
lons de café filtre dilués & un volume convenablement choisi.

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ
A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Horvath Eva és Lakatos Maria: Modellkisérletek kozétkeztetésben gyakrabban
elé’fotrdligé) edényféleségek fert6tlenité mosogatasaval kapcsolatban (1968.
szept. 16.).

Csiszar Béla, Kiss Melinda és Borbényi Maria: Konzervfagylalt keverék gyartas
és azok élelmiszermikrobioldgiai vizsgalatai (1968. szept. 17.).

Csonti Ferenc, Mindszenty Laszlo és Baron Ferenc: Klorozott szénhidrogén-
maradékok kiterjedt vizsgalata élelmiszerekben (I —I. alap- és Osszetett
élelmiszerek) (1968. szept. 17.).

Jeney Endre és Kovacs Eszter: Gyiimdlcsok és zoldségfélék C vitamintartalmanak
vizsgiata (1968. szept. 20.).

Lindner Karoly és Grau Ana Imperatori: Egyes klorozott és foszfatészter ndvény-
v?((tjﬁszerek véltozasa paradicsomon, tropusi korilmények kozott (1968
0 .

ifi- Sarudi Imre és ifj. Sarudi Imréné: A Weinbull —Stoldt-féle modszer kritikai
tékrgyalél)sa sutbipari termékek zsirtartalmanak meghatarozasanal (1968.
okt. 15.).
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Kumisz és savanyutej készitmények

MOLDVAI REZSO
Budapest Févaros Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete

Napjainkban nem ritka jelenség, hogy a szocialista allamok kélcsénds segit-
ségnyujtasi akcidja keretében valaki elvetédik Mongdlidba. Szinte els6 kérdés
amivel a visszatérdt fogadjak: ivott-e kumiszt? A kumisz valamiféle egzotikum-
ként él az emberek tudataban s féleg az ragadja meg képzeletiiket, hogy l6tejbdl
(szabatosabban megjel6lve kancatejbdl) késziil.

Jomagam el6szor Jaltaban talalkoztam vele, 1961-ben. Kis utcai elarusito
bédéban volt nehany koronadugoval lezart Giveg, ,kumisz” felirassal. Kissé ide-
genkedve kostoltam meg, bar sejtettem, hogy ez - eurdpai szokas szerint -1
tehéntejbdl készult.

1967-ben egy foldtani expedicioval Mongdliaban jartam, ott ert a nadom.
Ez a mongolok nagy nemzeti unnepe. Jalius 11-én tartjak. Uj tartalommal meg-
toltott régi nomad unnep ez. llyenkor szinhazi események vannak, nagy lovas-
versenyeket, birk6zd bemutatokat rendeznek. A sportpalyan a tribiin mellett kis
fahaz volt egyetlen reprezentativ helyiséggel, ahol kumiszt kinaltak. Ez tejs(r(-
ségl, meglehetésen savanyu, kellemes ital volt. Ez mér valédi kumisz volt, nem
agy mint a jaltai.

A kumisz

A kumisz Azsia nomad népeinek kedvelt itala, minden vonatkozasban a ke-
firhez hasonlo és elsGsorban kancatejbdl készitik. Erjesztésére néha szamar, teve
vagy kecsketejet is hasznalnak. Europaban csak tehéntejb8l készitik. A ,,Szovjet
Hirado” arrol ir, hogv a Szovjetunioban az Orszagos Tejipari Kutato Intézet
munkatarsai nemrég Uj gyogyitalt —kumiszt - allitottak el tehéntejbdl. Az (j
ital gyogyito, izbeli és taptulajdonsagait tekintve mitsem kilonbozik a kancatej-
bdl keszult kumisztol Nagy tapértéki, kivalo diétas tulajdonsé?okkal rendelke-
zik, frissit6 hatasl, kellemes, savanykas iz(, szénsavtartalmd folyadék. Kony-
nyen felszivodé fehérjéket és mas értékes anyagokat tartalmaz. Az (Uj kumisz
javitja az étvagyat, normalizélja a szervezetben lezajlé anyagcserét. E?yébként
savd és teljeste] elegyébdl mar régebben is készitettek kumisz tipusd italt a Szov-
jetunidban.

A kumiszra jellemz0, hogy a fehérjék igen finoman eloszlott allapothan
vannak jelen és e tekintetben ize és szaﬁa. _de &lloménya is hasonlit az ir6hoz,
kiléndsen akkor, ha sovanytejb6l készitik. Osi készités mddja kancatejbdl a ké-
vetkez@: A kész kumiszhoz 3—10-szeres mennyiség(i nyers kancatejet adnak és az
egészet a rudaskopulés technolégiajahoz hasonlé médon 1—2 6ras id6kdzokben,
negyedoraig atkeverik. igy egy nap mulva (nagyobb melegben mar félnap utan)
fiatal, vagy gyenge kumiszt kapnak. Ez alkoholos szagu és alig savanykas iz(.
Azonnal fogyaszthatd. Bértomlékben, vagy faedényekbe toltve tovabb kezel-
het6 oly modon, hogy 23 C°-on még egy napig erjesztik. Ez az an. ,kozepes”
erdsségl kumisz. Er6sen habzé és gvtimolcsészterekre emlékeztetd szagu, savanyu
izli, gyengén alkoholos termék. Tovabbi 3-5 napos erjesztés utdn ,.er6s” Kku-
miszt nyernek. Higan folyo, savanyu iz(.
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Ha tehéntejbdl készitik, sovanytejet hasznalnak fel, félannyi vizzel felhi-
gitjak, némi répacukrot és soréleszt6t adva hozza 37 C°-ra melegitve 2 6raig allni
hagyjak. Ezalatt az id6 alatt az egészet egyenld id6kdzokben alaposan atkeverik,
majd palackokba fejtik és jol Iedu?aszol'ék. Legfeljebb hat napig hlivés pincében
(12 C°-on) érlelik. Ha tovabb érlelik, a készitmény megsavanyodik.

Az eredeti kumisz mikrofléraja éleszt6kb6l, palcikaalaku baktériumokbol,
Streptococcus  lactishol és Lactobacillus bulgaricusbol all. Kozeép- és nyugat-
europai allamokban a mult szdzad végén ismerték meg.

Egyéb savanyuiej-készitmények

A kumiszrél sz6l6 ezen rovid kis ismertetés kapcsan nem érdektelen azokkal
a tejtermékekkel foglalkozni, amelyek kozé a kumisz is tartozik. Ezek az an.
savanyutej készitmények. Nem feledkezve meg a teljességre vald torekvés igénye
végett azokrdl sem, amelyeket mar jol ismer a hazai fogyasztokdzonség. Kulon-
leges aktualitast ad ennek az ismertetésnek a magyar tejipar Uj valasztékbdvitési
iranyzata is. Taldn 6szténzésul szolgéal ennek soran nalunk eddig nem ismert ter-
mékek bevezetésére.

Minden allatiénvészté népnek meg van a maga jellegzetes savanyutej-féle-
sége. Ezeket 6sid6k Ota hagyomanyos eljaras szerint egészen kezdetleges modon
készitik. A termék el6allitasanal a tejsavbaktériumok jatszak a f6szerepet, me-
lyek kiils6 vagy érintkezési fert6zés Gtjan jutnak a tejbe. A tejipar és a mikro-
bioldgia fejlédesével ma mar szintenveszeteket allitanak el s ezek tudatos vari-
alasaval reszben az 6si készitményekhez hasonl6, részben U savanyutej készit-
ményeket hoznak forgalomba.

Az aludttej

A legismertebb savanyutej-féleség. A nyers tej a benne levo tejsavbaktériu-
mok hatasara szobah6mérsékleten allas kdzben megalszik, ez a kdzonséges aludt-
tej. Hazi készités modja évezredek oOta nem valtozott. Az ilyen aludttejben a
hasznos tejsavbaktériumokon kiviil még sok masfajta mikroorganizmus is van.
Ha tizemekben készitik, pasztérozott tejbdl indulnak ki és a savanyitashoz altala-
ban Str. lactis szintenyészetet hasznalnak. A megfelel§ zamat és tejfélszer( allo-
mén¥ biztositasara azonban célszer(i Gn. vajkultdrat venni. Uzemi méretben
tobbféle valtozathan készitik. A j6 aludttej ~kellemes, enyhén savanykas iz(,
aromas, allomanya egyenletes, tejfélszerd.

Prosztokvasa

A Szovjetunidban készitett aIudtte{-féIeségek gy(jténeve. Savanyitasra
tobbféle kultarat hasznalnak. Acidofil jellegli aludttej készitéséhez a Str. lactis
mellett Lb. acidophilus kultdrat, a kézonséges aludttej készitéséhez Str. lactis
mellett némi Lb. bulgaricus kultdrat, végil a déli aludttej készitéséhez Lb. bul-
garicus kultarat, némi Str. lactissal hasznalnak. Az igy készitett aludttejet azutan
még kilonboz6 anyagokkal izesithetik is (cukor, vanilia, fahéj).

Varenyec
Ugyancsak a Szovjetunioban kedvelt termék. Az aludttej készitéshez szol-

galo tejet autoklavban 120 C°-ra melegitik, mire a tejcukor karamellizalodik és
ezért a varenyec gyengén barnas szind.
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Kefir

Nalunk is kedvelt fogyasztasi cikk. A kefirre jellemz8, hogy tejsav mellett
nagymennyiségii szénsavat és kisebb mennyiségben alkoholt is tartalmaz, Ez is
a keleti nepek jellegzetes itala. A Kaukazus vidékérdl szarmazik és a Szovjet-
unidban készitették elészor lizemi viszonyok kozott. Eurdpaban 1882-ben ter-
jedt el. A kumisszal rokon, de paszt6rozott tejb6l készil. A kefir mikrofloraja
0Osszetettebb, mint a tébbi savanyutej terméké. Jellegzetes kelléke a talaldan
kefirmagvaknak nevezett, kelviraghoz hasonlé szemcsék. Ezek levegén besza-
radva sarga, sargasbarna szinliek, magkemeénységlek. A kefir ize tiszta, kelleme-
sen savanykas, tejsavas, Udit6, szénsavas, allomanya egynemd, tejfélszeri.

Joghurt

Ez is kedvelt és nagymennyiségben fogyasztott, keleti szarmazasu savanyu'
tej készitmény. Tulajdonképpeni hazaja Bulgaria. Itt, valamint Romanidban
és Torokorszagban a pasztorok ma is hazilag készitik.

Majdnem minden keleti és kozel-keleti népnél megtaladlhaté mas és mas
elnevezes alatt. llyen a lében és az erdélyiek sos-teje is.

Technologiaja meglehet6sen bonyolult és szerepe van a tej bes(ritésének is.
Joghurt kultdraval készil. Mikrofloraja Str. thermofilusbdl és a palcika alakd
Thermobacterium bulgaricumb6l all. A keleti népek leginkabb juhtejbél, vagy
bivalytejbél, ritkdbban kecsketejbbl készitik. Elterjedésének oka, hogy a joghurt
fogfyasztést Metsnikof nagl))/ életkorral hozta Osszefliggésbe. Azt hitte, hogy az Lb.
bulgaricus a bélben tovabb él. Ez a feltevés azonban megdélt. Mint kiséréfléra
nem ritkan Str. lactis és élesztéféleségek is kimutathatdk. A joghurt zsirtartalma
legalabb 5%. Mivel a nalunk forgalomban lev6 joghurt csak 3,5% zsirt tartalmaz,
ezért ennek joghurt-aludttej a helyes elnevezése.

A joghurt kivalo erésit6 és taplalo élelmiszer, mely tartésabb fogyasztas
esetén rothaszté bélbaktériumok tevékenységének visszaszoritasaval nagyon
alkalmas makacs bélbantalmak gydgyitasara.

A joghurt alvadéka kemény, savokivalas nincs, Osszekeverve allomanya
s(ir(i, tejfolszerd, ize kellemes, édeskés-savanykas, jellegzetes kesernyés aromaval.
1908-ban jott divatba részben kiszoritva az addig kedvelt kefirt. Gyéartastechno-
l6gidja is egyszer(ibb, megbizhatobb, mint akar a kumiszé, akar a kefiré és egész-
ségugyi szempontbol is elénﬁldsebb. Tartos kefir fogyasztas esetén ugyanis egész-
ségrontd hatasokat észleltek. Kilfoldon a joghurt mellett an. ,,bulgartejet” is
kés7j'tenek. Ez savanylUbb és habartan hozzak forgalomba.

Acidofilusztej (Reform joghurt)

Az Lb. acidophilus tiszta tenyészetével késziil, amit csecsemok bélflorajabol
tenyésztettek ki. Ez a mikroorganizmus a bélcsatornaban nem pusztul el és to-
vabb szaporodik. Az acidophil palcikak altal termelt tejsav a bélrend'Zerben el-
nyomja a rothasztd baktériumokat, ezért gyomor és belbantalmak ellen gyégy-
italként alkalmazhatd. A Szovjetuniéban acidofil szintenyészettel készitett, tej-
folhoz hasonl6 acidofil pasztat sikererei hasznaljak rosszul gyogyulé gennyesse-
bek, borbetegségek gyogyitasara.

Tobbféle tipust acidofilusztejet killonbdztetnek meg, aszerint, hogy eréseb-
ben, vagy gyengén savanyitd, ill. nyalkat termeld, vag?/ nem termeld torzseket
hasznalnak fel a készitéséhez. Az NDK-ban a nyalkas allomany hibanak szamit.
Az acidofilusz tej allomanya lagy, aludttejhez hasonlo, a nyalkatermel kultura-
val készitetté nyulds, tejfolszerlien egynemdi, ize tiszta, savanyd.
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Bioghurt

A savanyltej készitmények egy ujabb keletl valtozata, amelynek fogyasz-
tasa Németorszaghan nagymeértékben emelkedik, mivel taplalkozasélettani szem-
pontbdl hasonld az acidofilusz tejhez. A bioghurt mikrofléraja 50%-ban Lb.
acidophilus, 50%-ban Str. lactisvar. taette. Ez utobbi jellegzetessége, hogy nyal-
kat termel és az aludttej nyulds lesz.

Taette-tej

Az északi allamokban (Svedorszag, Norvégia, Finnorszag) teljes, vagy sovany
nyerstejbdl egy ersen savanyu, nyllos és sokaig eltarthato savanydtejet, az Un.
taette-tejet keszitik. A taette-tej mikrofloraja palcika alaku tejsavbaktériumokbol
(Str. lactis var. taette) élesztG és torula félékbol all. Ez utdbbiak erjeszt6 gombak.

A savanyltej készitmények fogyasztasanak fokozasa dietetikai szempont-
bol fontos s a tejipar valasztékbdvitesére igen alkalmas, ajanlhatd program. A
taplalkozastudomany nagyra értékeli ezeket és ezért szilkségesnek tartja a fo-
gyasztas novelését. A teljiparnak is feladata a néptaplalkozas helyes iranyba val6
terelése a savanyutej-féleségek gyartasanak novelésével.
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HOFFMANN, C. M.-BRUNELLE
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Alkotdrész-nyomok eloszldsénak vizs-
galata zug-f6'zésd péalinkdkbol neutron
aktivalasos-, atomos abszorpcios- és
gazkromatografias maédszerrel

Determination of Trace Component
Distribution in Illicit Spirits by Neut-
ron Activation Analysis (N AA), Ato-
mic Absorption (AA), and Gas-Liquid
Chromatography (GLC)

J. A O A C 51, 580, 1968.

Aszokvanyos analitikai eljarasokkal
nem lehet kell6en jellemezni a hazi f6-
zés(i palinkat. Az emlitett eszkdzokkel
azonban lehetséges az ilyen ital szar-
mazasanak kideritése. Pl. a szervetlen
ionok mennyisége és eloszlasa utal a
nyersanyagra, az erjesztg-, f6z6-, tarold
edényre.

Neutron aktivalas: 4—5 g mintat
10'-ig 101 (cm2) sec fluxust neutron-
forrassal sugaroztak be, szamlalas
NaJ (TI) szcintillatorral. Atomos ad-
szorpcid: az italt H2langba porlasztot-
tak, Jarrel-Ash-f. spektrométerben.
Géazkromatografia: kb. 6x2400 mm-es
cs6ben Chromosorb W tdlteten 30%-
nyi Carbowax 1500, 65 C°, 150 ml/perc
He, langionizacios detektor, bels6 stan-
dard 10”g n-butanol. Osszesen 22 (ele-
met talaltak 0,002—140 mg/kg to-
ménységben. A Zn, Pb, Mn, Cu, Hg, Na
koncentracio eloszlasa hiperbolikus, az
erjedési melléktermékek a normalis el-
oszlast kozelitik (eloszlasi kozép: dsz-
szes sav 350—n. propanol 45— i.
pentanol 900— észter 100— i. buta-
nol 250 mg/kg-nal). 151 gyanus italt
vizsgaltak meg, és a szervetlen ionok
és az erjedési melléktermékek el6for-
dulasi gyakorisaga alapjan tisztaztak
az italok eredetét.

Kismarton K. (Miskolc)
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KONYV- ES LATSZEMLE

SOUCI S. W.:

Ciirus-gyimdlcstk vegyi kezelése
kuljnos tekintettel a romlas elleni
vedo'eljardsokra

Uber die Behandlung von Citrusfriichten
unter besonderer Beriicksichtigung der
Verfahren zum Schutz gegen Verderb).
Mitteilungen 57, 1, 43, 1966.

Altalanosan ismeretes, hogy hossz(
utakon szallitott vagy hosszabb ideig
raktarozott Citrus-gyimolcsoket (na-
rancs, citrom, grape-fruit) gyakran
kezelik difenillel. Kevéshé ismeretes
azonban, hogy még egyéb anyagok
egész sorat hasznaljak fel, hogy ezeket
a konnyen romlo gyumdlcsoket a
romlastol megovjak. A vegyi kezelés
mar a sziret elGtt az ultetvényeken
veszi kezdetét. A sziret el6tti kezeléshez
engedelyezett anyagok fajtaja_ és
szama a kilénbdzo orszagokban igen
kilénb6z6. Ezek részben olyan anya-
gok, amelyek a gyimdlcsokén nem
hagynak hatra maradékot (?I. HCN),
részben olyanok, amelyek legfeljebb
csak térvényesen engedélﬁezett maxi-
malis mennyiségekben lehetnek jelen
(pl. DDT legfeljebb 7 mg/kg) a gyi-
molcsokon vagy gyumolesokben azok
forgalombahozatalakor. A csomagol6
lzemekben kovetkezik valogatason,
csomagolason és raktarozason kivil a
gylmolcsok sziret utani kezelése vegyi
eljarasokkal, mint a gyimolcsdk mo-
sdsa, gazzal kezelése, viaszos vagy
gyantds bevonasa és tartositdsa. A
gyimolcsok mosasa sziikséges, hogy a
rajuk tapadt foldes részektdl, piszok-
t6l és koromtél, valamint a kartevé-
irtdszerek maradékaitél megtisztitsak
és a kezdeti infekciot csokkentsék. A
mosoéoldathoz felhasznalt adalékanya-
gok vagy csak tisztité hatastak, vagy
mikrobaellenes tulajdonsaguak is. Leg-
gyakrabban hasznalt anyag a szappan
és a szoda. Mosas utan a mosolugot
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tiszta vizzel megint ledblitik, u%yhog&/
a mosasi adalékok aligha hatolhatna

be a gyimolcsokbe. A mosast kovetd
gazositashoz etilént vagy nitrogén-
trikloridot hasznalnak igen erds higi-
tasban. Az etilén gaz fdleg a klorofill
elpusztitasaval (,,degreening”) a sarga
szin kifejl6déset mozditja el6. A
nitro?(éntriklorid mint mikrobicid gaz
a kék-, zoldpenész és méas romlast
okozok ellen hat. A NC13gaz, amelyet
régebben liszthalvanyitdszerként hasz-
naltak, toxikoldgiailag ugyan nem
artalmatlan, de minthogy a gyumol-
csok héjaba juté gaz megbomlik, az
eljarast teljesen veszélytelennek te-
kintik. A bevondszerekkel kezelés célja
nem annyira a ?(yUmo'Icsdk fényének
emelése, mint inkabb sulyveszteségek
és mindségcsokkenések megakadalyo-
zasa bheszaradas altal és mikroorga-
nizmusok behatolasanak ~megnehezi-
tése. Az eljaras Iényege abban all, hogy
csokkenti a nedvességleadast, azon-
kiviil a bevonat az oxigén felvételét és
a széndioxid leadasat is befolyasolja
és ezéltal az erizimaktivitast gétoH'a.
A gyumolcsoket vagy szerves oldé-
szerben oldott szintétikus gyantakkal
permetezik be vagy vizes viaszemul-
ziokkal kezelik. Ketségtelen, hogy mar
a gyumolcsok mosasa, gazkezelése
és viasszal bevonasa altal Is bizonyos
védelem érhet6 el a mikroorganizmu-
sok ellen, de hatasos tartdsitasra mint
amilyen hosszabb szallitasi utakon ma
még nélkuldzhetetlen, mindenekel&tt
a_difenil (C6Hs-C eH5[) szolgdl. A
difenil fungisztatikus, illetve fungicid
hatasa altal igen jol bevalt a kulénféle
dominald romlast okoz6 penészgombak
ellen és ezért ma szamos termelési
orszdgban hasznaljak. A difenillel
nem permetezik be a gylmolcsoket,
hanem difenillel impregnalt papir-
iveket helyeznek el a gyimélcs kozé
vagy a gyumolcsoket egyenként csa-
varjak be difenillel impregnalt papi-



roshba a kartondobozokba csomagolas-
kor. A szallitas, illetve a raktarozas
folyamén a lassan szubiimalédé difenil
behatol a természetes, illetve mestersé-
ges viaszrétegbe, ebbdl a termeshéjba
es ott fGleg a héj olajrétegsejtjeinek
éteres olajaban marad oldva. Forga-
lombahozatalkor agyiimdlcsokben még
megengedhetd difenilmennP/iségek meg-
allapitasakor figyelembe kell venni, hogy
felhasznélésa a g6zfazison keresztil pon-~
tos adagolast nem tesz lehet6vé, miert is
bizonyos technikai biztonsagi kozt be
kell szamitani. Ujabb vizsgalatok sze-
rint nyitott tarolas mellett a difenilszag
2—3napon belll eltlinik, bar bizonyos
mennyiségben a gylimolcsokben éspedig
féleg a gyimdlcsok héjaban visszama-
rad. Toxikoldgiailag nem allnak meg-
gondoléasok a difenilamin felhasznalasa-
nak Utjaban. Sok orszag persze hatar-
értékeket allitott fel, hogy mennyi
lehet az a maximalis mennyiségl
difenil, amelg forgalombahozatalkor
a gylimolcsokben meg el6fordulhat, de
EI. Ausztridban és Svajcban a difeniles
ezelés hatarérték nélkil megengedett.
Difenil mellett a 2-hidroxidifenil (orto-
fenilfenol) és natriumsdja, tovabba a
2,4-diklorfenoxiecetsav és a 2,4, 5-tri-
klérfenoxiecetsav is bizonyos jelent6-
ségre tett szert a Citrus-gyimolcsok
tartositdsdnal. Minthogy a difenil
idegenszer( szaga bizonyos mértékben
gatolja a fogyasztast, az USA-ban pl.
tobb mint 2500 anyagot vizsgaltak
meg, hogy vannak-e koztik alkalma-
sabbak a difenilnél, de a vizsgalt
anyagok tilnyomo tobbsége nem valt
be, ug&/hogy a difenil potlasara ira-
nyul6 kutatasokat sok orszagban még
ma is folytatjAk. Mindenesetre a
romlas okaival és technikai megsziin-
tetéstik biokémiai feltételeinek tanul-
manyozasaval foglalkozva a Német
Elelmiszerkémiai Kutatdintézet mar
eddigi vizsgalataival kimutathatta,
hogy mind a difenil, mind a 2-hidroxidi-
fenil is tipikus morfolégiai valtoza-
sokat létesit a Citrus-gyuimélcsok rom-
lasat okozok egész soraban, mint pl.
ilyen csjenészgombé\kban a konidium-
képzbdés gatlasat, a gombahifak elaga-
zasanak fokozddasat stb. Nincs ki-

zarva, hogTy a romlasnal lejatszodé
biokémiai folyamatok kozelebbi isme-
rete az eddigieknél alkalmasabb védé-
intézkedéseket fog szolgaltatni. Min-
denesetre a kémiai kezelési eljarasok
teljes kizarasa még aligha lesz lehet-
séges, hacsak — mint régebben —a
Citrus-gytimdlcsok bevitelét (import-
jat) csak a téli id6szakra és kozeli
orszagokra nem akarjak korlatozni.
Kieselbach Gy. ( Budapest)

ESCHNAUER H.:

Nyomelemek a borban

(Uber Spurenelemente im Wein)
Z U. L. 134. 1,13, 1967.

Asvanyi anyagoknak (f6alkotorészek-
nek) azokat az elemeket nevezzik,
amelyek nagyobb (literenként 1 g-ig
terjedd és meg naggobb)mennyiségben
fordulnak el a borban. 1de tartoznak a
kalium, magnézium, kalcium és nat-
rium kationok, tovabba a karbonét,
foszfat, szulfat és klorid anionok. Ezek
tomeénységér6l mar régebb id6 ota
aranylag eleget tudunk.Nyomelemeknek
viszont az olyan elemeket nevezzik,
amelyek a borban 1mg/1 alatti mennyi-
ségekben fordulnak el6. Ezekhez a
kovetkezd elemek tartoznak: Al, Cu,
Pb, F, V,J, Ti, Co, Sr, As, Pb, Cd, Mo,
Ba, Ni és TI. Ezeken kivil még sok
elemet ismerlink, amelyek bizonyos
mértékig kozéphelyet foglalnak el a
bor féalkotorészei és tulajdonképpeni
nyomelemei kozott, mint pl. a Fe, B,
Si, Mn és Zn; ezek a bor literének
hamujaban részben milligramokban
talalhaték. Az elemek egy sora a
borban méar nem mutathato ki bizto-
san vagy normalisan nem mindig
fordul elo. Ezek a nyomelemek ritkan és
akkor is csak olyan csekély tomény-
ségben vannak oldva a borban, hogK a
legerzékenyebb analitikai eljarasokkal
dusitds nélkil éppen még kimutat-
hatok. Alkalmas meghatarozasi és —
illet6leg vagy — dusitoeljarasok to-
vabbfejlesztése Gtjan lehet majd meg-
allapitani, hogy az egyik, vagy a
masik elem még rendszeresen, bar leg-
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kisebb mennyiségekben fordul el6 a
borban.

A borok nyomelemtartalménak is-
merete kedvez a borok megitélésének,
azt elémozditja és lehet6vé teszi
bizonyos meg nem engedett borkeze-
lési miveletek felderitését is. Ezért
érdemes a nyomelemtartalmakkal
kissé b6vebben is foglalkozni. A keres-
kedelmi normélis borok nyomelemei-
nek dssztarialma elsédleges és masodla-
gos nyomelemtartalombdl  tevédik
0Ossze. Els6dleges természetes tartalom-
nak a bor azt a nyomelemtdménységét
értjiuk, amely csak természetes ton,
gyokéren, t6kén, levélen és sz6l6n ke-
resztll jut a mustba és a kész borba.
Ez rendesen csak egy része az 0ssz-
nyomelemtartalomnak és csak olyan
borokban allapithaté meg pontosan,
.amelynek sz@l6furtjeit kilon szedték,
mostak meg, és sajtoltak mustta, azt
pedig kulon erjesztették borra szigo-
rian téavoltartva minden fémbdl és
fémotvozetbdl  készult  eszkdzt és
edényt. A bor masodlagos nyomelem-
tartalman olyan nyomelemtoménysé-
get értiink, amely masodlagos szandé-
0s €s - illetve vagy —nem szandé-
kos befolyasok és Intézkedések Utjan
kiegészitdig jutott a borba. Masodla-
gos szandékos befolyasok és intézkedé-
sek (tjadn a bor tartésitasat, vag
sziliének, atlatsz6saganak, szagana
és izének javitasat célzo szerek altal
kerulhetnek a borba nyomelemek,
masodlagos nem szandékos (ton pedig
kartevéirtészerek, foldes részek, ku-
Iondsen pedig fémek és fémotvozetek
korrézidja altal. A boraszatban faesz-
kozok és faedények mellett fokozottabb
mértékben javasolnak és hasznalnak
fel sz616, cefre, must és bor szallitasa-
hoz és tarolasdhoz aluminiumbol,
rozsdamentes acélbol, 6nboél, cinkbdl,

rézb6l, ontdttvashol, sarga rézb6l és
nikkelbdl késziilt eszkdzoket és edé-
nyeket. Ezek az anyagok — kiilénle-
ges nem rozsdasodoé acélokon kivil —
nem teljesen ellenallék borral szemben
és id6vel tobb-kevesebb fémmennyisé-
get adnak &t a bornak és befolyasoljak
annak mindségét.
Kieselbach, Gy. ( Budapest)

EMERSON J. A, KAZANAS N,
GREIQ R. A, SEAGRAN H. L. és
KEMPE L. L.

Edesvizi halak tartositasa besugarzéssal
I. Friss stigérszeletek hitétarolasi
idejének meghosszabbitasa

(Irradiation preservation of freshwater
fish. 1. Extension of refrigerated storage
life of fresh yellow perch fillets.)
Food Technoi. 20, 2, 10S, 1966.

Sok halkészitmény esetében a y-su-
garakkal kezelés igen hatasosnak bi-
zonyult, az ilyen irany( vizsgalatokat
azonban eddig csak tengerihalakra
korlatoztak. Szerz6k ezért ezt a lehetd-
séget édesvizi halakon éspedig suigér-
szeleteken (Porca flavescenz) felllvizs-
%élték. A szeleteket 0,3 és 0,6 mrad

esugarzasi adagokkal kezelték, majd
0,6 °C és 5,6 °C homérsekleten taroltak.
Nem besugarzott mintdk 0,6 °C h6-
mérsékleten 10 napig voltak tarolha-
tok, ez az id6 5,6 °C tarolasi hémér-
sékleten 50%-kal csokkent. Ezzel
szemben a 0,3 és 0,6 mrad besugar-
zasi adaggal kezelt mintak esetében a
raktarozhatésag a négyszeresére és
Otszorosére emelkedett. A mikrobiol6-
giai és kémiai vizsgalatok eredményei
az érzékszervi vizsgélatokkal 0ssz-
hangban voltak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



FiGYELO

HUSIPAR

»Soluprat” felhasznalasa

Az Egeszségiigyi Minisztérium 53.126/1968. sz. hozzajarulasa alapjan enge-
délyezte, hogy az Orszagos Husipari Kutatdintézet 0j huskészitményeiben (lan-
golt karaj, langolt sonka és langolt lapocka) a tetranatriumpirofoszfatot (Solup-
rat) 0,4%-o0s mennyiségben felhasznalhassa.

Az Egészségiigyi Minisztérium 52.460/1959. sz. alatt kordbban tdltelékes
hasaruknal mar engedélyezte a Soluprat 0,4%-ban val6 felhasznalasat.

Az Orszégos Elelmezés és Taplalkozastudoményi Intézet szakvéleménye
szerint a husiparban felhasznalhaté Soluprat az alabb el6irt kdvetelményeknek
megfelel6en technoldgiai eredetli szennyez6désekbdl tébbet nem tartalmazhat:

arzén 5,0 mg/kg
6lom 10,0 mg/kg
réz + cink 100,0 mg/kg
fluor 50,0 mg/kg
F. T.-né (Budapest)

Véreshurka

A Balaton északi partjan az tdilShelyeken tobb TSz. —és maganszemély
hozott forgalomba silt hurkat. A megmintazott siitésre vard készitmények alta-
laban kevesebb fehérjét tartalmaztak az el6irdsosnal. Még kozel 50%-o0s fehérje-
hianyt is tapasztaltunk! Az emlitett készitmény vonatkozaséban a jovében foko-
zott, rendszeres ellen6rzést folytatunk.

S. [. (Székesfehérvar)

KONZERVIPAR

Tydkmaj pastétom
A pastétom vilagos szind, keplekeny allomanyd, teljesen homogen. Enyhén
fliszerezett. Tyukmaj, tyukhus, szalonna és fliszerek felhasznalasaval készil. Mi-
utan csak enyhen flszerezett, diétas étrendbe is alkalmas. A Szegedi Paprika-

feldolgozd Vallalat készitménye. Tiszta stlya: 70 g. 1/10-es kerek dobozban.
V. Z: (Budapest)

Tyukhus leveskocka

A Szegedi Paprikafeldolgoz6 Vallalat készitménye.
Egy dobozban 2 db kocka, melybdl 1liter, 4 személy részére elegendd, izletes
leves készithetd.
A felhasznalas modja a dobozokon megtalalhato.
Tiszta sulya: 22 g.
V. Z. (Budapest)
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TyUkporkolt

A Szegedi Paprikafeldolgoz6 Vallalat készitménye.
Kerek, szines, nyomott papirszalaggal ellatott 1/2-es dobozban.
Tiszta sllya: 420 g, toltd stlya: 220 g (tyUkcomb, tydkmell és egyéb tiszta
tyakhus). lgen izletes porkoltlé.
Koritéssel 2 személy részére bdségesen elegendd. Az elkészités modja a do-
bozokon megtalalhatd.
V. Z. (Budapest)

»Skumbria” roman olajos hal

Ovalis dobozban, nett6 stlya 140 g.
Enyhén fliszerezett olajban, jol tisztitott makrella haltdrzsdarabok. A hal
hisa fehér szind, kigsé szaraz izhatasu. Diétas étrendben is batran ajanlhatd,

mert izesitése sdszegény. (Bud )
V. Z. (Budapest

Bébikonzervek szavatossagi ideje

A Budapest Févaros Kozegészségigyi- Jarvanyiigyi Allomasa a bébi kon-
zervek forgalomba hozatalaval kapcsolatban az alabbi rendelkezést hozta:

A bébi fézelékkonzerv szavatossagi ideje a gyartastol szamitott 18 honap,
a gyumolcspiré szavatossagi ideje 12 honap. A szavatossagi idd lejaratat a készit-
meények Kkiszerelési egységeinek cimkéjén fel kell tintetni.

Azokat a készitményeket, amelyekrdl a cimke leesett, vagy amelyeken nincs
gumibélyegzGs gyartasi szam, a forgalombol azonnali hatallyal ki kell vonni.

Az 1966. evben vagy ezt megel6z6en gyartott készitmények értékesitését
ugyancsak meg kell szintetni, tovabbiakban ki kell vonni valamennyi olyan
vimolcspirét, amelynek gyéartasi szdma 75, vagy ennél kisebb szémjeggyel kez-

Odik.
V. Z. (Budapest)

,»Chellah” jugoszlav szardinia

Szines Club-dobozban. Igen izletes és porhanyds halhuds, fehér szind, jol fi-
szerezett olajban.
Nett6 suly: 125 g, toltsaly: 85 g.
V. Z. (Budapest)

Gyumdlcsdesszert

A ,Bogadi Viragz6” MgTSZ Nagykozari Szérpizemének ,,Frugi” gyumolcs-
desszert 0j cikk vizsgalatanak eredmenyei.

A Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium az alabb feltlinteti érzék-
szervi és kémiai mutatok alapjan adta ki a gyartasi engedélyt:

‘Csomagolas: Lapos, celofanbetétes, mélyfedeld, feher kartondoboz, valaszték
szerint 3—3 db papirhivelybe helyezett, 6sszesen 85 db desszert.

Valaszték: Malna, szamoca, feketeribizli, 6szibarack.
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Kils6: Lapitott, félgbmb alakli desszertek, feliiletik kdzépszem( kristaly-

cukorral egyenletes vastagsaghan bevont. o o
A malna mélypiros, a szamdca halvanypiros, a feketeribizli lilaspiros, az 6szi-

barack zoldessarga szind.
iz: Kellemes, aromas, a felhasznalt gyimdlcsre jellemzé.

Allag: Késsel kénnyen kettévélaszthato. A torési hely felilete kagylés, ru-
galmas, fényes.

< . Fekete- Oszi-
Malna  Szamoca  ribjglj barack
Erzékszervi 9sszpont-
szam . 85 94 97 96
izpontszam 49 48 49 50
Viztartalom % ...... 17,2 17,1 17,8 19,8
Savtartalom %
citromsavban......... 0,93 0,87 1,21 0,9
Kdozvetlen redukalé
cukortartalom % .. 33,7 18,4 13,6 28,6
Odsszes cukortartalom
invertcukorban % . 77,9 77,2 74,6 78,9

Sz. J.-né (Pécs)

Gyilimoélcsfagylalt alapanyag

A ,Bogadi Viragz6" MgTSZ Nagykozari Szorpiizemének ,Fridzsi fagyi”
gytmolesfagylalt 0j cikk vizsgalatanak eredmeényei.

A Mezbgazdasagi és Elelmezésligyi Minisztérium az aldbb feltliintetett érzék-
szervi és kémiai mutaték alapjan adta ki a gyartasi engedélyt:

Csomgolas: Mdanyagfed6vel ellatott atlatsz6 mdianyagpohar. Toltésuly:
150 g, illetve 230 g.

Valaszték: Malna, szamdca, eper, Gszibarack.

Kilsé: A zamatositd gylimolcsanyagra jellemzd szinl, mélypiros, piros és
zbldessarga.

Allag: Krémszeren sirn folyo, a felhasznalt stabilizalo szert6l gyengén
lisztes. A malna, szamdca és eper par szem, nem zavar6an haté, magot tartalmaz.

Oszi-

Mélna Szaméca  parack Eper

Erzékszervi 6sszpont-

szam . 95 90 97 89
izpontszam 38 39 38 36
dsszes cukor %

invertcukorban......... 67,2 66,9 66,3 71,2
Széarazanyagtartalom

refrakio-% ... 7,7 69,1 68,7 75,3
Savtartalom %

citromsavban...... 1,09 0,88 1,02 0,73

Sz. J.-né (Pécs)
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BORIPAR

A Magyar Allami Pincegazdasag 0j termékei

Pusztaszeri rizling, 12 M° (mindségi bor) 0,7 1-es és 0,35 1-es Uivegben.
Hungéria Demi Sec, Hungéaria Delicatesse, Hungéria Extra Dry, Torley
Demi Sec, Torley Extra Dry, Charmant Doux, Extra Rubin, Fortuna és Talisman
pezsgbk 0,2 1-es palackokban.
V. Z. (Budapest)

Borhigitvanyok

A Fejér —Veszprém megyei MinGségvizsgald Intézet ellendrzési korzetében
—kilonésen a Balaton északi partjan —az elmult nyari id6szakban a froccsok
voltak szinte a legtobbet kifogasolhaté vendéglatoipari termékek. Nem ritka a
hidnyos boradagolashdl szarmazd 15-30%-o0s tartalmi csonkitds. El6fordult,
hogy a felhasznalt tégely-bor mar eleve vizezett, melyb8l azutan a froccs készi-
tésenél az el8irtnal kisebb mennyiséget szolgaltattak a vasarlonak (kétszeres tar-

talmi csonkitas!).
S. 7. (Székesfehérvar)

SORIPAR

Asorok alkohol- és eredeti extrakt-tartalma altalaban megfelel6. Hianyossag
azonban, hogy a Kinizsi sor paszt6rozottsége 1968. augusztus honapban tébb
esetben nem volt kielégit.

S. /. (Székesfehérvar)

TEJIPAR

Tejeskakad

A tejeskakad fogyasztasa az elmult Gdil6szezonban megndvekedett, és a
Tejiparon kiviil t6bb tejbolt maga is foglalkozik a termék elGallitasaval. A meg-
mintazott készitmények kozil Fejér- és Veszprém megye terilletén vizezettet
nem talaltunk (zsir- vagy lakt6z tartalombol kovetkeztetve). Relativ 10—17%-
os répacukorhiany azonban gyakran el6fordult.

S. I. (Székesfehérvar)

Szavatossagi id6' jel6lése az adagolt vajnal

Az adagolt vajnal a szavatossdg hatarnapjat —azt a datumot, meddig a
gyarté izem tartozik felel6sséggel —a burkolo papiron kétszer kétjegy( arab
szammal jelolik. Az utolsé két szamjegy a gyartd Uzem sorszamat jelzi.

A kdnnyebb érthetdség érdekében es a gyartd lizem felel6sségének kénnyebb
azonositasa végett modositjak a jel6lést:

_Asorban az els6 két szamjegy jelzi a szavatossag hatarnapjat, naptari nap
feltlintetésével.

A masodik helyen nagy betl jelzi a gyarto Gzemeket (E, K sth.).

A harmadik helyen 1, 2, ill. 3-as szammal azt jelélik, hogy a kérdéses vajat
melyik miiszakban Qyartottak.

Pl. Az Erzsébetvarosi Uzem masodik miszakjéaban gyartott vaj szavatossaga
a hé 7-én jar le. Jelolése: 07 E 2.

V. Z. (Budapest)
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Krémtaroés tégelyek lezarasa aluféliaval

A Budapesti Tejipari V. a krémtaré és krémsajt csomagolasara szolgalo
mlanyag tégelyek z&rasat megvaltoztatja:

Az eddigi mianyag fedél helyett

a mazsolas krémturét  kék

a vanilias krémturot z0ld

a méalnas krémtarot rozsaszin
a krémsajtot aranyszind

hegedd alufoliaval zarjak. A kotelezd feliratok dombornyomassal kertilnek a fedd-
lemezre (gyarto, termék elnevezése, suly, ar, szarazanyagban a zsirtart. és a
szavatossagi id6).

Az (j zarasmadd egyszeriibbé teszi a fogyasztonak a tégelyek felnyitasat.

V. Z. (Budapest)

,»20 éves a Kozért” jubileumi dobozos sajt

A junileunti sajt anyagdsszetétele, allomanya és ize teljesen azonos a vasar-
I6k altal legjobban kedvelt Macko sajtéval. Csomagolasa: 6 darabonként attetsz6
mUanyagfedel kerek karton dobozban.
V. Z. (Budapest)

SUTO- ES EDESIPAR

Tarolasi kisérletek

Az édesipari termekek Iegnag?/obb részénél a gyartasi és szavatossagi id6
csak a gy(jté csomagolason van feltiintetve. Az Uzlethal6zatban a gydjt6csoma-
golasbol az arut kiveszik, a polcra, vagy pulton helyezik el és a gy(jtocsomagolast
megsemmisitik. igy az arurol kicsomagolas nélkil nem allapithaté meg annak
fogyaszthat6saga, sem pedig az, hogy lejart szavatossagi idejli-e. Ezeket az aru-
kat fokozottan kell ellenérizni.

A meg nem felel6 mindségl: csokkentértéki, vagy romott termék miatt
szabalysértesi eljarast inditunk. A romlott termékek kozvetlen forgalombahozoi
védekezésiikben arra hivatkoznak, hogz a termék friss készités(, illetve szava-
tossagi idén belil van, esetleg allitasaikat Ujkeletl szamlaval igyekeznek alata-
masztani. Néhany esetben intézetiink altal tartott ellendrzéseinknél az ellendrzés
ideje alatt tortént &ruszallitasnal talaltunk lejart szavatossagi idejd arut. A nagy-
kereskedelem raktaraiban is, ha nem is tomegével, de elGfordult lejart szavatos-
ségi idejd aru annak eIIenere hogy az édesipar és kereskedelem kozotti megalla-
podas szerint lehet6leg az aru a szavatossagi idejének legfeljebb 1/3 részét tolti
csak a nagykereskedelem-, 2/3 részét pedig a Kiskereskedelem raktaraban. Az
arudavezetoknek ugh/ kell a készletek mennyiségét tervezni, hogy azt a szavatos-
sagi idén belll eladhassa.

Ennek ellenére részben a tllméretezett készlet kdvetkeztében, részben a
varatlanul bekdvetkezett meleg iddjaras miatt, részben pedig azért, mert eladés-
nal nem a legrégibb, de még jo minGseégli terméket arusitjak ki, hanem kénye-
lembdl azt, amelyik leginkabb az elado keze tigyébe esik, gyakran ‘fordul el§ csok-
kent erteku s6t romlott aru is. llyen esetben természetesen a kiskereskedelmi
egység vezetole felel6s a romlasokeért.
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Megfigyeléseket végeztiink annak megallapitasara, hogy az egyes termék-
féleségek mindsege hogyan valtozik a gyartas napjatl a szavatossagi id6 végsG
pontjan at, a lejarati idon tal, 1-2 hdnap mulva is egészen addig, mig egyaltalan
még emberi taplalkozas céljara alkalmas. Téarolasi kisérleteinket, vizsgalatainkat
megfelel6 hémérséklet és relativ nedvességtartalom mellett végeztik. igy azon
termékek mintainal, amelyeknél ezeket a vizsgalatokat elvégeztiik, meg tud-
juk allapitani, hogy a termék hidnyossaga, romlottsaga, értékcsokkent volta
kinek a hibajabdl kovetkezett be.

Ilyen vizsgalatokat végeztiink:

A Budapesti Csokoladégyar altal készitett valamennyi krém-, csemege-,
keser(i- s tejcsokolade félesegnel, porcelan figuraknal, valamennyi desszert-
féleségnél, pl. arany-, eziist desszertnél, Bohém desszertnél megallapitottuk, hogy
a tarolasi el6irasok betartdsa mellett csak a szavatossagi id6 lejarta utan 1/2—2
honap mulva kovetkezik be a tdltelék kiszaradasa, megkeményedése, megrom-
lasa, a martomassza kellemetlen allott ize.

A FOv. Sutipari Vallalat XIV., Angol utca 17. sz. alatti izem altal gyartott
kokuszesok, valamint az @sszes Un. ,sztaniolos csemege” mintdk mindsége az
el8irt szavatossagi id6t jol birtdk, azonban a szavatossagi idén tal mar 1 nappal
nem tarolhatok. A

Tarolasi vizsgalatainkat a jov6ben tovabb folytatjuk, és egyéb termékféle-
ségekre is kiterjesztjuk.

Cs. E. (Budapest)

Keleti csemege gyartasa

A 3/1959. (IV. 10) EIm. M. sz. rendelet mellékletében feltlintetett élelmi-
szeripari termékeket kizarolag gyartdsi engedély birtokdban szabad gyartani.
Keleti édesseg féleket tehat mind a magankisiparosok, mind a kilonbozo szovet-
kezetek: ipari és termeld szovetkezetek csakis gyartasi engedély al,apf'én késziti
hetnek, miutan a fenti rendeletet nem hatalytalanitottak, és az Elelmezésiigyi
Minisztérium altal 1964-ben kiadott minGségi torzslapok érvényesek. A keleti
csemege készitd kisiparosok részérdl tortént olyan kezdeményezés, amely szerint
az 1964. évben kiadott minGségi torzslapokon el8irt, a termékek egyetlen értékes
anyagat képez6 olajos mag mennyiségeket egy6tddére dhajtottdk volna csdkken-
teni, pl. 10%-rél 2%-ra. ]

A Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalo Intézet a kisiparosok altal gyar-
tasra javasolt 2% olajosmagot tartalmaz6 termékeket megvizsgalta, ezek ming-
sége azonban silanynak bizonyult, nem voltak masnak tekinthet6k, mint tobbé
kevéshé izesitett fondant-félesegeknek és nem keleti csemegéknek. Az Intézet az
ilyen silany minc’iséc];(i termékek gyartasara az engedely megadasat nem javasolta,
ezért az iparengedélyek adasaval foglalkozo szervek sem jarultak hozza a kisipa-
rosok minéségrontd torekvéseihez. A keleti édességféléket tehat ez id6 szerint is
az 1964-ben kiadott engedélyezett mindségi tdrzslapok szerint kell késziteni.

Cs. E. (Budapest)

Vizeszsemlye

A ,SiitGipari fehértermekek” MSZ 11917 —57 szabvanyaban a vizeszsemlye
térfogatara az el6iras 200 ml volt. Az MSZ 11917-64 szabvany a megkivant
minimalis térfogatot csokkentette a sttGipar kérésére, arra vald hivatkozassal,
hogy a gépi formazasu zsemlye térfogata mindig kisebb, mint a kezi formazaste.
Az el6iras (szoszerint idézve) ,,A legalabb B minéségli (BL 55) lisztbdl elallitott
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vizeszsemlye térfogata legaldbb 182 ml, a ,,C” min8ségl (BL 55) lisztbdl el6alli-
totté legaldbb 160 ml legyen”.

Az elmult gazdasagi évben (1967-1968) nem volt a siit6ipar altal igen kis
szamban reklamalt lisztmintak kozétt egy ,,C” mindségld BL 55 minta sem. A
lisztek minGsége tehat megfelelS volt. A megfelel6 mindsegl lisztek feldolgozasa
pedig nem teszi indokoltta azt a tényt, hogy a vizsgalt vizeszsemlye mintaknak
csaknem 50%-a térfogathianyos, azaz joval kisebb, mint az el8irt 182 ml mini-
malis térfogat, s6t az esetek tilnyomd tdbbségében a 160 ml-t sem éri el és gya-
kori a 125-145 ml térfogatu apré zsemlye minta is.

Cs. E. (Budapest)

Csokoladé

Az 1968. év I11. negyedévében varatlanul bekdvetkezett h6ség miatt kiilon
figyelmet forditottunk a csokoladé, desszert-félék és diszdobozos édesség-félék
vizsgélatara. A ve?(yes[]zletekben vett diszdobozos édesség mintdknak majdnem
a fele (48%), a csokoladéféléknek tébb mint 6t6d része romlott volt. A szakiizle-
tekben vett diszdobozos aru és a csokoladé mintak kifogastalanok voltak, Az
olyan bddékban (gombakban), melyekben feketekavét is foznek és a hémérséklet
nyaron 30 C° f6lott van, meg kellene tiltani még a kevéshé érzékeny keser( cso-
koladé arusitasat is.

Cs. E. (Budapest)

Fagylalt

1968. 111. n. évben a gyimolcsfagylaltok 7,7%-a,atej (tejszines) fagylaltok-
nak 13,5%-a esett kifogas ald. A gyumolcsfagylalt készitéséhez nem szukséges
zsirtartalm( anyagot felhasznalni —igy olcsobb is az el6allitasa -, ezért ezeknél
a legf6bb hiba a szarazanyagtartalom-hiany. A tej, ill. tejszines fa?ylaltok gyar-
tasahoz tejet, tejszint, tojassargajat, egész tojast, vagy vajat kell felhasznalni,
tetsz6leges aranyban (kiveve az egésztojast, mert ennek felhasznalasa maximalva
van) de olyan mennyiségben, hogy a fagylalt dsszetétele: zsir- és szarazanyag-
tartalma a szabvanyban elGirt minimalis értéket meghaladja. A te{)— tejszines
fagylaltok el6allitasa a jelzett zsirtartalmu anyagok miatt koltségesebb, termé-
szetes, hogy az el6allitok els6sorban ezeknél az anyagoknal dhajtanak illegalis
megtakaritast elemi. A tej és tejszinfagylaltoknal a szarazanyagtartalom hianyon
kivul a zsirhiany is hibalehet6ség. A tejfagylaltoknal elsésorban a zsirhiany a
jellemzé hiba. A termel6uzemek igyekeznek a tajfagylaltok zsirtartalmat altala-

an — (legfeljebb 0,1 —0,3%-kal) az el&irt minimum felett tartani, mig az el&irt
szarazanyagot altalaban b0séges mennyiségben tartalmazza a fagylalt. Ezeknel
a fagylaltoknal a fagyasztas helyén torténo hamisitast, higitast Is természetesen
a zsirtartalom sinyli meg els@sorban, sok esetben a szarazanyagtartalmat fedezi
az eredetileg nagyobb szarazanyagtartalom. "

Cs. E. (Budapest)

Uj édesipari termékek

A Csemege Edesipari Gyar készitménye az alabbi kétfajta darabaru:
Kuba: Rumos-kakads krémtéltési hiivelyes darabaru, és Stambul: Mogyo-
ros iz krémtoltésl hivelyes darabaru.
A Zamat Keksz és Ostyagyar készitménye a Piknik-sos keksz.
V. Z. (Budapest)
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HAZTARTASVEGYIPAR- KOZMETIKA

»VIM” és az (j surolépor szabvany

A vizsgalt strolopor mintak mindseége nem felelt meg a szabvanyosnak, mer’;
a szitamaradék értékek joval nagyobbak voltak a megengedettnél, s a dobozé
szortak. Ez mar régi hibaja ennek a terméknek, a gyarté fél az 0j szabvanybal
olyan értekeket kivan a szitamaradékra, amely ezt a nehézséget megsziinteti.
A bizottsag feladata azonban, hogy ezen érték megallapitasanal elsGsorban ava-
sarlok érdekeit tartsa a szeme elott, mert a vallalat altal kivant értékek olyat
terméket eredményeznének, amely durva szemcsézettsége miatt a zomanco
szemmel lathatdan karcolnd. Megfelel6 termék csak megfelel6 szemcsefinomsagi
Orolt és szitalt stroldhatasu anyaghdl allithato el6.

L. B. (Budapest)

Kélnivizek

idor6l iddre talalhato a kereskedelemben olyan kélniviz, amelynek a szine
lényegesen eltér a jellegminta szinét6l. A szineltérést mutaté kolnivizek szine
minden esetben sétetebb arnyalatd volt, tehat nem okozhatta az eltérést az a ko-
rulmeny hogy a kifogasolt mintdk a kirakatban alltak, hiszen kdztudomasu,

gg/ ez a korulmény kifakulast eredményez. A hibat csak az okozhatja, hog %/
szoban forgd koélniviz kiszerelésénél az el6z6 és sotétebb kolniviz szmezeke 6l
visszamaradt valamennyi a t6lt6 edényben és ez szinezte a kifogasolt mintat
sotétebbre. A kiszerelést végz6 doI%oz() és a mindségellendrzést vegzé dolgozok
munkajaval ezt el lehetne kerilni, ha a toltott Gvegeket megnéznék, miel6tt do-
bozba csomagoljak.

Tovabbi hibat okoz az a koérilmény, hogy a hatosagi ellen6rzé intézeteket
nem értesiti az ipar arrol, ho%y a kereskedelemmel lefolytatott targyalasa alapjan
egyik kolniviz szinét megvaltoztatjak. Ez a kotelezettség nem oly terhes, hogy
elintézése megoldhatatlan problémat jelentene.

L. B. (Budapest)

lzzadsaggéatlo szerek

Ha a kolnivizek szinezését ugy kell megoldani, hogy a fehérnemdit, ruhat ne
festhesse meg, nyilvanval6, hogy ugyanez a kdvetelmeny a folyékony izzadsag-
gatld szerekre is érvényes. Ezert kellett az Axilol és az Exodor-t kifogasolni.
Indokolatlan az ilyen termékeket sétét szinlire szinezni, egyrészt az ilyen szin a
terméket kdzonségessé teszi, masrészt art a textilianak.

L. B. (Budapest)

Uj mosészerek

A Vegyianyagnagykereskedelmi V. az alabbi ketfajta 0j vegyi terméket hoz-
za forgalomba:

Ultra Dalsy mosogatoszer:

Porcelan, keramia, Uveg, mianyag, fa, fém edények és haztartasi eszkozok
tisztitasara alkalmas mosogatoszer

Torolgetés nelkul szarit. 10 1vizhez 1 zar6kupak anyag sziikséges.

Tolt6saly kb. 500

Ultra Lux finom mosészer:

Nagyhatasi mososzer gyapju, miszalas és pamut anyagok mosasara.

5 | vizhez 1 zarokupak anyag sziikséges. ToltGsulya kb. 500 g.

Mindkét 0j termék igen tetszet6s feher mlanyag flakonban piros, ill. kék
zar6kupakkal van ellatva.

V. Z. ( Budapest)
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