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A modern novényvédGszerek bevezetése Ota szamtalan adat latott nap-
vilagot a vilagirodalomban, kilonésen egyes monografiakban (1), abbdl a célbol,
hogy a hatdanyagok elbomlasénak idejét megismerjék és a permetezés utén
szilkséges vérakozasi id6t rendeletekben elGirjak. A nagyszdmu adat ellenére, az
értékek egyes ellentmondasai miatt egyetlen orszag sem nelkilozheti, hogy
bizonyos fontosabb termelvényei esetében sajat laboratoriumi, illetve Gzemi
vizsgalatokat végezzen az elbomlas mikéntjének megallapitasara.

E vizsgalatok nélkiilézhetetlensége azonnal szembetlinik, ha az 1 tablazat
adatait (1) részletesen tanulmanyozzuk. E tablazat a hatdéanyag, a névényi rész
meghatarozasa mellett a hatéanyag mennyiségének felére torténd csokkenése
id6tartamat tunteti fel. Ez utobbi elegendonek latszik a folyamat jellemzésére,
hiszen az elbomlésra elsérend(i kinetikai egyenletet allapitottak meg, azaz a csok-
kenés szemilogaritmusos (log maradék ppm-ben Kkifejezve).

7. tablazat

Hatéanyag felére csokkenése

Hatéanyag Termény napokban, kiilonbdz8 szerzék
szerint

DDT Lucerna 56,6,7, 71,
Citrusgytimadlcs 38, 50, (két kilonbo6z6 fajta)
Salata 2,222 33,
gszibarack gyumalcs 8,8, 11, 11,
Oszibarack levél 14, 15, 18,

o Léhere 10, 13, 13, 14,
Dieldrin Alma levél 3,36,6,6,
o Citrus gyumélcs 44, 60, (két kilénb6z6 fajta)

Lindan Lucerna 46,6,

Malation Alma gyumélcs 2,2,33 333
Salata 3, 3, 4,
Zoldpaprika 1, 1. 2,
Citrus gyumalcs 17, 32, (két kulonboz6 fajta)
Oszibarack 4,6,6

. Blza (raktarban) 150, 160, 180, 190

Paration Lucerna 2,2, 2
Alma gytmélcs 3,4, 4,6,6,6
Alma levél 1,223
Citrus gyimaolcs 61, 78 (két kiilénb6z6 fajta)
Salata 1,11 111123
Oszibarack 3, 4,47
Korte gyumolcs 2,
Paradicsom 3,6,6,7, 7

Lathato, ho?y az elbomlésra jellemz6 felezési id6 ugyanazon névény K-
16nb6z6 részein eltérd lehet, mint pl. paration esetében a gyumolcsnél és a levelek-
nél taldlt érték. Ugyanazon permetezszer természetesen eltér6 sebesseéggell
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bomlik el a kiilénbdz6 gylimolcsféléken, ha azok feliileti sejtjei zsirszer(i anyagok
szempontjabdl nagy kilonbségeket mutatnak, mint az kilondsen élesen mutat-
kozik, pl. alma és citrusgyimolcsén paration esetében. De természetesen kiilon-
b6z6 okologiai (h6mérseklet, sugarzas, para) viszonyok kozott egyugyanazon
novényi terméken is jelent6sen kilonbdzhet egymastdl a bomlas sebessege, mint
azt mar 1956-ban Gar és Kipiani P2radioizotop foszforral jelzett parationnal és
maés foszfatészterekkel végzett kisérleteik alapjan ismertették (2).

A sok valtozo tényez6 miatt a gyakorlat szamara nem vonhat¢ le biztos
kdvetkeztetés egyszer(ien az irodalmi adatok mérle?elésével. Kovetkezésképpen
vizsgalatokat kezdtink meg egyes gyimolcs- és zoldségféléken, mint pl. para-
dicsomon, uborkan, z6ldpaprikan a fontosabb Kubéaban alkalmazott névényvédd
szerek felhasznalasaval, hogy a lakossag ellatasara és az exportra Kkertil§ termé-
nyek ugy keriljenek forgalomba, hogy a névényvéddszer maradéka az elGirt
varakozasi id6 utadn ne jelentsen toxikolélgiai veszélyt.

Elsének a nagy mennyiségben termelt paradicsomot vizsgaltuk, mivel azt az
el6irasok szerint 15—20 alkalommal — tapasztalatunk szerint a gyakorlatban
még ennél tdbbszor is — permetezik kilonbdzd novényvédd szerrel. Emellett a
gyors érés és a romlas veszélye miatt az utols6 permetezés utan az egyes novény-
vedd szerekre az irodalomban el6irt varakozasi id6 nem is teljesithets. Ezzel
magyardzhatd, higy az egy év el6tti szezonban végzett ellen6rzd vizsgalatok
alkalmaval egy-két esetben olyan paradicsom is vizsgalatra kerilt, amely egy-
szerre négyféle klorozott szénhidrogén novényvéddszert is tartalmazott, igaz,
h?gy vallamennyi hatéanyag koncentracioja a megengedett maximalis hatarérték
alatt volt.

Vizsgalatok

Tajékozodas céljabdl végzett vizsgalatok eredményei alapjan megallapitot-
tuk, hogy a talérés elkeriilése céljabol a termést az eldirt varakozas letelte el6tt
le kell szlretelni. Ezért nemcsak a fejl6désben levé névényen, hanem a leszedett
terméssel is sziikségesnek lattuk a permetezés utani névényvéddszer maradék
alakulasara kisérleteket beallitani.

Ennek megfelel6en parhuzamos vizsgalatokat végeztiink a havannai No-
venyvédelmi kozpont segitségével — akiknek ezlton is halas koszonetiinket
fejezziik ki a vizsgalatok soran nydjtott Onzetlen segitGkészseégiikért — még-
pedig egyugyanazon paradicsomfajtaval novekedés soran és leszedett allapotban.

A Novényvédelmi Kdzpont mintegy 500 m2terileten, dsszesen 14 parcellan
allitotta be a kisérletet u?z hogﬁ parcellanként 1 kontroll és harom ismétlésben
vizsgalati sorokkal rendelkeztiink.

A paradicsomfajta a 10/ROUCHER jelzésl volt és az érett gylimdlcsok
mérete a mi KECSKEMETI TORPENK-nek felelt meg.

A paradicsom noévény permetezésére alkalmazott technikai minGség(i no-
vényvédd szerek a kovetkezok voltak:

Megnevezés Hatbéanyag tartalom

0,2 % hexaklérciklohexan

25% diklordifeniltrikloretan

50% diklordifeniltriklgretan L

0,1 % dimetil-S-(N-metil-karbamilmetil)-ditiofoszfat
0,1 % dimetil-metil-merkaptoetiltiofoszfat

Tinox

Dipterex .. 0.1 % dimetil-triklér-hidroxietilfoszfonat
I\DAImIectron - 0.1 % klor-dietilkarbamil-metil-vinil-dimetil-foszfat
alation....

: 0,25 % dimetil-dikarbetoxi-etil-ditiofoszfat
Paration ... 0.1 % dietil-p-nitrofenil-tiofoszfat



A parcellakrol a gyimolcsoket a permetezés utani els6, 6todik, tizedik, tizen-
6todik és huszadik napon szedtik le a klérozott szénhidrogének hasznalata ese-
tében, mig a foszfatészterek esetében a permetezés utani elsé, harmadik, 6todik,
hetedik és tizedik napon. A laboratériumi kisérletek alkalmaval a mar leszedett
gyumolcsoket permeteztiik be 0,2%-0s lindannal, 50%-0s DDT-vel, 0,1%-0s
parationnal és 0,1%-os tinoxszal. Ez ut6bbival tizszeresen er&sebben is perme-
teztlink annak me?éllapl'téséra, hogy egy intenzivebb permetezés esetén az el-
bomlas hogyan zajlik le.

A lesziretelt paradicsomokat egy rétegben Uvegtalcakra helyeztiik és az
adott hémérsékleten napon, arnyékos helyen, valamint sététben h(itoszekrényben
taroltuk. Altalaban ezek a korilmények fordulnak el6 a haztartasban és keres-
kedelemben is. A hémérsékletet naponta tdbbszor is ellenériztik, Ugyszintén a
paratartalmat és a szabadban tarolt mintak esetében a napsugarzas id6tartamat
és a csapadékot is. Amintakat ugyanugy készitettiik el6 és elemeztiik, mint azt a
Kubai Tudoméanyos Akadémia ,,Alimentacion” sorozataban mér korabban leir-
tuk (3) (4), tehat az Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomanyi Intézetben a
klérozott szénhidrogénekre alkalmazott vékonyrétegkromatografias, illetve a
foszfatészterekre kidolgozott véragarlemezes modszerekkel (5).

Foszfatészterek

A szabadfoldi kisérletek eredményeit a 2. tablazatban foglaltuk 6ssze:

2. tablazat
Alkalmazott névényvéddszer 1. nap 3. nap 5. nap
Paration nyom* gy. nyom 0
Malation 0 0
Tinox .. 0 0
Dipterex nyom 0 0
Dimecron.. . nyom 0 0
B 58 nyom 0 0

*nyom és gy. nyom esetében a mennyiség kevesebb, mint 0,1 mg/kg

A tablazatbol lathato, hogy a szabadfdldi permetezések esetében a gyumol-
csokdn mar az els6 napon sem lehetett mérhet6 mennyiséget talalni és az egy
paration kivételével az alkalmazott mddszerrel még nyomokban sem lehetett a
harmadik napon ndvényvéd@szert kimutatni. Ez a jelenség fiﬁyelmeztet arra,
hog?/ e novényvédd szerek hatasa az adott tropusi koriilmények kozott nagyon
korlatozott. A leszedett gyimdlcsok bepermetezésével veégzett kisérletek az
alabbi eredménnyel jartak.

Paration

Permetezés utan a paradicsomok 7 mg/kg-nak (7ppm) megfeleld permet-
maradékkal rendelkeztek. Az arnyékokban tarolt mintadk atlagos hémérséklete
26 —30 °C, mig a napon taroltaké atlagosan 31 °C volt, 25 °C also és 33 °C fels§
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értékkel. Mindkét tarolasi madnal 85-90% koril mozgott a levegd relativ para-
tartalma. A h(it6szekrény hémérséklete a tarolas ideje alatt 4 - 1°C-nak adodott.

A paration mennyiségének tarolas kdzbeni alakuldsarol készitett gorbéket
az 1 abra tunteti fel.

A gorbékbdl megallapithatd, hogy a kezdeti 7 mg/kg paration tartalom a
paradicsomon kb. egy nap alatt a felére lecsdkken, ha napsugarnak van kitéve.
Arnyékban ehhez mar az adott koriilmények kodzott 2—3 napra van szilkség és
8—9, napra, ha hiit6szekrényben taroljuk a paradicsomot.

Az eredményekb6l az is kitlinik, hogy mig a napra kitett paradicsom para-
tion szintje egy-két nap alatt az 1 ppm érték al4 csdkken, addig az arnyékban
taroltnal erre Ot-hat napra van szikség.

. Agyakorlat azt mutatta, hogy a nem tul permetezett paradicsomot napra
kitéve 48 oras varakozassal —a termény megromlasa nelkil —sikerilt a szuk-
séghez képest mentesiteni a parationtdl.

Tinox

Kubaban a paradicsom névényt mind a viragzas alatt ill. eltt, mind ﬁedig a
gylmdlcs érése kozhen permetezik tinoxszal. Tapasztalatunk szerint ennek nagy
része igen gyorsan Ordk alatt elbomlik a szabadban, ennek ellenére a gylimélcs
belsejében két nap milva nyomokban még kimutathatd.

Laboratériumban e névényvéddszerrel két kilonbozd szinten végeztiink
permetezést, mégpedig ugyanannyival, mint a szabadfoldon és ennek tizszeresé-
vel. A nagyobb mennyiseg felvitele esetén is csupdn nyomokban volt kimutat-
haté tinox a termés belesejében.
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Klérozott szénhidrogének
DDT

A tdbbszori ismétlésben végzett szabadfoldi kisérleteknél a permetezés
utani 2-3 mg/kg-nyi DDT szint %a permetezés hatdsa meglehet6sen egyenetlen
volt) az 5—15. napra 0,5 mg/kg értékre csokkent, de nyomokban még 30 nappal
a permetezés utan is minden esetben kimutathaté volt.

A DDT-vel végzett laboratériumi permetezést kdvetéen is ugyanazok voltak
a korulmenyek, mint a paration esetében (h6, nedvesseg és fényviszonyok). A
szobahdfokon (26°) arnyékban végzett tarolas esetében ketféle szinten végeztiink
tarolast, mégpedig 1 ppm és 4 pEm (mag/kg) szinten. Az utdbbi szintet (4 ppm)
tartalmaztdk a napon és hiit6szekrényben tarolt mintak is.

A DDT térolas kdzbeni alakulasat a 2. dbra gorbéi mutatjak:

A gorbékb6l lathatd, hogy mind a 4, mindpedig az 1me szinten kozel egy-
forméan lassi az elbomlas sebessége. H(t6szekrényben példaul el sem lehetett
érni a felezési id6t a paradicsom megromlésa el6tt. A napon és arnyékban szoba-
héfokon tarolt mintak is mar élvezhetetlenekké valtak, mire a hatéanyag a felére
csokkent —a 12. ill. 24. napig -, pedig kubai szokés szerint zoldérett paradicso-
mokat permeteztiink.

Lindan
A szabadfoldi kisérletek esetében a kiindulasi lindan szint csak a 0,5 mg/kg
szintet érte el és a viszonylag gyors bomlasra utalt, hogy a 10—i15. napig annyira

lecsokkent a mennyiség , hogy a paradicsom termésén mar csak nyomokban volt
kimutathaté.
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A laboratériumi permetezéseket, mind elGiras szerinti vizes emulziokkal,
mind pedig petroléteres oldattal 1-4 mg/kg szintekig végeztiik. Valamennyi
tarolasi mad mellett ezeken a szinteken 6t nap malva mar csak lindan nyomok
voltak kimutathatdk a pradiesomon. Ez a megfigyelés 6sszhangban van a szabad-
foldi kisérletek eredményével, amelyekrél a klérozott szénhidrogének esetében az
alabbi 3. tablazat ad felvilagositast.

3. tablazat
Alkalmazott
novényveéddszer 1. hap 5. nap 10.Nnap 15. nap
DDT 50% 4 ppm 0,5 ppm 0,5 ppm nyom
DDT 25% ... 1,5 ppm 0,5 ppm nyom 0
Lindan 0,2% 0,5 ppm nyom nyom 0

Az eredmények értekelése

1 A Kubaban is uralkodé tropusi korilmények (magas hémérséklet, erés
napsugarzas, nagy légnedvesség) kedvezden gyorsitjak egyes organikus foszfat-
észterek elbomlasat a paradicsomon, ami a permetezes utani korabbi lesziiretelést
teszi lehet6vé, az egészségiigyi feltételek megtartasa mellett, viszont kérdésessé
teszi ez a jelenseg egyes bomlékonyabb foszfatészterek tropu5| korilmények
kozti alkalmazhatosagat, mivel fennallhat az is, hogy a rovardl§ hatas kifejtése
el6tt elbomlanak.

2. A Klorozott szénhidrogén tipusi névenyvedo szerekre mar a fentiek nem
mondhatok el, mivel ezek maradvanyai még ilyen kérilmenyek kozott is sokkal
allandobbak és a paradicsom sokkal el6bb megromlik a vizsgalt tarolasi modok
valamelyikével, semmint a hatdanyagok koncentraciéja a megengedhetd maxi-
malis szint ala sillyedne.

3. A Novényvedelmi Kozpont szamara ezek szerint az &avasolhato ho%y
varhat6 sziiret el6tt legfeljebb egy honappal engedélyezzék klorozott szenhidro-
génnel permetezni a paradicsom novényt (ekkor még csak legfeljebb igen apro
g imolcsoket nevel), utana a permeiezGszert6l fiiggéen 3— nappal a sziret

el6ttig csak foszfatesztereket engedjenek alkalmazni. A fogyasztasig még ezen
engedmeények mellett is ajanlatos biztonsaghdl a kéthetes varakozasi id6t elérni.

4. Ha valamely kuls6 kényszerit ok pl. viharkar miatt kézvetlendl a foszfat-
eszteres permetezes utan szikséges a paradicsomot lesziiretelni, akkor siker
reményében megkisérelhetd —laboratériumi kontroll mellett —vekony rétegben
elteritve a napsu%(ar segitségével a hatdanyagot ?yorsan elbontani. Még hataso-
sabbnak latszik, kiléndsen a mérsékelt égévon fekvd orszagok tekintetjében, a
bomlasra kedvez koriilmények (magasabb hémérséklet, nagy paratartalom és
ultraibolya sugarzas) mesterséges biztositasa kllmakamraban szalagszallitasos
megoldassal.

t5IA vizsgalatokat nagylizemi termelési viszonyok melett is sziikséges meg-
ismételni
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M3MEHEHWE HEKOTOPbLIX XJIOPUPOBAHHbLIX YINEBOAOPQAOB
N POCPATOIPUPHBLIX CPEACTB ANA 3AWNTBI PACTEHUN HA
TOMATE MPU TPOMNYECKUX YCNOBNAX KINMATA

K. JlungHep, n A. Ipay,

ABTOpbI MccnefoBam B Kybe mpu TPOMMYECKUX YCMOBUAX KauMmaTa n3me-
HEHVe KOMM4YecTBa HEKOTOPbIX CPeACTB 3aluThbl pacTeHMid Tuna ochatoadumpa
M XNOPMPOBAHHOIO Yr/eBOAOpOLa, ONpedennan WX Mepuog mnonaypacnaja Ha
pacTeHMM TomaTa M Ha cobpaHHOM Mnoge MOMUAOp. Ha OCHOBaHWWM pe3ynbTaToB
13-3a MOBLILEHHOTO BO3AEWCTBMS Temnna, COMHEUYHOW paguauunm U BAQXKHOCTU,
pacnaf, (ocgaTHbIX 3(MPOB YCKOPAETCA TaK, YTO HeobXoaMMO 3a60TUTLCA O fe-
TOKCMKaLMM NAOAOB OT CPEACTB 3alWThbl pacTeHW, CoBPaHHbIX HEMoCPeACTBEHHO
nocne nynbBepu3aLnMn WU OPOLLIEHUS, a B CNyYyae X/IOPUPOBaHHbIX YIeBOA0PO-

[0B 13-32 Me[/IeHHOro pacnafia, Hefb3s AymaTb O MOAOBGHOM, MPAaKTUYECKW OCY-
LLIECTBMMOM MeTozg.

DIE ZERSETZUNG EINZELNER PFLANZENSCHUTZMITTEL:
CHLORIERTER KOHLENWASSERSTOFFE UND PHOSPHATESTER
AN TOMATEN UNTER TROPISCHEN VERHALTNISSEN

K. Lindner und A. I. Grau

Die Verfasser untersuchten die mengenméssigen Verdnderungen einiger
Pflanzenschutzmittel vom Typus der chlorierten Kohlenwasserstoffe und der
Phosphatester in Cuba, unter tropischen Umstanden; sie bestimmten ihre Halb-
wertszeit an Tomatenpflanzen und abgepflickten Tomatenfriichten. Nach ihren
Versuchsergebnissen wird infolge der erhdhten Wirkung von Warme, Sonnen-
strahlung und Dampf die Zersetzung der Phosphatester dermassen beschleu-
nigt, dass auf diese Weise sogar die Befreiung der unmittelbar nach der Be-
spriihung zwangslaufig eingesammelten Tomaten von dem Pflanzenschutzmittel
in Betracht kommen kann. Im Falle der chlorierten Kohlenwasserstoffe hinge-

gen wére wegen ihrer langsamen Zersetzung ein dhnliches Verfahren praktisch
unbrauchbar.

CHANGES IN SOME CHLORINATED-HYDROCAR BON-BASE AND
PHOSPHATE-ESTER-BASE INSECTICIDES ON THE SURFACE OF
TOMATO FRUITS UNDER TROPICAL CONDITIONS

K. Lindner and A. /. Grau

The changes in the weight of some chlorinated-hydrocarbon-base and
phosphate-ester-base insecticides applied in Cuba under tropical conditions were
investigated by the authors and the half-times of the insecticides were establish-
ed on tomato plants and tomato fruits. According to the experimental results
obtained, the decomposition of the phosphate esters is so rapid, due to the in-
creased action of heat, sunrays and mist, that even tomato ruits harvested by
force immediately after spraying may be treated with insecticides of this type.
In contrast to that, a similar procedure does not appear to be practicable in
the case of chlorinated hydrocarbons, due to their slow decomposition.
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ALTERATION SOUS UN CLIMET TROPICAL DE CERTAINS PRODUITS

DE PROTECTION ANTIPARASITAIRES CONTENANT DES HYDROCAR-

BONES CHLORURES ET DES ESTERS PHOSPHATIQUES EMPLOYES
SUR DES TOMATES

K. Lindner et A. I. Grau

Les auteurs ont étudié & Cuba, dans un milieu tropical, le changement du
poids de quelques moyens de protection antiparasitaire du type ester phosphati-
que et hydrocarbure chloruré. lls ont établi leur temps de dédoublement sur des
plantes de tomates et sur des tomates récoltées. Selon leurs recherches la dé-
composition des esters phosphatiques est tellement accélérée par I'effet de la
chaleur, du rayonnement du soleil et de I’humidité de I’air que 'on peut prendre
en considération I’'omission du procédé de detoxication meérne dans le cas des
tomates récoltées immédiatement aprés la pulvérisation avec un moyen de
protection de ce type. Mais dans le cas des hydrocarbures chlorurés Mon ne peut

pas compter avec un procédé semblable & cause de leur décomposition lente.

Tengeri halak azonositasa gél-oszlopos
elektroforézissel

(Indentification of Commercially Used
Fish Found in the Pacific by Disk
Electrophoresis)

J. A O. A C. 51, 743 (1968)

A gél-elektroforézisos azonositdas —
javasolt modszerként — szabvanyosi-
tas el6tt all. 25 g halhust 38 ml vizzel
homo%énez 2-ig (max. 40 C°), majd
centrifugalja (15-20°, n: 1500 es sz(iri.
A sziirest hitéses koaguléltatassal
Eyorsitja. Agél oszlopot harom réteghdl

esziti: egy also, szlikpérustu (kb. 4,5
cm), egy kozépsé tagporusd (kb. 0,5
cm) és eqy fels6 szlikporusa (kb. 0,05
cm) rétegb6l, akrilamid oligomer foto-
polimerizéalasaval. A fels6 réteg tartal-
mazza a homogenizatumot (40 p\ hal-
hus-extrakt + 60 p\ viz+100 p\ gél-
képzd). Szinezékes indikalassal fej-
leszti a ferogramot ﬁs mA), a fehérje
savokat szinezi és fixalja (kb. Ih), majd
a gélbdl a folos szinezeket elektroforeé-
zisos Uton eltavolitja (15 mA). Téarolas:
7,5%-0s ecetsavban. A félszeglszo
csalad vizsgalt egyedeinek ferogramja
eltérd, a fenéklako halaké viszont ro-
kon szerkezetd.

Kismarton K. (Miskolc)
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KVIESIT1S, B.- HERRIMAN, L.:

Melasz és melasz-termék 0Osszehason-
litd vizsgéalata

(Collaborative Study of the Analysis of
Molasses and Molasses Products)

J. A O. A C. 51, 755 (1968)

Tiz laboratériumban azonos el6ké-
szitési és vizsgalati utasitassal anali-
zaltak hat kilonféle mintat (takar-
many- és étkezési melasz, kukoricacsira
és sz0jaliszt hordozon szantott melasz{(,
a cukor meghatarozas koriilményeine
tisztazasara. Invertalas: 5 ml 1,18 fs-G
HClI-val (1,6 g minta iOOmI oldatban),
24 6réig, 25 C°-on; a Ca zavar6 hatasat
K-oxalat és EDTE adagolassal kiiszo-
bolték ki. Mérés: szabvanyos (AOAC)
és allandé térfogatid Lane-Eynon
madszerrel.

A csapadék- és komplex képzd szer
csak jelentéktelen mértékben befolya-
solta a metilénkék indikalasu végpon-
tot, s a két cukor meghatdroz6 mad-
szer is azonos szorasu. Lényeges: az
azonos mintavétel és el6készites. Kb.
45—53% osszes cukor tartalmd min-
takban az atlagos hiba +0,36% volt.

Kismarton K. (Miskolc)



Tejtompitas ellen6rzése differenciél spektrofotometria segitségével

CSERHATI TIBOR
Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet, Mosonmagyarévar—Budapest

Erkezett: 1968. jilius 25.

Bevezetés

Tejek tompitasara altalaban karbonat vagy hidroxid tartalmd ligos kém-
hatadsu anyagokat hasznalnak. Karbonatos tompitdszerek kimutatasara a szén-
dioxid kiforralasa elGtt és utan mért pH-érték kilonbségét (1, 2) vagy az ezzel
oOsszefliggd titralhato aciditas kiilonbségét (3) hasznaljak. Nem karbonat tartalmu
tompitoszerek ellenérzése a tejfehérjék 2,7 pH-ig torténd titralasaval (4) vagy a
tejsavmennyiség meghatarozasaval (5, 6, 7, 8, 9) térténhet. Mivel egyedi tejek
ellenérzésére egyedul a tejsavtartalom meghatarozésa latszott alkalmasnak, el-
végeztik a mddszer részletes vizsgalatat.

Vizsgalati anyag és mddszerek

A vizsgalatokhoz 15 SH°-nal kisebb savanylsagu, spontan savanyodott
nyers és paszt6rozott elegytejeket hasznaltunk fel. A tejminta savfokat potencio-
metrikusan hataroztuk meg iiveg-kalomel elektrodok kdzott (50 ml tejet, 0,25 n
NaOH-val 8,4 pH-ig titraltunk).

A meghatarozéas pontosabba tételéhez megvizsgaltuk a keletkezett komplex
idébeni stabilitasat, az esetleges zavar6 anyagok (laktéz, hangya-, ecet-, propion-,
vaj-, valeriansav) Fe3+ komplexének extinkcids gorbéit.

Tejsav meghatarozadshoz Taylor és Clegg (5) modszerét hasznaltuk.
7 SH-ig 25, 7-10 SH kozott 15, 10-12 SH kozoétt 10, 12-15 SH kézott 5 ml
tejet mértlink be, és kiegészitettiik 25 ml végtérfogatra. Sorrendben hozzaadtunk
10 ml 98,75 g BaCl2-H/I, 10 ml 0,66 n NaOH és 5 ml 225 g ZnS04-7H2/I
oldatot. A mintat a BaCl2 és lugoldat hozzéadasa utan enyhén, a cinkszulfat
hozzaadasa utan erGsen Osszeraztuk, redds sz(irGpapiron sz(rtik. A fellep6 zava-
rosodas elkeriilésére célszer( volt a szlrletet még egyszer atsz(irni a sajat csapa-
dékabdl képz6dott szlir6agyon. A szlrlet 10 m!-éhez 0,4 ml Fe3+ (5 g FeCl3-
*6HD + 125 ml n HCL 100 ml végtérfogatban) oldatot adtunk és a kapott
ferrilaktat komplex extinkcidjat mertiik 30 perc varas utan Spektromom 202
spektrofotométeren 392,5 nm-nél 1 cm-es kivettaban. Osszehasonlité oldatként
2,5 mg tejsav fenti modszerrel készilt oldatat hasznaltuk.

Mivel a vizsgalt mérési tartomanyban (2,5—25 mg tejsav) a Lambert - Beer
torvény érvényes, a kalibracios egyenesnek csak kezdd- és végpontjat hataroztuk
meg minden méréssorozathoz.

A differencial sprektrofotometriat azért valasztottuk, mivel hibaja Iénye-
gesen Kkisebb a spektrofotometrias eljarasokénal (10).

Az eredményeket matematikai-statisztikai modszerekkel elemeztiik (11).

Eredmények

A modszer atlag szorasa 0,025 E, a mérések kozépértékére vonatkoztatott
atlagos variacios koefficiens 4,16%.
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A Fe3+ laktat komplex extinkci6ja a keletkezést kdvet6 30 perchen csok-
ken, utdna 4 6raig nem valtozik.

A zavar6 anyagok vizsgalatabdl kiderilt, hogy az ecetsavnal nagyobb szén-
atom szamu zsirsavak Fe 3+ komplexeinek a mérési hulldamhosszon nincs a mé-
rési hibanal nagyobb extinkciéjuk.

A hangya- és ecetsav fajlagos extinkcids koefficiense a fenti mérési koril-
mények kozott egyarant 0,005 E/mg-nak, a tejsavé 0,072 E/mg-nak, a tejcukoré
0,091 E/g-nak adddott.

A savfok és tejsavtartalom osszefliggését leird egyenes nyers tejre
SH = (37,92 +1,72) tejsav%+5,22 r = 0,950 n = 55 paszt6rozott tejre
SH = (35,97 +2,01) tejsav%+5,06 r = 0,936 n = 46

A savfok és pH érték dsszefiiggését leird egyenes:
pH = 7,34-(0,108 +0,002)SH r = 0,972 n = 101

Az eredmények értékelése

A hangya- és ecetsav tejsavhoz viszonyitott ardanya 1:400, ill. 1:30 lehet,
tehat ez a két pomponens a tejsavmeghatarozas pontossagat nem befolyasolja.

A tej laktdztartalmat 5%-nak véve 25 ml-es bemérés esetén a laktéz a tej-
sav tartalmat 0,006%-kal emeli, tehat a kapott értékeket célszer(i, mint latszo-
lagos tejsavtartalmat tekinteni. A Fe3+laktoz komplex extinkcios maximuma
383 mm-nél van, de a Fe3+-laktdt komplex ma>imalis elnyelési hulldmhosszan
is meg tartja maximalis extinkcidjanak 90%-at. Szamitastechnikailag lehetséges
2 mereshol (383, ill. 392,5 nm) a Fe3+-laktat extinkcidjat meghatarozni, ez azon-
ban igen bonyolultta tenné a vizsgalatot.

A laktéz zavar6 hatdsanak tudhato be, hogiy a kapott regresszios koefficiens
szignifikansan eltér az elméletitél. (A tejsav-laktdéz arany valtozdsa miatt az
egyenes meredeksége Kisebb az elméleti 44,44-nél.)

Tompitas ellen6rzése esetén a kapott Iatszolagos tejsavtartalom és SH érté-
keket a megfelel§ egyenletbe helyettesitve az értékeknek ki kell elégiteni az
egyenes egyenletét.

Hataresetekben istalloprobaval nyert, tompitoszer mentes tejet spontan
hagyjuk megsavanyodni a mért savfokig, meghatarozzuk a hozzatartozo tejsav-
tartalmat és 0sszehasonlitjuk a tompitas gyanis tej adataival.

Vizsgalataink szerint ezzel a modszerrel 1 SH tompitas észrevehetd.
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KOHTPOJIb BAMEAJIEHNA ®EPMEHTALI MOJTIOKA T1PN MOMOLLA
ONODEPEHUUMANTBHOW CNEKTPO®OTOMETPAN

T. UYepxaTwy,

ABTOp MCCNefoBasl METOZ, OMNpesesieHnst MO/IOYHOM KWUCOTbI, OCHOBbIBAIOLLLETO-
CA Ha KOMINEKCHOW 3KCTUHKUMW naktata Fe3+. Mccnegosan MeTogoM matematu-
UECKON CTaTUCTMKM COLEpXaHWe MOMOYHON KWCMOTbl B CamMOMNPOW3BOMbHO 3a-
KVC/IEHHOM MOJIOKE B 38BMCUMMOCTW OT TUTPUPYEMOI KWCNOTHOCTU (LeNlbHoe W
nacTeprn3oBaHHOE MOJ/IOKO).

YCTaHoBW/, YTO.NPY NOMOLLM JaHHOTO0 MeTofa MOXeT ObITb ONpefeneHo 3a-
Mef/leHne (hepMeHTaLuM MooKa ¢ norpewHocTtso | SH.

KONTROLLIERUNG DER ABSTUMFUNG DER MILCH VERMITTELS
DIFFERENTIAL-SPEKTROPHOTOMETRIE

T. Cserhati

Der Verfasser prifte die auf Messung der Extinktion des Fe3+ Komplexes
beruhende Bestimmungsmethode fiir Milchsdure. Er untersuchte —mit mathe-
matisch-statistischen Methoden den Zusammenhang zwischen Milchsauregehalt
und titrierbarer Aciditdt von spontan sauer gewordener Roh- und pasteuri-
sierter Milch.

Er stellte fest, dass mit dieser Methode die Abstumpfung der Milch mit
1SH Genauigkeit bestimmt werden kann.

CHECKING THE BUFFERING OF MILK BY DIFFERENTIAL
SPECTROPHOTOMETRY

T. Cserhati

The method of determination of lactic acid based on the measurement of
the extinction value of the Fe3+ lactate complex has been investigated by the
author. The correlations between the lactic acid content and the titratable acid-
ity of spontaneously acidified raw milk and pasteurized milk were examined
by mathematical statistical methods. It was found that, on employing this
method, the buffering of milks can be detected with an accuracy of 1SH.

CONTROLE DE L’ESTOMPAGE DU LAIT
PAR SPECTROPHOTOMETRIE DIFFERENTIELLE

T. Cserhati

L’auteur a étudié le procédé de dosage de I’acide lactique basé sur le mesu-
rage de I’extinction complexe du lactate de Fe3+. Il a étudié avec des méthodes
de statistique mathématiqlue la corrélation entre la teneur en acide lactique et
le degré d’acidité titratable des échantillons de lait cru et pasteurisé devenus
aigres spontanément.

Il a établi qu’avec cette méthode Non peut établir le degré de I’estompage
avec une précision de 1SH.
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El6csiraszam meghatarozasa 2, 3, 5-trifenil-tetrazolium-klorid
(TTC) redukcidja alapjan tankpezsgdgyartasi folyamatnal

EDELENYIMIKLOS
Kertészeti és Sz6lészeti Fdiskola, Borgazdasdgi Tanszék, Budapest

Erkezett: 7968. julius 73.

A pezsgbtermelés mennyisége az utébbi két évtizedben elsdsorban a tank-
pezsg6gyartas térhoditasaval nagymértékben ndvekedett. A nagy (50-2000
hl-es) tartdlyokban végrehajtott C02 nyomas alatti erjesztés termelési bizton-
saga megkoveteli a gyors eés pontos mikrobioldgiai ellen6rzést. A felmerl6
technoldgiai és kutatasi problémak megolddsa —az anyaéleszt6 készités és ada-
golas modszerének kidolgozasa, az optimalis erjedesi gorbe meghatarozasa, az
erjedés menete és a készaru min6sége kozotti osszefliggesek felderitése megfeleld
el0csiraszam meghatarozasi modszert igényelnek. Az elGcsiraszam meghataroza-
sara legaltalanosabban hasznalt eljaras a metilénkékes festés Biirkes-kamras
szamlélassal nagy munkaigénye és hibahatara miatt nem alkalmas a felvetett
probléméak megoldasara. A malatas-agaros taptalajra térténd lemezontés pedig
az el6bb emlitett hatranyok mellett hosszadalmas is, a mintavételt kdvet6en
48 —72 oraval ad csak eredményt. A membransz(réses maédszerrel (Jakubowska)
(1) csak kis élécsiraszamok meghatarozasa lehetséges, a turbidimetrias eljarassal
pedig az osszes élécsiraszam hatarozhatdé meg nagy relativ hibaszazalékkal.
Ugyancsak hosszadalmas és ezért izemi vizsgalatra nem alkalmas az altalanos-
sdgban hasznalatos kémcsoves higitdsos modszer is.

Célkitizéstinknek megfelel6, gyors, pontos, kis munkaigény(, sorozatban
elvégezhetd, 106—108 db/ml él6 éleszt6szam meghatarozéasara alkalmas modszer
keresésénél mindenképpen figyelembe kellett venni a kiilonbdz6 redoxindikato-
rok szinreakciojan alapul6 eljarasokat. A mikrobiolégidban a dehidrogenaz
enzimaktivitas, illetve ezen keresztil az él6csiraszam meghatarozasara legrégeb-
ben a metilenkeket (MK) hasznaljak. A Tliunberg-technika az €l6 sejtek enzimjei
altal redukalt MK mennyiségébdl, a szinintenzitas cstkkenésébdl kovetkeztet az
élécsiraszamra. A modszert azonban els6sorban él6 baktériumok szamanak meg-
hatdrozasara hasznaljak, mert éleszt6knél a holt sejtek MK-et adszorbeald hatasa
zavarja az eljarast. Rorzani és Vairo (2) és Vairo (3) modszere éppen a holt
élesztésejtek MK adszorPciéjét hasznalja fel az dsszes és az él6csiraszam me?-
hatarozasara, elhanyagolva az él6 sejtek MK-et leukometilénkékké redukalo
hatdsat. A nevezett szerz6k azonban pékélesztével dolgoztak 4,6 pH értékd
kdzeghen; 6sszehasonlitd kisérletek tanulsaga szerint (Edelényi) (4) a tank-
Eezsgégyértésnél alkalmazott Bouzy pezsg6éleszt6 dehidrogendz enzimrendszere

isebb, 3—b5 kozotti pH értékén is intenziven mikddik és igy nincs nagysagrendi
kiilénbség a holt élesztéseﬁtek MK adszorpcitja és az €él6 sejtek MK redukci(’)ﬂ'a
kozott, az €l6 csiraszam tehat holt sejtek jelenléteben nem hatarozhaté meg kell6
pontossaggal. Figyelembe véve a modszer egyéb hatranyait is (anaerob koril-
mények biztositasa sth.) a MK alkalmazasan alapulé eljarasok nem voltak alkal-
masak a kit(izott; feladat megoldasara.



A TTC mikrobioldgiai alkalmazasanak elméleti alapjai

Bér a TTC-ot Pechmann é Runge mér 1894-ben el&éllitotta, enzimoldgiai
alkalmazasara csak 1942-ben kerilt sor (Lakon) (5). Az elmalt 25 évben
hasznalata egyre nagyobb mértékben tért hodit, mivel alkalmazéasa szamos
elénnyel bir a hasonlé célra felhasznalt mas redoxindikatorokkal szemben.
Nevezetesen:

1 Az oxidalt forma, a TTC szintelen, a redukalt forma a trifenilformazéan
(TF) szines vizoldhatatlan vegytilet és igy a redukalokepesseg sokkal pontosab-
ban hatarozhaté meg, mint a szines oxidalt formabdl szintelen redukalt formaba
atcsapo indikatorok segitségével.

2. A TTC redukcidja kénnyen végrehajthatd irreverzibilis reakcio. A TF
oxidacioja csak er@s oxidaldszerek hatdsara megy végbe.

3. ATTC toxicitasa igen csekély és igy ,in vivo” folyamatoknal elénydsen
alkalmazhato.

A TTC redukciéjanak kémiai egyenlete a kdvetkezd:

Klonboz6 pH értékek mellett mas atalakulasi formék is lehetségesek, eré-
sen savanyU kozegben a redukci6 tovabb megy és még 2 elektron felvételével
benzhidrazin keletkezik. Enzimreakcioban a TTC redukcidja csak flavinenzimek
kdzremiikddésével lehetséges. A reakciok pH optimuma enzimes redukciénal
7—8 pH kozott van. Igen részletesen tanulményozott a fénynek mind a TTC-ra,
mind a TF-ra, mind pedig a redukcié lefolyasara gyakorolt hatasa (Jambor) (6).
A zavard hatdsok miatt a reakciot enzimaktivitas, illetve él6csiraszdm mérésere
csak szigorGan meghatarozott koérilmények koézott hasznalhatjuk.

El6 élesztésejtszam meghatarozasara alkalmas eljaras kidolgozasa termé-
szetesen mé% szamos problémat vetett fel, mivel a TTC-ot eddigi alkalmazésai
soran kulénboz6 allati eés novényi szovetek dehidrogenaz rendszerének tanul-
manyozasan kivil [Jambor és Dévay (7), Smith (8)] a mikrobioldogiaban elsésor-
ban baktériumok dehidrogenaz enzimjeinek vizsgalatara hasznaltak [Wallhauser
(9), Ford és Holdsworth (10)]. Az él6 baktériumszdm meghatarozasara csal fél
kvantitativ mddszerek ismeretesek a teg’(iparban [Schonberg (11), Gargani és
Marrhccini (12)], valamint a szennyvizek vizsgalati eljarasai kozott [Goetz és
Tsuneishi (13), Bucksteeg és Thiele (14)].

Kisérleti anyagok, eszkdzok

A meghatarozast 106—108 db/ml élGcsirat (Saccharomyces  ellipsoideus,
Bouzy pezsg6élesztd) tartalmazo erjedd tankpezsgore, illetve anyaéleszt6re dol-
goztuk ki, amelynek alkoholtartalma 10,5—I12 tf%, cukortartalma 0-—25 ¢/1
invertcukor (anyaéleszténél max. 59 ¢/1), 0Osszes savtartalma ~ 7 ¢/1,
Osszes kénessavtartalma ~ 100 mg/l, pH értéke ~3,4 volt. A TTC-bdl kétheten-
ként frissen készitett, sotétben tartott, 1%-os deszt.-vizes oldatot hasznaltunk.
Az extinkciét SPEKTROMOM 201 tip. spektrofotométerrel 510 nm-en mértik.
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El6kisérletek

A meghatarozasi modszer kidolgozasahoz az alabbi f6bb kérdéseket kellett

megoldani:
a; A keletkezett TF kioldasa az éleszt6sejtekbdl,
b) Az inkubacids kdzeg pH értékének és glikdztartalmanak megéllapitasa,

c) Az inkubacids id6 és megvilagitds hatdsa a meghatarozasra,

d) Holt élesztdsejtek hatasa.

Lényeges problémat jelentett a keletkezett TF kioldasa a sejtekb6l, mivel
a baktériumok esgtében hasznalt egyszer(i modszerek élesztGsejteknél nem voltak
alkalmazhaték. Eleszt6sejtek eseteben legmegfelel6bb a reakcid leallitdsara és
a sejtek feltarasdra 96%-0s ecetsav adagolasa, majd a TF petroléteres Kkirazasa
volt. A gliikdzkoncentracié hatdsat a keletkezett TF mennyiségére az 1 abra
mutatja. Sorozatméréseknél az inkubacios kozeg glikoztartalmat 20 g/l értékre
allitottuk be, hogy a glikoztartalom az inkubalas alatt is a maximumot jelentd
platdbn maradjon. Az inkubaciés koézeg pH optimuma pékéleszt6 és Bouzy
ﬁezsgﬁéleszté esetében eltéré (2. abra). Erjed6 tankpezsg6 vizsgalatanal a meg-

atarozas érzékenyebbé tétele, a nagyobb mérték( TF kéepzés eldsegitése érdeke-
ben 7—8 pH értékii foszfatpuffer hasznélata a legelénydsebb (ezeknél a kisérle-
teknél sotétben, 27 C°-on, 24 6ras inkubalast alkalmaztunk).

A fény katalitikus hatadsanak tanulmanyozasa érdekében Kisérletet végez-
tink sotétben és szdrt fényben kilénbozé ideig végzett inkubalassal (3. abra).
Szort fényben torténd inkubalassal a reakcid érzékenyebbé tehetd, mivel azon-
ban a fényer6sséget nehéz meghatarozott, allandé értéken tartani és kis fény-
intenzitas valtozasok is nagy eltérést eredményezhetnek a képz6dott TF mennyi-7

7. &ra Gliikézkoncentracié hatasa pékéleszté és Bouzy pezsg6élesztd trifenilformazan
képzésére (él6csiraszdm ~ 10* db/ml, pH 3,6)
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2. &bra. pH hatdsa pékéleszté és Bouzy pezsg6éleszté trifenilformazan képzésére
(élécsiraszam ~ 10« db/ml, glikdézkoncentracio 20 g/1)

3. abra. Inkubacids id6 és megvilagitds hatdsa Bouzy pezsg6élesztd trifenilformazan képzésére
(élécsiraszam ~ 5-107 db/ml, pH 7,8)
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ségében.az inkubalast sotéthen célszerli elvégezni. Nagysagrendekkel eltérg élo-
csiraszdmok esetén kiiléonbézd inkubécids idot alkalmazhatunk oly mddon, hogy
az inkubacios id6tartam még a maximumot jelentd platé alatti érték legyen.
Fény hatasara a petroléteres TF oldat szinintenzitasa 30 perc alatt nem, 3 6ra
alatt Iényegtelenil valtozott. Gyors Kirazés és extinkciomérés esetén ezen mive-
letek ideje alatt a TF oldatot fénytdl nem kell 6vni. Kisérletsorozattal tisztaztuk
a holt sejtek és a csiramentes kozeg TTC-ot redukalé hatasat. Az eredmények
tanulsaga szerint holt élesztdsejteknek nincs zavard hatdsuk a reakcidra, az
él6éesiraszam holt sejtek jelenlétében is pontosan meghatarozhaté. Mivel élécsira
mentes, glikdztartalmu, 7,8 pH értékl pufferoldatban 96 dra alatt sem reduka-
lodik a TTC, az eljarasnéal kontrollminta bedllitasa és korrekcidba vétele nem
sziikséges.

A meghatérozasi mddszer leirasa

A fentiekben ismertetett Kisérletsorozatok eredményei alapjan a TTC
redukciéjan alapul6 élécsiraszam meghatarozasi eljaras kivitele a kovetkez6:

50 ml erjedd tankpezsg6t 4500 —5000 fordulat/perc mellett 10 percig centri-
fugalunk. A centrifuga csovekben levd folyadék tisztajat elontjiik, az Uledéket
50 ml 20 g/1 glikoztartalma, 7,8 pH értéki foszfatpufferban felvessziik, egalizal-
juk. Az elegyb6l 20 —20 ml-t 50 ml-es ivegdugés lombikba mériink, hozzaadunk
1ml 1%-0s TTC oldatot és Osszerdzds utan termosztatban, sététben 27 C°-on,
kisebb (106—107 db/ml) él6csiraszam esetén 24 6raig, nagyobb (107—108 db/ml)
él6csiraszam esetén 4 oraig inkubaljuk. Az inkubacids id6 leteltével a reakciot

J. &bra. Kalibracios gorbe 24 6ras inkubdalasi idével 10*—107 db/ml ko6zotti él6csiraszam
(Bouzy pezsg6éleszt6) meghatarozasahoz
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5. &bra. Kalibraciés gorbe 4 6ras inkubdlasi idével 5-106%-108 db/m| kozotti él6csiraszam
(Bouzy pezsg6éleszt6) meghatarozéasahoz

6. &bra. Trifenilformazéan kalibraciés gorbéje (A = 510 nm)
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20 ml 96%-0s ecetsav adagolasaval leallitjuk, az eleg?/et razotolcsérbe toltjuk,
tovabbi 20 ml 96%-o0s ecetsavval atoblitjik és 10 ml petroléterrel kirdzzuk.
A petroléteres fazis extinkcidjat 510nm-en spektrofotométerrel mérjik. Az él6-
csiraszamot kalibracids gorbe segitségével allapitjuk mefg (4. és 5. 4bra).

Az eredmények abszolut értékelesének érdekében felvettik a TF kalibra-
Ci6s gorbéjét ﬁG. abra). Osszehasonlitva killénbdz8 élécsiraszamok és idétartamok
esetében az élesztésejtek TF képzését a keletkezett TF mennyiségét y-ban az
inkubacios id6 1 orajara és a vizsgalandd szuszpenzid 1 ml-ére vonatkoztatva,
az élécsiraszammal emelkedd, de kiilonb6z6 inkubacidés idék, azonos él6csira-
szamok esetén kozel egyez6 értékeket kapunk. ~ 106 db/ml él6csiraszamnal a
keletkezett TF mennyisége 0,03 y/6ra-ml vizsgalandd oldat, ~ HO7 db/ml él6-
csiraszdmnal 1,32 y/éra-ml vizsgéland6 oldat, mig ~ li8db/ml naiységrend
esetén 5,30 y/éra-ml vizsgalandd oldat. A vizsgalandé anyag ml-einek szamat,
az inkubacids id6t, a kioldasra hasznalt petroléter mennyiségét vizsgalatainktél
eltérd korilmeények, él6csiraszam értékek esetén ugy keIY megallapitani, hogy a
fotometralasra kerul6 oldat TF tartalma 1—40 y/ml kozott legyen.

5 méréssorozathan, sorozatonként 8 —8 parhuzamos méres alapjan hiba-
szamitast végeztiink. A széazalékos relativ hiba +0,82—2,72% kozott valtozott.
Mas él6csiraszam meghatarozasi eljarasokkal dsszevetve, a mddszer tehat igen
nagy pontossagu. Az eljarast felhasznéltuk tzemi tankpezsg6gyértéasi folyama-
tok élécsiraszam véltozasdnak nyomonkodvetésére.
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OMPELENEHNE KOMMYECTBA XWMBbIX MUKPOBE BO BPEMSA T[PO-
M3BOACTBA LWAMMAHCKOIO BVHA I'0 TAHKOBOMY CMNOCOBY, HA
OCHOBAHUM BOCCTAHOBNEHUA 2,3,5 TPUDEHWNN-TETPACOJIN-
YM-XNOPUNJA (TTC)
M. Spgenexu,

Ans MWKpo6ManbHOrO KOHTPONSt Mpoliecca MPOM3BOACTBA — LLIAMMAHCKOro
BWHA B TaHKe MpefCcTaBnseT coboi NPOCTbIA, CKPOMHBIA W TOUHbIA METOZ MpUMe-
HeHua 2,3,5-TpndeHnn-TetTpaconmym-xnopuga (TTC), npu noMoLy KOTOPOro Ha
OCHOBaHWN (JEPMEHTHON aKTUBHOCTU [EerniporeHasbl MOXHO [enatb BbIBOg O
KONMYECTBE XKMBBIX [APOXOKEBbIX MUKPOOPraHwWsmoB. B cnyuvae 6pogdliero B
TaHKe LUAMMAHCKOro BWHa cofepxawlero 10®- 108 wT/Ma >XUBbIX MUKpOOpra-
HWU3MOB (4POXOKM LuaMnaHckoro ,,6Y 31”) onpedeneHne cocTouT U3 Crefyrowmx
3TanoB: MEHTPHAYrMPOBKa, PacTBOpeHWe ocafka B BydepHOM pacTBope C cogep-
XaHueM TNtoKOo3bl, BblgepXka npu Temnepatype 27°C B TEMHOM MOMELLEHUN B
cpefe cogepxatem 0,05% TTC, U3 MHKybauunM B TEUEHUWN OMpPeAesieHHOro Bpe-
MEHW, W3 MPeKpaLLeHns peakumy npyu NoMoLIN 96%-HOMN ykcycrow KUCNOTBI, n3
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BbICTPSAXMBaHUA C METPO3PUPOM MoNyyYaemoro TpueHundopmasaHa M HakoHeL,
13 U3MepeHnst IKCTUHKLMK npu 510 HM. KonnyecTBo XUBbIX MUKPOD yCTaHaBN-
BaeTCA NPy MOMOLLM 3T/IOHOBOA KpUBOW. TOYHOCTb METOfa C MUKPOOGWasbHOM
TOYUKW 3PEHMUS SBSETCA OYeHb XOPOLLE, OTHOCUTENIbHAS MOMPELIHOCTL N3MEHSET-
cq ot £0,82 go +£2,72%. ABTOp MO/b30BA/ICA METOAOM MWCCMEef0BaHUsA U3Mepe-
HUS KONMYECTBA XXMBbIX MUKPO6 B npoLecce NPUroToB/IEHWS LIAMMAHCKOro BUHA
no TaHKOBOMY CMocooy.

BESTIMMUNG DER KEIMZAHL IM LAUFE DER FABRIKATION VON
TANKSCHAUMWEIN AUF GRUND DER REDUKTION DES 2,3,5-TRI-
PHENYL-TETRAZOLIUM-CHLORIDS (TTC)

M. Edelényi

Zur mikrobiologischen Kontrolle des Fabrikationsprozesses von Tank-
schaumwein liefert das auf Anwendung des 2,3,5-Triphenyl-Tetrazolium-Chlorids
(TTC) beruhende Verfahren eine einfache, rasche und genaue Methode, vermit-
tels welcher man auf Grund der Dehydrogenase-Enzymaktivitdt die Zahl der
lebenden Hefen beurteilen kann. Bei dem — 106—108ml lebende Keime (Bouzy
Schaumweinhefen) enthaltenden gdrenden Tankschaumwein besteht die Be-
stimmung aus Zentrifugierung, Aufnahme der Abscheidung in glucosehaltiger
Pufferlésung, Inkubation in einem 0,05% TTC enthaltenden Medium, bei 27°C
im Finsteren eine bestimmte Zeit lang, Abstellung der Reaktion mit 96%-iger
Essigsaure, Ausschiittelung des entstandenen Triphenylformazans mit Petrol-
ather, sowie Messung der Extinktion bei 510 nm. Die Anzahl der lebenden Keime
wird mit Hilfe einer Kalibrationskurve bestimmt. Die Genauigkeit der Methode
ist in mikrobiologischer Hinsicht sehr gross, der prozentuelle relative Fehler
betrug +0,82 —2,72%. Der Verfasser verfolgte mit dieser Methode die Ande-
rung der Anzahl lebender Keime wéahrend der Betriebsfabrikation von Tank-
schaumwein.

DETERMINATION OF THE NUMBER OF VIABLE GERMS IN THE TANK
METHOD OF CHAMPAGNE PRODUCTION, BASED ON THE REDUCTION
OF 2,3,5-TRIPHENYL TETRAZOLIUM CHLORIDE

M. Edelényi

A simple, rapid and accurate process has been evolved for the microbiological
control of the tank method of champagne production based on the use of 2,3,5-
triphenyl tetrazolium chloride (TTC). By this method, conclusions as regards
the number of viable yeast germs can be drawn from the dehydrogenase enzyme
activity. In the case of a tank-produced champagne containing 106to 108 viable
germs per ml (of Bouzy champagne yeast), the determination procedure con-
sists in centrifugation, separation of the sediment and its uptake with a glucose-
containing buffer solution, incubation in a medium containing 0.05% TTC for
given periods at 27°C in the darkness, freezing the reaction with 96% acetic
acid, followed by the petroleum-ether extraction of the formed triphenyl forma-
zan and subsequent measurement of the extinction value at 510 nm. The number
of viable germs is established with the use of a working curve. In microbiological
aspects, the method is rather accurate, the percentage of relative error ranged
from +0.82 and 2.72%. The evolved procedure has been employed by the author
for following the changes in the number of viable germs during the tank method
of champagne production.
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Mintavétel gorégdinnye vizsgalatoknal

VIDEKI LAsSzLO
Duna-Tisza kozi Mez6gazdasagi Kisérleti Intézet, Kecskemét

Az utébbi id6ben vilagszerte egyre tébben foglalkoznak a min6ség kérdése-
vel (1, 2, 3). Ez a probléma a fogalmak tisztazasan felll a min6ségmérés kiillénbdz6
folyamatainak fontossagara is felhivja a figyelmet. Megallapitottadk, hogy a min-
tavétel modjanak megvalasztasa dont6 a mindsitésben (1, 4, 5, 6, 7, 8).

A novényi anyagok kémiai vizsgalatanak pontossaga nagymértékben a min-
tavétel madjatol fugg. A vizsgalati eredmények értékelését es értékét bizonyos
fokig determinalja a mintavétel maédja (1, 2).

Ismeretes, hogy a ndvényi anyagok kémiai Osszetétele megvaltozhat kilén-
h6z8 (pl. id6jarasi) tényez6k hatasara, ugyanakkor fajtan beldl is tapasztalhatunk
bizonyos mérv(i szorast.

A vizsgalatra kerul§ minta akkor a legmegfelel6bb, ha

optimalis idépontban szedik

megfelel6 minéségl (fejlettség, érettségi fok stb.)

a minta nagysaga szignifikansan reprezentalja a megmintazott tételt (fajta,
kezelés sth.)

megfelel6 a homogenizalas.

Irodalmi attekintés

A szabvanyok &ltal megadott mintavételi utasitdsok legtdbbszor altalanos
esetekre vonatkoznak. Nyers névényi terményekre is specidlisan alkalmazhaté
mintavételi eljarasok, amelyeket a névénynemesitd laboratdriumok is bevezet-
hetnének, alig talalhatok az irodalomban.

A mintavétel médjanak fontossaga elismert tény. A tudomanyos kdzlemé-
nyekben részletesen ismertetik is a szerz6k. Megadjak a mintavétel idejét, a minta
nagysagat, esetleg a _hqmo?enizélés madjat stb. A megadott mintaveteli eljaras
hibajarol, szignifikaciojarol mar kevesen kozolnek adatokat. Ujabban a minta-
vételi problémak vizsgalata ismét el6térbe kertlt (9, 5, 7, 2, 10). Egész sor ndvény
termésének, mint paradicsom, paprika, uborka, kaposzta (11, 12, 13), tovabba
lucerna (7), valamint éleImiszerek mintavételével foglalkoztak behatéan (2).

Valamely novény termésének vizsgalatakor a minta nagysaganak bizonyos
mértékig hatart szab annak mérete és értéke. A vizsgalat soran a minta maradéka
megsemmisul, illetve értékesitésre alkalmatlanna valik. Tehat az ésszer(iség is
megkoveteli, hogy arra torekedjiink, minél kevesebb termés menjen veszenddbe,
ugyanakkor a minta jol reprezentalja a megmintazott tételt %). Ebbdl kifolydlag
celszer(i a kulénbdzd névények terméseinek vizsgalata .el6tt kisérletileg megalla-
pitani a mintdkban minimalisan szilkséges egyedek szamat. Az élelmiszerek ming-
ségellendrzésében felismerték a mintavétel mddjanak fokozott Elentc’iségét, és az
ilyen iranyG Kisérletek elkezdésére kezdemeényezések torténtek (2). Enachescu
vizsgalatal alapjan megallapitotta, hogy paradicsomnal a mintanak legalabb 20
bogyét kell tartalmaznia, hogy megbizhaté eredményeket kaphassunk (9). F(-
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szerpaprika festéktartalmanak meghatarozasanal Vidéki a minta nagysagat, sta-
tisztikai elemzések alapjan 100 db hiivelyben allapitotta meg (10, 12). Kisérle-
teinkben a gordgdinnye mintavételi probleméajaval foglalkoztunk.

A vizsgalat anyaga és modszere

Avizsgalatokat 1964 —66-ban végeztiik Sugar Baby fajtaval. A szarazanyag-
tartalom meghatirozasa Abbe-féle refraktométerrel tortént. A cukrokat a
GOSZT szabvany elGirasa alapjan hataroztuk meg (18, 14). A savtartalmat 0,1 n.
NaOH-val titraltuk és citromsav %-ban fejeztiik ki. A C-vitamin meghatarozasa
jodometriasan tortént (14).

A statisztikai szamitasokat a mez6gazdasagi gyakorlat szdméra késziilt ma-
tematikai kézikdnyvekbdl vettiik (15, 16, 17).

A mintavétel optimalis idd'pontjanak megvélasztasa

A gordgdinnye julius masodik felében kezd érni. Az érési id6 elhuzodhat ok-
tober elejéig is (19). Korabbi tapasztalataink szerint az érési idd els6 felében jobb
a dinnye min@sége (ize), mint a masodikban (20). Vizsgalataink szerint a gorog-
dinnye kémiai dsszetétele valtozik az érési id0 alatt (1. tablazat). A tablazatbol
kitlinik, hogy a szarazanyag- és a cukortartalom nagyobb az érési id6 els6 felében.

Ezek az adatok lényegében alatdmasztjak az el6bb emlitett megfigyelést.

7. tablazat
Gorogdinnye kémiai dsszetételének valtozdsa az érésidd alatt
Fajta: Sugdr Baby, 1965

. ] Széraz- 0ssz. Red. Szah. Sav  C-vitamin

Sorszam Déatum anyag, cukor cukor % % mg %
% % %

1 Szept. 28...cccviine 9,7 8,9 7,3 1,6 0,08 7,6
2 Okt 2... 10,1 91 7,4 17 0,06 5,6
3 OKt. 5o 10,1 9,0 7.8 1,2 0,07 6,3
4 Okt. 15 9,6 8,2 7.1 1,1 0,09 74
5 OKt. 20 9,1 8,0 6,7 1,3 0,12 5,0

A kiilonboz6 fajtak koraisaga lenyegesen eltér egymastol (19). Tehat vala-
mely meghatarozott napon vett minta a korai fajtdknal a késobbi, a kés6bben
éréeknél pedig az els6 termésekbdl szarmazhat. A termések kémiai dsszetétele
akkor is kedvez6bb az érési id6 els6 felében, ha valamely okbol késébb kezd6dik
az érés. 1965-ben jégverés miatt csak szeptember 28-a4n kezdhettiik az elemzése-
ket, az 6sszetétel alakuldsa viszont megegyezett az 1966. évivel (2. tablazat).

Az elemzési adatok tanulsaga szerint a termés minGsége az érési id6 kozepe
tajan a legjobb. Tehat a mintaveételt célszer(i arra az id6pontra Kit(izni, amikor a
fajta a termésének zomét érleli be. Ez az idépont a korai s a kés6i fajtaknal ter-
meszetesen eltérd, Ezt az id6pontot indokolja az a teny is, hogy a fajta termésé-
nek legnagyobb része ilyenkor keril értékesitésre.

Sok nehézséget okoz a mintavételnél az optimalis érettsegi fok megallapitasa,
amely nagy gyakorlatot igényel. A kilénb6zd erettségi fokon leszedett gylimol-
csok kémiai Osszetétele lényegesen eltér egymastol (3. tablazat). Ha nem teljesen
érett a gyimolcs, kevesebb a szérazanyag- és a cukortartalma, ugyanakkor tébb*

. *Az 1 és 2. tablazat adatai 3—3 mérés, a 3., 4. és 5. tablazatoké pedig 2—2 mérés
atlagat jelentik.
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2. tablazat

Garogdinnye kémiai 6sszetételének valtozasa az érési idé folyaman
Fajta: Sugér Bahy, 1966

Szaraz- Ossz. Red. Szah. Sav

Sorszém Déatum anyag cukor cukor 9, % C—r\{]lgtar&m
% % 10
21 10,3 79 59 %8 0,07 ]_%
10,3 7.8 58 0,08
3 102 88 54 26 0,09 107
4 87 ) 4.8 18 0,07 107
5 82 83 41 5(9.) 0,07 6
6 Szept. 17.. 8,4 ) 42 A 0,08 82
3. tablazat
Gorogdinnye kémiai dsszetételének alakuldsa az érettségi fok szerint
(3 fajta atlaga) 1965
) Erettséqi Széaraz- Ossz. Red. ) _vitami
Sorszam refoiegl anyag cukor cukor Sf,/::h si‘/:]’ ¢ r\:}lgar%m
%
él Zold 88 5,2 4,4 08 8%8 4,8
Félérett.. ) 6,9 6,4 05 ) 6,3
3 Erett .. 9,3 % 7,0 14 0,10 %g
4 Talérett 2.6 , 71 11 0,08 :

savval rendelkezik. A talerett (apadt) gyumolcsoknel szarazanyag és cukor nove-
kedésevel szamolhatunk, a savtartalom viszont csékken. Tehat teljesen beérett,
de még nem talérett (apadt) gylimdlcsoket kell a mintanak tartalmaznia.

A kémiai 0Osszetétel alakulasa a gylimdlcs kiulonb6z6 részeiben

A gordégdinnye gyimolcse viszonylag nagy. Egészének homogenizalasa, kii-
I6ndsen, ha tdbbet is tartalmaz a minta, nehézséget okozna. Tul nagy homogeni-
zatorra és edényekre lenne sziikség. Ezért a gyumolcsoknek csupan egy-egy szeletét
hasznaljuk fel. A szeleteket azonos médon kell kivagnunk, mert a gytimélcs k-
16nb6z6 részeiben eltéréen alakulhat a kémiai dsszetetel (4. tablazat, 1 abra).

4. tablazat
Gordgdinnye kémiai dsszetételének alakulasa a gyamoles kalonbozd részeiben
(3 fajta dtlaga) 1965
) Széraz- 0ssz. Red. -vitami
Sorszam Gyumolcs része anyag cukor cukor Szu/ah. sav ¢ ,\égar&m
% % o ‘

KGzepe ..o, 8,7 . 71

% Mag korili rész ... %,% 75 1 ?)1_9[% 76

3 Héj alatt... y 78 72 éé 0,08 61

4 Héj ¥ 4,2 4.0 ) 0,13 4,8




7. abra. A gorogdinnye 1 szeletének kilonboz6 részei

A 4. tablazat kilon feltiinteti a gyimdlcs kdzepének, a mag korili résznek,
a héj melletti résznek és a héjnak kémiai dsszetételét. Mint ahogy varhaté is, a
héj kevesebb szarazanyagot, cukrot és C-vitamint tartalmaz, ugyanakkor tébb
savat. Legkedvez6bb az Osszetétel a gylimolcs kozepén és a mag korili részen.
A mag koruli részeken valamivel tdbb a sav, mint kézépen és a héj mellett. Az
adatok alaf)'én a vizsgalatokhoz a gérogdinnye szelet kozepét is és a mag korili
részét is fel kell hasznalni. A megfelel§ szeletek megvalasztasa érdekében a diny-
nyét kétféleképpen daraboltuk fel. Korkords és hosszikas szeleteket vagtunk
(2. &bra). Az egyes szeletek kémiai Osszetételében Ién?/eges eltéréseket alig talal-
tunk (5. tblazat). Emlitésre mélto, hogy a kocsanynal és a bibepontnal valami-
vel nagyobb a savsartalom. Miutan a gorégdinnye minéségének elbiralasanal a
kocsany és a bibepont korili rész ize nem jatszik szerepet, Ugy a mintavételnél is
a gyimolcs kozepebdl vagott szeletet hasznaltuk fel a vizsgalatainkban. Korkords
2 —3 cm vastagsagu szeletek, amelyek kdzepe és mag korili része keriilt homoge-
nizalasra. igy a foldon fekvd részek esetleges heterogenizatasat figyelembe vettik.
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2. abra. Korkoros szeletek

5. tablazat

Gordgdinnye kémiai osszetételének alakuldsa a gyimadles kalonbozé szeleteiben

Sorszan' Sugar Baby
1 I
2 11
3 11
4 v
Sorszén Sugar Baby
1 I
2 1
3 11
4 v

(2 fajta atlaga) 1965— 1966

Kereszthen szeletelve

Széarazanyag Red. cukor Szahar6z
% %

Hosszdban szeletelve

Szérazanyag Red. cukor Szahar6z

% % %

9,6 6,7 15
9,9 6,7 15
9,8 6,6 1,7
9,6 6,7 14

Sav

0,068
0060
0,070
0,069

C-vitamin
ng %

C-vitamin



A minta nagysaganak megallapitasa

A viszonylag nagy gyumolcsi (3—16 kg) gorogdinnyenél a célszerliseg azt
koveteli, hogy csak a szukseﬁes mennyiséget tartalmazza a minta. A gyimdl-
csoknek csupan kis hanyada keriil ténylegesen vizsgalatra, a tébbi nem értékesit-
het. Gazdasagossagi szempontbél nem lehet k6zombds, hogy az 5—10 kg-os
gyumolcshél hany megy veszendBbe. Viszont a mintanak szignifikansan keli
reprezentalnia a megmintazott tételt.

Az MSZ idevonatkozd szabvanya a kovetkezGket i |r{1a el6 (21). Aminta meny-
nyisége 100 kg-nal nagyobb mintaveteli alap esetén: ha a vett minta atlagos
darabsul® 1/4 kg-nél na?(yobb 100 kg-nal legalabb 4 db, 500 kg-nal 7, mig 1000
kg-nal 8 db gylimolcs. A kisérletbe allltott Sugar Baby fajta gyumolcsenek atlag-
sulya 3—5 kg (19). A mintahoz szilkséges darabszam megallapitasa érdekében
34 gyumdlcsot vizsgaltunk meg e%yedenkent amely 140 kg tételnek felelt megi
A szabvany szerint a megmintazashoz 5 db kilonb6z6 helyrdl valasztott gyimo
csot kellett volna venni. A kovetkez6kben statisztikailag elemezzik, mennyi a
mintahoz sziikséges darabszam kiilén a szarazanyag, a cukor, a sav és a C-vitamin
vizsgalatanal.

A 34 db gyiumolcsot egy id6pontban (1964. augusztus 25-én) elemeztiik.
Adatokat a 6. tablazat tartalmazza. Szarazanyagnal a két széls6 érték 9,4 és 11,9,
redukalé cukroknal 4,4 és 6,0, szahardznal 2,3 és 5,0, savnal 0,05 és 0,11 és a
C-vitaminnal 12,5 és 22,6.

3. dbra. Hosszlkas szeletek
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Statisztikai elemzéseinkben a szorddasi egyutthatdval (variacids koefficiens)
dolgoztunk az aldbbi képletek segitségével:

Aszorés terjedelme = Xmax —Xmia
EXx-x

Abszolut atlageltérés 6

Szo6rasnégyzet 62 =
E(x-x)2
Négyzetes elteres o = ]s[ ( )..
g y X are 100
Sz6rodasi egyitthatd V 3—

6. tablazat

Gorogdinnye kémiai osszetételének alakuldsa Sugar Baby fajtanal egy adott iddpontban

Sorszam

BESoo~wouswn -

(1964. augusztus 24-én)

Széarazanyag Red.cukor Szahar6z
%
10,6 4,4 4,0
11,4 4,7 4,1
10,6 52 3,4
10,8 49 4,7
10,3 58 3,2
10,6 5,0 4,7
10,6 53 3,5
10,0 52 3,8
10,0 4.8 3,2
10,6 4,5 3,7
9,9 58 2,5
9,6 4,7 3,8
10,1 4,6 3,8
10,4 51 3,5
10,2 52 31
10,6 52 3,2
11,3 51 4,6
10,1 50 4,0
10,4 4,6 4,2
10,0 4,7 35
10,0 4,5 3,7
10,6 4,9 47
11,4 51 3,7
10,8 58 2,6
10,6 6,0 2,7
10,6 5,2 43
11,0 4,9 5,0
8,0 4,9 2,3
10,0 4,5 31
9,5 52 3,0
9,6 5,8 2,5
11,2 5,2 4,0
9,4 5,6 2.5
11,9 52 4.5
10,4 51 3.6

Sav

S
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Els6 1épésben a 34 vizsgélat adataib6l szamoltuk ki a fenti értékeket. A ko-
vetkezdkben két 17 adatbdl all6 csoportra osztottuk adatainkat (minden mésodik
keriilt egy csoportba), és azokbol veégeztik a szamitasokat. Ezt kovetden ezeket
is megfeleztiik, majd Gjabb felezés utan 8 és 9, tovabba 5 és 4 adatokbol all6 cso-
portokat alakitottunk ki, amelyeknél ugyancsak elvégeztik a statisztikai elemzé-
seket. A sz0rodasi egyiitthato szazalékban fejezi ki a jelenseg (jelen esetben a
kémiai adatok) megbizhatosagat. A valtozékonysaggal aranyosan né a szorddasi
egyltthatd értéke. 0-10% kozotti egyutthatd a jelenség allandosagara, az ada-
tok megbizhatosagara utal. 10—20% kozepes valtozékonysagot, 20 —30% erds
valtozékonysagot, mig 30%-on feliili érték szélséséges valtozékonysagot fejez ki
(7. és 8. tablazat).

A 7. és 8. tablazat adatai szerint a savtartalom er6s valtozékonysagot mutat
(25%). A C-vitamin és a szahardztartalom valtozékonysaga kozepesnek mond-
hat6. A szarazanyag és a redukal6 cukrok pedig 10% alatti szérddasi egydiitthato
értékiikkel megbizhatonak latszanak. Ha a 34 gyiimolcsdt a megmintazando té-
telnek fogjuk fel, és a két 17 darabbdl all6 minta atlagat hasonlitjuk vele dssze,
azt tapasztaljuk, hogy jol reprezentaljak azt. A4 és5 gyiimolcshél allé mintaknal
a szarazanyag és a redukald cukor esetében a szorédasi egylitthatd értéke alig éri el
a 10%-ot, tehat barmelyike jol reprezentalja a megmintazott tételt. Szahardznal
tobbszor is 20% folé emelkedik a V értéke, tehat er6s valtozékonysagot mutat.
Kozepes a valtozékonysag a C-vitaminnal. A savtartalomnal 2 alkalommal 30%
folé emelkedik a szorodési egyitthato értéke, a 8 gyimdlcshdl allé mintakkal sem
kapunk a megmintézott tételre jellemzg atlagsav értékeket.

Hasonlo eredményre jutunk akkor is, ha a 4 és 5 adathol allé atlagokat ha-
sonlitjuk dssze a 34 adatbol kapott atlaggal anélkiil, hogy az egyes atlagok meg-
bizhatésagara tekintettel lennénk (9. tablazat). Termeszetesen itt a szérddasi
egy(tthato értékek jobbak, a savtartalomra azonban igy is kdzepes az eredmény.
Ha a 8-9 gylimolcshol szarmazo atlagokkal végezziik el az el6bbi szamitasokat,
a savnal is Jo a szorodasi egytthato (22, 19).

7. tablazaf

A vizsgalt gorogdinnye atlagadatainak alakuldsa kilonboz6 nagysagd minta esetén

Atlagértékek

. Vizsgalatok
Sorszam szama szarazanyag red. cukor  szahar6z sav C-vitamin
% % % %

1 34 10,4 51 3,6 0,08 18,1
2 17 10,4 51 3,4 0,08 17,4
17 10,4 5,0 3,8 0,07 18,8

9 10,3 5,0 3,4 0,08 17,7

3 8 10,5 5,2 35 0,07 16,6
9 10,6 5,0 41 0,09 18,3

8 10,2 51 35 0,07 181

5 10,4 5,2 3,4 0,08 17,0

4 10,5 51 3,8 0,06 17,6

4 10,1 4,9 3,5 0,08 19,9

4 4 10,5 54 3,2 0,08 15,6
5 10,9 49 4,1 0,07 19,8

4 10,3 51 40 0,07 19,0

4 9,6 4,8 3,6 0,07 17,1

4 10,7 5,4 3,4 0,08 191
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8. tablazat
A varidcios koefficiensek (V) alakuldsa kilonbozd nagysdgl minta vizsgdlatakor

V (variaciés koefficiens) érték
Vizsgalatok

Sorszam szama szarazanyag red. cukor  szahardz sav C-viégmin
% % % %
1 34 55 8,0 20,2 25,0 15,4
2 17 4,6 10,4 20,8 25,0 17,2
17 8,1 6,4 18,4 24,3 13,3
9 49 116 18,2 21,2 16,9
3 8 52 71 22,0 343 16,9
9 6,1 4,4 13,4 28,8 15,9
8 9.3 6,7 20,8 24,3 11,8
5 6,2 10,8 23,2 21,2 17,6
4 3,8 8,8 24,4 16,7 16,5
4 1,2 11,4 9,2 12,5 75
4 4 4,3 54 14,4 35,0 17,9
5 59 57 6,3 20,0 11,6
4 4,4 2,7 18,8 31,4 14,2
4 10,6 2,1 24,0 24,3 14,0
4 4,1 2,9 16,2 21,2 58
9. tablazat
Varidcids koefficiensek (V) alakulasa 4 —5 gyimdlcs vizsgalatabdl kapott
dtlagnal a megmintdzott tételhez (34 gylimdles) viszonyitva
Sor- X max
4 6 a \Y%
szam X < min 6 ®
1 Szérazanyag 10,40 0,80 0,200 0,0600 0,24 2,3
2 Red.cukor 5,10 0,60 0,180 0,0500 0,22 4,3
3 Szahar6z 3,60 0,90 0,250 0,0900 0,30 8,3
4 Sav ... 008 002 0,006 00001 001 12,5
5 C-vitamin. 18,10 2,80 1,310 2,0800 1,44 7.9

A sz0Orédasi egyitthatdk ismeretében a minta nagysagat a sziikséges pontos-
saggal meghatarozhatjuk. A szarazanyagnal és a redukalé cukroknal méar 4 —5 db
azonos modon kivalasztott gyimélcs atlagadataival jol jellemezhetjik a kb. 1,5 q
megmintazott tételt. A szaharoznal 8 db gyimolcs adatai is éppen_hogy kozepes
értekiiek, de a 34 gyimolcs atla értéke sem ad 20-nal jobb szérodasi egyitthatét.
Hasonlé az eset a C-vitaminnal. Erd's valtozékonysagi a szoérodasi egyutthatd
értéke még a 34 adatbdl kapott atlagnal is a savtartalom esetében. A 8—9 gyi-
molcshbdl kapott atlagoknal a V értéke széls6ségesen valtozékony. Tehat savnal
mé? ha gyengén megbizhato értékekkel megelégednénk is, legalabb 17 Eyﬂmdlcsét
kellene a mintanak tartalmaznia. Felvetddik a kérdés, melyek azok a kémiai

szempontok, melyek dont6en befolyasoljak a gorégdinnye mindségét. Az iroda-
lomban keves olyan adat all rendelkezésre, amelybol a kemiai Osszetétel és a mi-
ndség ﬁl’Z, allomany) stb. kozotti kapcsolatra kdvetkeztethetnénk. A kémiai 6ssze-
tételrdl is csak néhanyan irtak (23, 24, 22, 25, 26, 27), bizonyos dsszefliggéseket
/ pedig ismereteink szerint csupan Linder és munkatérsai vontak le (22, 25%. Azo-
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kat a fajtakat tartottak biol6giailag a legértékesebbeknek, amel?;ek viszonylag
sok fruktdzt, szahardzt és C-vitamint tartalmaztak. Kimutattdk, hogy az édes iz
kialakitasaban inkabb a cukorfajtak a felel6sek, a savtartalomnak csupan za-

matosito szerepe lehet. E megallapitdsok sokban megegyeznek a mi megfigyelé-
seinkkel is (20, 1).

Ha csupan a szarazanyag-, illetve a cukortartalmat vesszik figyelembe a
gorogdinnye mindsitésénel, Ggy a vonatkozd szabvanyban el6irt 4—5 db gyimol-
csot tartalmazé mintak elemzési adataibol a megmintazott tétel mindsegét jol
megkozelithetjik. Ha azonban a C-vitamint és a savtartalmat is figyelembe akar-
juk venni, a minta nagysagat tetemesen meg kell novelni.
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NCC/IEAOBAHUE OTBEOPA MPOB N3 APBY3A
J1. Bupgaku,
ABTOp 3aHMMancs npobnemaTukoli oTéopa npob 3 apbysa, no,de8>KeHH0171
XMMUYECKOMY aHanusy. ABTOp MpuWeén K cregyrowmm BbiBogam: Cobupatb

apby3 LenecoobpasHo B TakOM nepuofe, Korga camoe 60MbLUOE KOMMYECTBO
MNOJOB HaxoA4WUTCA B CTaAuu 3penocTu. B 3ToM nepuoge SBNSeTCS U ero KayecTso
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camMbIM nyuwmm. Takum 06pa3oM OTKPbIBAETCH BO3MOXHOCTb [A/19  CpaBHEHUS
COPTOB Pas/IM4YHOro BPEMEHU CO3PeBaHUA B WAEHTUYHOM 3Tare 3penocTu.

Ocob6oe BHMMaHWe 06paTWTb Ha MOAXOAALMI CTENeHb 3PenocTu. Xumuue-
CKWMIA COCTaB He3penbiX WUNW nepespenbiX M0J40B OTK/OHSETCA OT nnofga ontu-
MaJTbHOI 3penocTu.

[na wvccnefoBaHWs, [OCTaTOMHO M3 CepeAvHbl Nofa Bblpe3aTb KPYI/blid
NOMTUK TOMWMHOA 2-3 cM. CepeaMHa W BOKPYT CEMbSH MMEKLIAsACs 4acTb
NOMTUKA NOABEpPraeTcs romMoreHm3aumum.

Mpy uccnegoBaHUK cofiepXXaHUsA cyxux BELLECTB U caxapa, o6pasel, fo/mkeH
copep>aTb He MeHee 4 -5 nnogoB (B cnyyae NpYMeHeHMs MapTuil Becom 1,5 ).

VERSUCHE DIE PROBENAHME DER WASSERMELONE
BETREFFEND

L. Vidéki

Der Verfasser befasste sich mit den Problemen der Probenahme bei che-
misch zu untersuchenden Wassermelonen. Er stellte Folgendes fest:

— Am zweckinassigten erfolgt die Probenahme in der Zeit, da die Spezies
die maximale Reifheit aufweist (? der grdsste Teil der Spezies reif geworden ist).
Auch seine Qualitat ist zu dieser Zeit die beste. So kénnen die zu verschiedenen
Zeiten reifenden Arten in identischen Entwicklungsstadien miteinander /ver-
glichen werden.

— Der entsprechende Reifezustand ist sorgféltig zu beachten. Die chemi-
sche Zusammensetzung der unreifen, bzw. dberreifen Friichte weicht von der-
jenigen der optimal reifen ab.

— Eine aus der Mitte der Frucht rundlaufend herausgeschnittene 2—3 cm
grosse Scheibe geniigt zur Untersuchung. Die Mitte, sowie auch der die Kerne
umgebende Teil der Scheibe muss homogenisiert werden.

— Die Probe soll — im Falle der Prufung von Trockensubstanz- und
Zuckergehalt - wenigstens 4—5 Friichte enthalten (falls die zu bemusternde
Partie ungefahr 1,5 q betréagt).

INVESTIGATION OF THE SAMPLING PROCEDURE OF
WATER MELONS

L. Vidéki

Problems connected with the sampling procedure of water melons for che-
mical investigations were studied by the author. It was found that.

it is most practical to withdraw samples at that time when the variety has
a maximum of ripe fruits. Quality appears to be the best at this stage. In this
way, varieties of different ripening dates can be compared with each other at an
identical stage of development.

Increased care must be taken on the adequate de%ees of ripeness. The che-
mical composition of unripe or overripe fruits may differ from that of fruits in
the optimum stage of ripeness.

Circular slices of 2—3 cm cut from the centre of fruits are satisfactory for
the _in\éestigation. Both the centre and the parts around the seeds must be homo-
genized.

In the case of the investigation of the contents of dry matter and sugar,
samples consisting of at least 4 to 5 fruits must be withdrawn (when a batch of
about 1500 kg is to be sampled).
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ESSAIS DE PRISE D’ECHANTILLONS AVEC DES PASTEQUES
L. Vidéki

L’auteur s’est occupé du probleme de la prise d’échantillons sur des pasté-
ques destinés & I’analyse chimique. Ses constatations sont les suivantes.

Le plus utile c’est de prendre les échantillons lorsque la maturité de la récolte
est au maximum. Sa qualité est alors la meilleure. Ainsi Ton compare les diffé-
rentes espéces & maturité diverse dans le mérne stade de développement.

Il taut tenir compte du degré de maturité convenable. La composition chimi-
que des fruits immatures et, resp., surmatures est différente de celle & maturité

optimale.

__Pour le dosage il suffit de prendre une tranche circulaire de 2 & 3 cm du
milieu du fruit. Il faut homogéniser aussi bien le milieu de la tranche que sa

partié autour des grains.

En cas de dosage de la matiére séche et du sucre I’6chantillon doit comprendre

4 4 5 fruits, en cas de lots de 15 q.

SEN, N. P.

A hdagysav, mint a liszt rovar szennye-
zettségének jelzbje

(Uric Acid as an Index of Insect In-
festation in Flour)

J. A O. A C 57, 785 (1968)

Kilénb6z6 mikroanalitikai vizsga-
latok helyett a hligysav mennyisegé-
vel jellemezhet6 a rovar gyakorisag.
A hlgysav meghatarozasa: 15 g zsirta-
lanitott lisztbdl LiOH-os (pH: 114 —
11,6) metanollal extrahalja a savat,
beparlds utdn (Ujabb zsirtalanités)
7,5—8,5 pH-ju vizes oldathdl urikzos
bontas el6tt és utdn mért extinkcio
kiilénbség alapjan értékel (292 nm, mo-
laris extinkcios koefficiens y: 12,524).

A korrelaci6 megéllapitasara liszt-
bo?ér (Tribolium castaneum) kifejlett
példanyainak, larvainak hagysav ri-
tését és testlik hugysav-tartalmat mér-
te, tovabbd szabvanyos rovar-rész
szamlalast végzett. Els6 kozelitésben
igen szoros az osszefliggés a hagysav
tartalom és a rovar-rész szam kozott,
kevésbé jol egyezik a rovar-rész és
Urulék szammal. A kémiai meghatéro-
zas érzékenysége: 50-60 /ig/100 g.

Kismarton K- (Miskolc)

KLEYN, D. H.-LIN, S. H. C:

Uj alkali-foszfataz proba osszehason-
lité vizsgalata tejben

(Collaborative Study of a New Alkaline
Phosphatase Assay System for Milk)

J. A O. A C 57, 802 (1968)

A tej normalis hGkezeltségének meg-
bizhato mutatéja a foszfatdz proba.
A Scharrer-f. kétlépcsds és kétfazisu
eljaras eredményét sok tényez6 befo-
lyasolja. Ezért a kovetkezGt javasol-
jak: kémcs6ben 1 ml 37 C°-0 tejhez
1 csepp szubsztrat oldatot (3,9
fenolftalein-inonofoszfat di-ciklohexil-
amin-so +73,2 g 2-amino-2-metil-1-pro-
panol 21,9 ml sésavban, pH: 10,15)
adunk, és 30 percig inkubaljuk. Ekkor
1csepp 2,5 n NaOH-dal elegyitjuk, és
szinét az 6sszehasonlitd torzsoldatos
(10 mg fenolftalein +40 mg tartrazin a
fenti elegyhen, adag: 1 csepp) tej szi-
néhez hasonlitjuk. Kulénbség érzéke-
les <0,1% nyerstej aranyig lehetseges,

11 laboratoriumban 10 mint&bol allé
sorozatot értékeltek Scharrer- és az (j
madszer szerint, az érzékelési kiiszob
kérnyezetében (az enzim aktivitas
mértani sorban, g 11—1,2). 168 ér-
vényes itélet alapjan az Uj modszer
tejben egyenl6-, tejszinben pontosabb
értékelést (p = 0,95) nyujt, és Kivite-
lezése is egyszer(ibb.

Kismarton K. (Miskolc)
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A Valorigréf, lisztmin6sitd mdszer megbizhatdsagi vizsgalatairol

PAULI PETERNE és HORVATH GYORGY
Megyei Min6ségvizsgalé Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1968. janius 10.

A lisztek slt6ipari értékének meghatarozasa, fontos feladat egyrészt a liszt
min6ségének objektiv megitélése, masrészt a j06 min6ségli sutbipari termékek:
eléréséhez szikseges tésztavezetés iranyitasa miatt.

A sit6ipari erték meghatarozasa erre alkalmas mszer nélkil igen hossza-
dalmas és nehézkes. Ezért mar az 1930-as évekbdl tudunk prébalkozasokrdl, egy
megfeleld mlszer megszerkesztésére.

A lisztek mliszeres sut6ipari értékének meghatarozasa sztatikus és dinami-
kus elven épiilhet fel, mint azt Telegdy-Kovats es Lasztity (1) ezen folyoiratban
megjelent cikkikben leirjak.

A sztatikus elven miik6d6k kozott a penetrométereket emlitik, melynek
hasznalatba vétele Gjabb keletl, féleg magyar és szovjet kutatok értek el ered-
ményeket ezen a téren. A dinamikus elven m{ikodék kozott viszont a farinog-
rafot emlitik meg.

A farinograf elve magyar szabadalom, kidolgozasa Hankéczy nevéhez f(iz6-
dik, s e miiszer ma a vildgon a legelterjedtebb a lisztek stit6ipari értékének meg-
hatarozasara. Azért tudott elterjedni széles kérben, mert a gyakorlat szdméra
hasznos adatokat szolgaltat, melyek kdzvetleniil felhasznalhatok az eredménye-
ket ért6 sutGipari szakemberek szamara, a napi munkajuk segitésére. E miszert
jeléli meg az MSZ 6369 sz. magyar lisztvizsgalati szabvany is, a laboratoriumi
dontévizsgalatok elvégzésére.

Hazéankban a farinograf beszerzése azonban annak deviza igényessége miatt
nehézségekbe utkozik az ellendrzd intézeteknél éppagy, mint a malom és a siité-
ipari laboratériumokban.

Ezért fogadtuk 6rommel a Labor MIM kezdeményezését, egy Uj sutipari
értékmeghatarozd miszer kifejlesztésére. A valorigraf a gyarté vallalat szerint
a lisztek, illetve a tészta reoldgiai vizsgélatéra alkalmas, és mindazt a vizsgalatot
és kovetkeztetést, amit a farinograftol varhatunk, a valorigraffal is el tudjuk
végezni. Ezt igazoltak Rutikay cikkei (2-3), aki a miszer gyari beméréserdl
adott alapos tajékoztatast.

Hogy efel6l még megnyugtatobb képet alkothassunk, intézetlink felkérte a
gyarto vallalatot, engedélyezze, hogy a kecskeméti Mindségvizsgal6 Intézetben
az egyik mlszer m(ikodését vizsgalat ala vegyuk. Ezt kdzos megallapodas alap-
jan, 1966. év els6 felében el is végeztlk.

A vizsgalatsorozat els6 lépése annak megallapjtasa volt, hogy a valorigraf
a farinograffal Gsszehasonlitva azonos vagy elter6 eredmenyeket ado gorbet
rajzol-e fel. Az 6sszehasonlitd6 méréseket harom farinograffal végeztiik el parhu-
zamosan.
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Magyarorszagon harom Min@ségvizsgalé Intézetnek volt a vizsgalat iddsza-
kaban farinografja, mely alkalmas dont6 vizsgalatok elvégzesére, igy a budapesti
Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetnek, a pécsi és békéscsabai
MinGségvizsgald Intézeteknek.

E harom intézettel kdzbsen végeztiink dsszehasonlitdé méréssorozatot, ami-
kor egyazon BL 112-es, BL 80-as és BL 55-0s liszth6l meghatarozott napon vet-
tuk fel a diagramokat.

Az Osszehasonlitd vizsgalatokkal kapott eredményeket a kdvetkez6 tablaza-
tokban foglaltuk &ssze. (1, 2, 3, 4. abra)

A Magyar Szabvany nem hasznalja az alkalmazott jeloléseket, ezek magya-
razatot igenyelnek.

A-val jeldltiik a tészta keménységét, konzisztenciajat, ezt az 500-as vonalra
allitjuk be, a mechanikai tulajdonsagok 6sszehasonlitasa érdekében.

B-vel a tészta kialakulési ideje percben kifejezve, amely sziikséges ahhoz,
hogy a diagram kozépvonala az 500-as konzisztenciavonalat elérje.

C-vel jeldltik a tészta alloképességét, stabilitasat percben kifejezve, vagyis
az id6t, amig a diagram kozépvonala az 500-as vonalon halad.

D-vel jel6ltik a diagram savszélességét a tészta kialakulasanak pillanataban.
Ez az értek a nyithatosagra és a rugalmassagra jellemza.

E a tészta ellagyulasat fejezi ki. A diagram kdzépvonalanak az 500-as vonal-
tol vald tavolsaga a 15 perces vizsgalat végén.



4. 4bra

Azt a terliletet, amit a diagram kézépvonala az 500-as vonallal hatarol,
T-vel jeloltik. E terulet nagysaga alapjan soroljuk a lisztet kiilonbdz6 minGségi
osztalyokba.
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A tabldzaton mind a
harom fajta liszt esetében
azt lathatjuk, hogy a végs6
értékelés, tehat a mindségi
értékcsoportba sorolas egy
hatéarértékre es6 esetet Ki-
VEve azonos.

Ha a diagramrol leol-
vashato tobbi értéket néz-
zUk, akar a tészta kialaku-
lasi idejét, B-1 akar a sta-
bilitasat, C-t, vagy a ny(jt-
hatdsagat, D-t tekintjik,
a valorigraffal kapott érté-
kek a harom farinograf ér-
tékeit kdzbezarjak. Ugyan-
ezt lathatjuk az ellagyulés-
nal, E-nél, a terlilet érté-
keinél T-nél és avizfelvevd
képességnél is.

Vizsgélatunkat a ko-
vetkez6kben arra terjesz-
tettik ki, hogy milyen a
miszer megbizhatdsaga,
reprodukald képessége.

Ehhez a liszth6l az
elére meghatarozott vizfel-
vevd képességgel tizszer
egymas utan felvettik a
diagramot. Mind a tizet ki-
értekeltiik, igy az A-ra,
B-re, C-re, D-re, E-re és
T-re volt tiz adatunk. Vet-
tik ezek kozépértékét,
majd kiszamoltuk minden
esetben a relativ, vagy%-o0s
hibat.

_ A FOvarosi Vegyészeti
és Elelmiszervizsgalo Inté-
zetet keértik fel, hogy a
naluk hasznalt Brabender-
féle farinograffal ugyanezt
a vizsgalatot végezzék el.
A farinograffal kapott tiz
diagramot ugyanugy érté-
keltik, mint a valorigra-
mot, és kiszamoltuk a rela-
tiv hibat (4, 5 6. abra).
A két liszt nem volt azonos,

5. dbra



Ufrrrk e

A

igy a két m(iszernél a mé-
resek kozotti ingadozast
néztik csak, a két mf(iszer
értékeit egymashoz nem
viszonyitottuk, mert azt
az el6z6 méréssorozathan
mar elvégeztlk.

A kapott eredmények
alapjan mindkét miszernél
szorast tapasztaltunk.

A beallési szintet te-
kintve (A-nél) a valorigraf-
nal +0,63%, a farinograf-
nal £0,20% a relativ hiba.
Avalorigrafnal egy kiugro
érték miatt gyengebb a re-
lativ hiba %.

A tészta kialakulasi
idejénél, (B  érteknél)
mindkét mdszernél 4,75-t6l
E(I)( percig szortak az érté-

ek.

A relativ hibat kisza-
molva +3,3%-ot kaptunk
a valorigrafnal. A farinog-
rafnal bar csak 15—25
perc kozotti értékeket kap-
tunk, a relativ hiba £4,4%-
nak adédott.

A tészta stabilitdsa
(C) a valorigrafnal 0,5
perct6l 1 percig valtozott,
a relativ hiba +0,96%.

Afarinografnal kevés-
bé szerencsés az eset, mi-
vel 0t esetben a tészta egy-
altalan nem mutatott sta-
bilitast, ,ha ehhez, vagyis
0 perchez V|szony|tjuk az
1,25 perces masik széls
erteket mindenképpen
100%-nél nagyobb relativ
hibat kapunk, holott szam-
szer(ien itt sem nagyobb
az ingadozas a valorigraf-
nal mért 1 percnél. A dia-
gram szélességénél a valo-
rigrafnal +1,32%-os rela-
tivj hibat, a farinografnal
+3,70%-0s relativ hibat
kaptunk



A tészta ellagyuldsanal (E-nél), a valorigrafnal 62—0 Hankdczy-fok kdzott
valtozott +1,5%-0s relativ hibaval, a farinografnal 59-82 kozotti H°-nal a re-
lativ hiba +3,89%.

Acm2ben kifejezett terlilet a valorigrafnal 4,15 cm2t6l 4,95 cm2kozott szor-
tak az értékek + 1,8%-os relativ hibaval.

A farinografnal a tészta stabilitasanak (C-nek) az ingadozasabol kifolyolag
a planimetrélt terllet értékei is szértak 5,30 cm2t6l —8,75 cm2ig. A relativ hiba
+ 6,029%.

A mindségi értékcsoportba vald sorolasnal a valorigrafnal A2osztalyba estek
a kapott értékek.

A farinografnal szerencsétlenebb volt a helyzet, mivel az értékszdmok az
értékcsoport hatarara estek és i?y két érték atcsuszott az A,-es értékcsoportba,
nyolc esetben Br es minGségl volt a liszt. A vizsgalatok szerint tehat a valorigraf
pontosabb eredményeket adott, s ezt tobbek kozott a jobb termosztalhatésaganak
Is tulajdonithatjuk.

Meéreseink kovetkez csoportjat azok a vizsgalatok alkottak, ahol azt fi-
gyeltiik, hogy a kapott diagrambol milyen kovetkeztetéseket vonhatunk le, mi-
Iyen lesz a liszt elorelathato viselkedése a sit6ipari feldolgozas soran.

Ehhez a vizsgalathoz harom Sut6ipari Vallalat laboratériuméat, a kecske-
métit, a ceglédit és a kiskunhalasit kértuk meg, hogy mig intézetiink ugyanazt a
lisztet valorigraffal vizsgalja, 6k a'szokéasos laboratériumi vizsgalataikat végezzék
el. Nézzék meg a sikér tulajdonsagat, végezzenek prébasiitést rogzitett feltéte-
Igtklgekl, kdzben figyeljék meg a tészta viselkedését, majd a kész terméket mind-
sitsék.

Szamos liszttel tortént vizsgalat eredményei kozll mutatjuk be a tablaza-
tokon szerepld néhéanyat.
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8. abra

A kész terméket a SutSipari Kutatointézet altal kiadott Laboratériumi
vizsgalati mddszerek alapjan mindgsitettik (4).

Az els6 vizsgalatot egy BL 80-as lisztkcverékbdl végeztik (7. abra). A diag-
rambol lathatjuk, hogy a tészta kialakulasi ideje, a sikér duzzadasa viszonylag
lass(, stabilitasa, nyudjthatosaga, rugalmassaga kozepes, ellagyuldsa nem nagy
mértekl. Vizfelvevd képessége az atlagos, probasiitésnél hasznalt 58%-nal ma-
gasabb. Sit6ipari értékcsoportja B,, tehat a diagram alapjan keverés nélkil is
J6 minGségii termék készithetd belble.

9. &bra
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A probasiitésnél szerzett tapasztalat szerint (8. abra) a bedagasztott tészta
kdzepes keménységl, rugalmas, gazdis, 120 Ferc mulva alig észrevehetéen fé-
nyes fellletd, jol alakithat6. Az 50 perces kelesztési id6t nem birta, mert kissé
elterilt.

A gorbébdl is lathatjuk, hogy 7,5 perc utan meredekebben lagyul el.

BL 112. 33. drlet CeuUjéi Malombél» 1966. V.16-an

10. abra



12. 4bra

A kisult cip() alaki hanyadosa 2,3. A kész termék széles als6lapu, rossz alak-
tartd képessegl tésztara utal. A planimetralt terllet viszonylag kicsi: 70,5 cm2
A két eredményt 6sszehasonlitva azt lathatjuk, hogy bar a tészta reoldgiai tulaj-
donségai viszonylag megfeleld'ek, mégis kis térfogatl terméket kaptunk jo gaz-
termel6képesség mellett. Val6szind, a liszt gaztartoképessége a kicsi.

A kovetkez6 mérés egy BL 112-es liszt vizsgalata volt (9. abra). A diagram
szerint a tészta kialakulési ideje lassl, stabilitdsa, nyudjthatdsaga kozepes, ella-
gyulasa kicsi. Vizfelvevd képessége, az atlagosnal magasabb: 63,2%. MinGségi
ertékcsoportja A2 tehat gyengebb mindségl lisztek feljavitasara alkalmas.

A probasités alapjan: (10. abra) a tészta dagasztasakor kemény, a miszeres
mérés alapjan a vizfelvevd képesség magasabb a probasutésnél hasznalt 58%-nal.
Allomanya rugalmas, atgyuarasok alkalmaval tartja kemény Kkonzisztenciajat.
Gaztermel§ képessége j6, domboruan kel. A cipd jol szinez6d6, bélzete egyenle-
tesen lazitott, vékony porusfald, rugalmas. Az alaki hanyados és a planimetralt
tertilet alapjan megfelel§ térfogatl terméket kaptunk.

A harmadik liszt szintén BL 112-es volt (11. abra). A diagram alapjan egy
kdzepes kialakulési id6vel, stabilitassal és nyUGjthatosadggal rendelkez§ lisztet
vizsgaltunk. Elldgyulasa szintén nem nagy meérték(. Vizfelvevl képessége az
atlagosnal magasabb. Ertékcsoportja B tehat keverés nélkil is jo termék ké-
szithetd beldle.

A probasitésnél (12. abra) a tészta dagasztas kdzben megfelelé keménységd,
rugalmas, gazdus, domborl feliletd.
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A prébacip6 jol szinesedd cserepes héju, bélzete egyenletesen lazitott, vékony
porusfall, rugalmas. Alaki hanyadosa 1,83, BL 112-es liszt esetében ez megfelel6
érték. Planimetralt teriilete alapjan a tészta megfelel6 gaztermel6 és gaztart6
képességgel rendelkezett.

Eddigi méréseinket dsszefoglalva megallapithatjuk, hogy a tészta reoldgiai
tulajdonsagait a valorigraf jol jellemzi. A tészta gaztermelG és gaztartd képes-
ségére azonban nem ad felvilagositast akarcsak a farinograf. A technoldgiai ira-
nyitasra csak mas, pl. fermentométeres vizsgalatokkal kiegészitve célszer alkal-
mazni.

A miszer reprodukald képességét és a farinografokkal végzett ésszehason-
litd vizsgalatokat tekintve a valorigraffal kapott értékek a farinografok szamszer(
eredmeényei kozé estek. A relativ hiba % tobb esetben alacsonyabbnak adodott a
valorigrafnél a farinograf értékeihez viszonyitva.

Mindezen vizsgalatok alapjan a valori?réfot a farinograffal egyenértékien

elhasznéalhatd lisztvizsgalé mlszernek talaltuk.

IRODALOM

(1) Telegdy Kovats L. és Lastity R.: EVIRE: 13, 1, 1967.

(2) Ruttkay L.: EVIRE: 13, 46, 1967.

(3) Ruttkay L.: EVIRE: 13, 107, 1967.

(4) Laboratériumi vizsgéalati médszerek. Sut6ipari Rutaté Intézet kiaddsa 1963.

OB NCIMbITAHNAX HALEXHOCTW AMMAPATA OMPEAENEHUA KA-
YECTBA MYKW, TUMA ,,BAJTOPUTPAD”

M. Mayan, n Ov. XopsaT,

ABTOpbI COMOCTaBW/IN PeE3yYEeHHbIX Ha HOBOM BeHrepckom npubope ,,BAJO-
PUTPA®” ¢ pesynbTtatamu, MoAyYEHHbIMM Ha TPex pas/inyHbIX annaparax tuna
»PAPNHOTPAD”,

BbIno mccnegoBaHo Bocnpom3BoasLlys cnocobHocTb BAJTOPUTPA®-a na-
pannensHo ¢ PAPNHOIMPAPOM.

Habntogann, Kakue BbIBOAbI MOXHO feflaTb Ha OCHOBaHWWM Auarpamma
BAJNIOPUTPADA 06 OXMgaeMOM MOBEAEHWN myku so BPEMS XJ/ileboneKapHOM
06paboTKu.

,BANNOPUIPA®” okasancs Takum npubopoM, KOTOpbIA MOXET 6biTb UC-
nosib30BaH B Ka4ecTBe aA3KBaTHOro npuoéopa no cpasHeHuo ,,®APVHOTPAD®”.

UBER ZUVERLASSIGKEITSPRUFUNGEN DES VALOR 1GRAPHEN,
APPARAT FUR DIE MEHLQUALIFIZIERUNG

P. Pauli und Gy. Horvéath

Die Verfasser verglichen die mit dem neuen ungarischen Mehlprifungs-
apparat, dem Valorigraphen erhaltenen Versuchsergebnisse mit den Versuchs-
angaben von drei verschiedenen Farinographen.

Die Reproduzierfahigkeit des Valorigraphen wurde parallel zu derjenigen
des Farinographen untersucht.

Sie untersuchten, was fur Folgerungen man auf Grund des vom Valori-
graphen gezeichneten Diagramms auf das zu erwartende Verhalten des Mehles
wahrend der backindustriellen Verarbeitung ziehen kénnte. Sie fanden, dass der
Valorigraph als ein mit dem Farinographen gleich gut benutzbarer Apparat fir
die Mehluntersuchung in Betracht komme.
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SUR LES EXAMINATIONS CONCERNANT LA SINCERITE DES DONNEES
OBTENUES AVEC LE VALORIGRAF INSTRUMENT POUR LA QUALIFI-
CATION DES FARINES

P. Pauli et Gy. Horvath

Les auteurs ont comparé les résultats obtenus avec le valorigraf, un appareil
nouveau pour I’examination des farines, avec ceux obtenus avec trois autres

sortes de farinographes.

lls ont étudié la reproductibilité des valeurs obtenues avec le valorigraf,
parallélement avec celles obtenues avec les farinographes.

Ils ont observe quelles sont les conséquences que Fon peut tirer quant & la
comportation & attendre de la farine lors des manipulations de I’industrie bou-

langere.

JENNES, R., PATTON, S. és
ZEILINGER, A

A tejkémia alapvet6 jellemz6i
(Grundziige der Milchchemie)

Bayerischer Landwirtschaftsverlag,
Minchen - Basel-Wien, 1967.

A tej dsszetételének ismertetése ke-
retében a tej alkotdelemeit és ezeket
befolyasol6 tényezék (évszakonkénti
ingadozas, homérséklet, laktacio, t6gy-
infekcio, feJeS| eljarasok) hatasait tar-
?yalja AtEJ lipidjeit, a tejcukrot, a tej

ehérjéit, a sbkat, az enzimeket és
egyéb anya?okat kalon fejezetben is-
merteti ezeteken belll részletes
fizikai és kemlal magyarazatok, az
egyes anyagokra vonatkozo kimutata-
sokra és meghatarozasokra szolgalo el-
jarasok szerepelnek.

A tej fizikai tulajdonsagait savak és
pH, redox-potencial, s(rlség és faj-
suly, viszkozitas, feliileti fesziiltség,
torésmutato, fagyaspont elektromos
vezetokepesseg fejezetenkénti csopor-
tositasban ismerteti.

A zsirgolyocskak és a kazeinat-fosz-
fat részecskék fizikai-kémidjaval Uj-
szer(i Osszedllitast fejezetek foglalkoz-
nak és a tejfeldolgozo ipar és gepgyar-
tas szempontjabol fontos alapfogalma-
kat targyalnak.

A tejnek hO hatasara bekdvetkezd
valtozasainak keretében a tejben levé
sok és fehérjék viselkedését irja le,
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majd a bamulas és egyéb elvaltozasok
targyalasa kovetkezik.

A konyv befejezd része a tej és tej-
termékek izét és szagat, ezeknél ész-
lelhet6 hibakat, ezek okat és eredetét
targyalja, majd a tej es tejtermekek
tapértékét és a tapérték dusitasat is-
merteti.

A konyv |. sz. flggeléke kilonféle
tapérték tablazatokat (testsuly, nem,
kaléria stb. szerinti 0sszefliggések)
foglal magaban, mig a Il. sz. flggelék
a vitaminokrol nyujt osszefoglalo in-
forméciot.

Kacskovics M. (Pécs)

THOMPSON, R. R:

Enzimes (észteraz) modszer hal- és his
fajtak azonositasara

(An Enzymatic (Esterase) Method for
Indentification of Animal and Fish
Species)

J. A O. A C 57, 746 (1968)

Fehérje ferogramok kiegészitésére
az enzim- (pl. észterdz-) feherjék szét-
valasztasa eredményes. Kemenyit6geé-
les elfé6 (15 mA, 200 V, 5 C°) utén a
él szeleteket 1%-o0s a-naftil-acetat ol-

atba helyezi, s az enzim-fehérje savo-
kat el6hivja a naftolhoz kapcsolt szine-
zék-képzével (Fast Blue BB: 0,02%).
Azonos fehérje frakcioju his észteraz
fehérjéi eltérok lehetnek (pl. juh és
kecske, vagy kiilinbozd tengeri siigér-
félék eseteben)

Kismarton Km(Miskolc)



KONYV- ES

GIACANELLI, E.:
A liszt min8sége

(La qualita, délléfariné.)
Tecnica Molitoria. 18, 22, 1967.

A kenyér mingsége f6ként a lisztben
levé fehérjék mennyisegétll és azok
minéségeétdl fiigg. E kdrilmények meg-
itélésére a fehérjékben el6forduld di-
szulfid-, és szulfhidril gyokdk aranya-
nak megallapitasa alkalmas. Kisérleti-
leg megallapitottak, hogy e vegyiletek
mennyisége, illetve a benniik talalhat6
-SS—és -SH gyokdk aranya egye-
nes arany( oOsszefliggést mutat a ke-
nyértérfogattal.  Legmegfelelébbnek
talaltdk azokat a liszteket, amelyek
proteinjében az SS/SH hanyados 15—
20 kozott volt. A vizsgélati adatok jol
megegyeznek mas exakt vizsgalati
modszerek eredményeivel.

Z. Kiss E. (Budapest)

MALEKI, M,; DAGHIR, S.

A sités befolydsa a kenyér tiamin, ri-
boflavin és niacintartalméara

(Effect of baking on retention of thiami-
ne, riboflavin and niacin in arabic
bread.)

Cereal Chemistry. 44., 5, 1967.

A sUtési id6 és hémérséklet B-vita-
minokra gyakorolt hatasat vizsgaltak
400, 450 es 500 Cr°-on, 60, 45, illetve
30 mp-es siitési id6tartam alkalmazasa
esetén.

A ?rammonként 1 gamma ribofla-
vinnal, 5 gamma tiaminnal és 10 gam-
ma niacinnal dusitott kenyérben e vita-
minok Iényegesen kisebb aranyban
szenvedtek bomlast, mint a ddsitas
nélkil készitett ellenérz8 mintakban.
Megéllapitottdk, hogy a tiamin bomla-
sa mindkét esetben nagyobb aranyl a
barna kenyérben, mint a fehérliszthdl
készilt péksiuteményben.

Z. Kiss E. (Budapest)

LAPSZEMLE

GRUNEWALD H.:

Toltelékes hentesaruk viztartalmanak
meghatarozasa szaritassal

(Uber die Bestimmung des Wasserge-
haltes in Wurstwaren durch Trocknung.)
Nahrung 11, 4, 355, 1967.

A viz meghatarozésara husban és
huskészitményekben tobb oldalrdl a
desztillacios eljarast ajanljak vizben
gyakorlatilag nem elegyedd anyaggal
(pl. toluollal). Az eljaras rutinlabora-
toriumok részére kis hatranyt jelent a
kissé munkaigényes készulék, a toluol
tlzveszélyessége, tovabba az a tény,
hogy a készllék el6tétcsdve csak
1/10 ml-es beosztasu és igy a viztarta-
lom csak egész szazalékokban adhato
meg. Szerzo toltelékes arukkal végzett
nagyszdmu &sszehasonlito  kisérletei
alapjan azt talalta, hogy a finomra
daralt és homogenizalt tolteléknek
4 6ran &t homok nélkil 135 °C h6mér-
sékleten szaritdsa jol reprodukalhat6
és a toluolos eljaras értékeivel meg-
egyez6 eredményekhez vezet és ig?/
mint egyszer(i vizmeghatarozasi el-
jarast minden laboratorium kildnle-
ges technikai berendezés nélkil elvé-
gezheti. A homokkal szaritds a homok
nélkulivel megegyezd értékeket adott.

Kieselbach Gv. ( Budapest) i

SPILLANE, P. A:

A diasztaz és alfa-amilaz aktivitas meg-
hatarozasa

(Determinazione dellattivita’ diastasica
ed alfa-amilasica)

Tecnica Molitoria. 19., 2, 1968.

Pontos és gyors izemi modszert dol-
goztak ki az amilazaktivitds meghata-
rozasara. A vizsgalandé liszthdl 0,2%-
os CaCl2oldattal az enzimet extrahal-
jak, s ezt a kivonatot standard kemé-
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nyito'oldattal reagaltatjak, majd mérik
a keletkezett maltéz mennyiségét. A
maltozmennyiséget alfaamilaz egység-
re atszamitva adjak meg. A modszer
igen jol reprodukalhat6, az 1 g lisztre
vonatkoztatott hibahatar maltézban
kifejezve 0,23 mg.

Z. Kiss E. (Budapest)

JANJAMI, J.; STAWICKI, S.

A Kkondicionélds hatdsa a mikrobak
aktivitasara és a liszt mingségére
(Influenza del conizionamento del grano

sulla carica microbica e sulla qualita’
dellafarina)

Tecnica Molitoria. 18., 24 1967.

Szerz8k vizsgaltak a gabona mosasa-
nak és kondicionalasanak, valamint a
mikrobak tevékenységének osszefliggé-
seit. Megallapitottak, hogy a baktériu-
mok és penészgombak mennyisége és a
gabona enzimaktivitasa kozott is van
osszefliggés. Minél fertd'zottebb a gabo-
na mikrobioldgiai szempontbdl, annél
kisebb az enzimek aktivitdsa. Behat6
vizsgalat targyava tették tébb mosott,
kondicionalt és kezeletlen gabonafajta
viselkedését 2 éves raktarozasi ciklus
folyaméan, amely a mosas és kondicio-
nalas rendkivil kedvezd hatésat iga-
zolta.

Z. Kiss E. (Budapest)

BERGER-GRUNER M:

A riboflavin- és a nikotinsavtartalom
megvaltozasa a trappistasajt el6allitasa
folyamén

(Die Veréanderung des Riboflavin- und
Niacingehaltes wahrend der Herstellung
des Trappistenkases).

Milchwiss. 27, 222, 1966.

Szerz§ a riboflavin- (B2vitamin-) és
a nikotinsav- (niacin-) tartalom meny-
nyiségét koveti a trappistasajt készi-
tése és érése folyaman. A tejbdl a ribo-
flavintartalom 12—26%-a megy at a
sajtba, ugyhogy a sajt szarazanyaga-
nak 100 g-ja 0,68—1,57 mg riboflavint
tartalmaz. A nikotinsav 7-10%-a jut
a sajtba, és igy 0,42 és 0,84 mg kozotti
mennyiségek taldlhatok a sajt széraz-
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anyaganak 100 g-jaban. A riboflavin-
tartalom valtozatlan marad asajt érése
folyaman, mig a nikotinsav-mennyiség
az érés 14-ik napjaig emelkedik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WILLIAMS L. D. és PEARSON A. M.

Sertészsir elszappanosithatatlan
frakcidi és viszonyuk a kanszaghoz

(Unsaponifiable fraction of porc fat as
related to boar odor)

J. agric. Food Chem, 13, 573, 1965.
Ref. Z. U. L. 13d, 1, 64, 1967.

A sertészsir elszappanosithatatlan
anyaganak frakcionalasa Gtjan szerz6k
karbonilokat, koleszterint, szkvaléne-
ket, A-vitamint, és 4 telitett szénhid-
rogént, kiegészit6leg pedig kolesz-
terinésztereket, egy 7-ketoszterolt, egy
triterpén-alkoholt  és két szkvalén-
oxidaciésterméket is ki tudtak mutatni
bel6le. Sem primer, sem szekunder
alkoholokat, sem kén- vagy nitrogén-
tartalmu vegyuleteket nem lehetett
elkildniteni. Kanszagl és nem kan-
szagl sertészsir Osszetételében k-
I6nbségeket nem taldltak, Ugyhogy
eddigelé a jellegzetes kanszagra vo-
natkozolag adatokat még nem tudtak
kdzdlni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

DUSTMANN J. H.:

Hidrogénperoxidmérések szelid
gesztenye (Castanea sativa M.) méz-
anyagaibol gydjtott mézben

[ Messungen von Wasserstoffperoxid in
Bienenhonig aus Edelkastanientracht
(Castanea sativa M.J

Z U. L. 134, 1,20, 1967.

Nemcsak a méz nagy cukortémény-
sége, hanem kiiléonb6z6 bakterioszta-
tikus anyagok is felelések a méz anti-
szeptikus tulajdonsagaiért. Ezeknek a
gatloanyagoknak ho- és fényérzékeny
alkotorészei, az (n. inhibinek hidrogén-
peroxidbdl allnak, amely a higitott
mézben enzimatikusan keletkezik glu-
koxidaz atjan a glukoz oxidacidjakor.
Szerzének koz n-eurdpai fajtamézek



kiilonb6z6 enzimjeinek aktivitasaval
kapcsolatos  6sszehasonlitd  vizsgala-
taikor a szelid gesztenye méznyers-
anyagaibdl szdrmazé mezek a nyers-
anyagosszetétel szerint kiilonb6z8 erds-
ségl glukozoxidaz-aktivitassal tlintek
fel. 1 Or&s reakciés id6 alatt 37 °C
hémérsekleten, (pH 6,5 mellett) 1 g
gesztenyemezhdl (20%-0s vizes méz-
oldat 0,4 m-foszfatpufferben, pH 6,5
mellett) legfeljebb 605 pm HD2
keletkezett, maskor pedig legalabb
100 fim H,02 Kkerilt lemérésre. A
mennyileges kimutatas o-dianizinnel
és peroxidazza® tortént White és
Subers szerint. Osszesen 14, 1966-ban
Délnyugat-Németorszagban gydjtott
szelid gesztenyeméz allott rendelke-
zésre. Bar a mennyileges viragporelem-
zés az Osszes mézeknel tébb mint 80%
Castanea-himport allapitott meg, az
elektromos vezet6képesség mérése arra
utalt, hogy nemcsak nektar, hanem
mézharmat is szerepelt mint méznyers-
anyag (mézharmatalkotorész emeli
a méz elektromos vezet6képességeét).
Mézharmat és nektar eredetii méz-
mintdk igen nagy hidrogénper-
oxidértékeket adtak (545—605 fim/g
méz), mig a tébbi, f6leg nektér eredetd
és csak Kkisebb elektromos vezet§
képességl gesztenyeméz csupan 100-
285 fim H2) 2értékeket szolgaltatott.
Ezek a leletek mutatjak, hogy milyen
dont6 a mézharmatrészesedes vala-
mely méz HD 2 és igy inhibinértékére
nézve. Ezt mas meznyersanyagforra-
sokbdl szarmaz6é mézekre is bebizonyi-
tottak. A peroxidérték tehat nem koz-
vetlen mertéke a glukozoxidaz-aktivi-
tdsnak. Osszehasonlitd elemzések azt
mutattak szerzd szerint, hogy HD 2t
bonté mézalkotoérészek, kilonosen ka-
talaz, a hidrogénperoxid felgyilemlé-
sét a méz fajtaja szerint kulonbozo-
képp befolyasoljak. A katalazaktivi-
tas viszont az dsszes gesztenyemézek-
nél csekély volt. Bakterioldgiai vizs-
galatok fogi'ék mutatni, hogy milyen
mértéki% felelnek meg mézharmatban
gazdag fajtamézek inhibitorikus tulaj-
doEségai szerz@ vizsgalati eredményel-
nek.
Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHULTZ H. W. és LEE 1. S:
Elelmiszertartésitas besugarzassal

(Food preservation by irradiation.)
Ford Technoi. 20, 2, 38, 1966.

Szerzbk az élelmiszerek besugarzasos
kezelésének ma ismeretes eredményeit
foglaljak 0Ossze és ezekbdl technikai
részletek ismertetése nélkil igyekeznek
az ionizal6 sugarakkal térténd élelmi-
szertartositas jelenlegi allasarol alta-
lanos attekintest nyujtani. Ezt na%y
sugaradagokkal viszik véghez, ha
csiramentesitést akarnak elérni vagy
kisebb adagokkal paszt6rozés, kar-
tev6k megsemmisitése, csirdzas meg-
akadalyozasa vagy mas valtoztatasi
folyamatok eseteben. A fogyaszto
szamara az elfogadhatdsag és az egész-
ségre artalmatlansag, tovabba a tech-
nolégiai keresztiilvinet6ség kell hogy
kritériumai legyenek az egyes esetek-
ben a sugaraknak az élelmiszertarto-
sitas céljara felhasznalhatésaganak.
Eszerint példaul a sugarkezelés altal
elért sterilizaciéja a szalonnanak, a
gabonakartevék elpusztitasa, a bur-
gonya csirazasanak a megakadalyo-
zasa és halak paszt6rozése a tartdsitasi
fajta kereskedelmi fejl6dése szaméara a
jov6ben igen sokat igérének latszik.
Ezzel szemben a tej és sok tejtermék
sugartartésitdisa meg csak alacsony
sugaradagok felhasznalasa esetén sem,
mind technolégiai nézépontb6l, mind a
fogyaszté varakozéasanak tekintve nem
bizonyul elfogadhaténak. A zoldséggel
elért eddigi eredmények biztatok és
tovabbi kutatasokra serkentenek. A
?yUmdlcsdk kozil pasztéroz6 adagok
elhasznalasa esetén legjobban az eper
valt be, de sokféle tropusi gyuimalcs is,
amelyek természetes aromajat ki-
Ionben a fogyasztd rendesen nem is
ismeri annyira, hogy besugarzas Altal
létrejovd csekély elvaltozasokat észre-
vegyen. Kulonosen hasznosnak bizo-
nyult szerz6k szerint a sugartartositas
a_halfeldolgoz6 ipar szdmara. Behatd
vizsgalatok torténtek ebben a tekin-
tetben kilondsen a tékehallal.

Az utolsd 12 esztend6 a sugartartd-
sitssal kapcsolatos behatd kutatasok
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és fejl6dés a sugartartositdas szamara
széles kor( felhasznalast biztositott.
Semmilyen més frissen tartd eljarast
sem vetettek kereskedelmi felhasz-
nalasa el6tt olyan kritikai vizsgalat
ala, mint ezt. Kozben természetesen az
is Kideriilt, hogy az ionizal6 sugarak-
kal kezelés nem az a mindenhato szer,
mint amilyennek azt kezdetben talén
gondoltak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KOPECKY, A:

Fagyasztva szaritott his zsir-avasoda-
sanak meghatarozasa a tiobarbitursav-
szammal

Zur Bewertung der Fett-Ranzigkeit von
gefriergetrocknetem Fleisch mittels der
Thiobarbitursaére-Zahl

Die Nahrung 12., 87, 1968.

A felvetett témahoz a tiobarbitur-
sav-szam meghatarozasi eljarasat mo-
dositotta. A meghatarozast kdzvetlen a
minta kloroform-metanolos oldataban
végzi. Az elkilonitési miveleteket nem
alkalmazza. Az oldoszerelegyet csak
60 °C hémérsékletre melegiti, a 100°
hlell ett, és ezzel a bomlasveszély nem
all fenn.

Vizsgalatait a kovetkezéképpen vi-
telezi ki: a fagyasztva szaritott hus
1-2 grammjét tengeri homokkal egy-
nem(siti, majd 15 ml 2:1 kloroform-
metanol eleggyel kétszer 10 percig
extrahalja, a két extrakcié kozott 10
perc szlinettel. Ezutan 10 ml-es mérg-
lombikba 3,0 ml extraktot visz, hozza-
ad 3 ml 20 %-os triklérecetsavoldatot,
amit metilalkoholban old fel. Végil
még 4 ml 1%-os TBS-oldatot pipettaz a
lombikba. Ezutan 45 percre 60 °C hé-
mérsékletli vizfurdébe allitja, szoba-
hémérsékletre lehditi, és 450-530 nm-
nél viz ellenében spektrofotometralja.
Végzett méréseket sertészsirral és szdja-
olajjal is, valamint kiilénb6z6 olajkeve-
rékekkel. Megad két abszorpcids spek-
trumot, és abrazolja a kiilonb6z6 hul-
lamhossz extinkciok id6fliggését.

Batyai J. (Szeged)
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GLUTZ, B. R.:

A szesz elemzésérdl |.
Uber die Analyse von Spriten 1.
Mitt. 58, 114, 1967.

A Komarowsky-féle kozmaolaj meg-
hatarozés kritikai vizsgalata sorén a
szerzd harom reagens (szalicilaldehid:
SzA, p-dimetilamino-benzaldehid:
DAB, és o-nitrobenzaldehid: NBA) vi-
selkedését tanulmanyozta, i-butanollal
és 4:1 érj. amilalkohol-i-butanol elegy-
gyel reagéltatva. A reakcié termékek
abszorpciés maximuma 385 (NBA),
495 (DAB), 550 (SzA) nm-en van. Az
0sszehasonlité oldat szine a reagens t6-
ménységgel linedrisan valtozik, az
egyenes meredeksége: NBA>SzA>
>DAB. Az NBA mér6oldat nem sta-
bil, a SzA és DAB honapokig eltartha-
t6. A szin teljes intenzitasat 24 ora
mulva sem éri el szobah6mérsékleten,
ezért a melegités szlikségszer(i (80 C°—
30 perc).

A két alkalmas reagenssel (SzA,
DAB) elért extinkcié ndvekedés 0,375
és 0,122 (i-butanol) ill. 0,128 és 0,070
(kozmaolaj model-elegy). A meghata-
rozas szérasa ugyanilyen sorrendben:
4-7%, 9-21% és 6-9%, 12-21%.
A szalicilaldehid tehat minden tekin-
tetben el6nydsebben alkalmazhat6.

Kismarton K. (Miskolc)

GLUTZ, B. R:

A szesz elemzésérdl II.
Uber die Analyse von Spriten II.
Mitt. 58, 129, 1967.

A kozmaolaj meghatdrozast az alde-
hid zavarja  (extinkcié ndvekedés
E = 0,0694 és 0,0568 mg aldehiden-
ként 100 ml szeszben). Eltavolitasara
frakcionalt desztillalast, eziistoxidos
kezelést, az aldehid-biszulfit ioncseré-
WBs—és az aldehid Schiff-bazisos meg-
kotését hasonlitotta 6ssze. (Aldehid
mérés: 10 ml 40%-o0s szesz +5 ml 2%-
os nitroprusszid-Na+5 ml 10%-o0s pi-
peridin oldat, 580 nm-en.)



Az el6parlat kétszeres frakcionalasa-
val, vagy ezlstoxidos kezeléssel az al-
dehid 98-99%-at, p-feniléndiaminnal
és ioncserével 95%-at tavolitotta el
0—2000 mg/1 tdménységl oldathol. A
kezelt szeszben 9%-o0s szérassal (sza-
licilaldehid), ill. 20%-o0s szérassal (p-
dimetilamino-benzaldehid) hatarozta
meg a kozmaolaj mennyiséget. Az 6sz-
szes kozmaolaj (4:1 érj. amilalkohol és
i-butanol) 70-80%-4t tudta azonban
csak mérni.

Kismarton K. (Miskolc)

BURKHARDT, R.

Fenolos vegyuletek elektroforézise ita-
lokbél

Elektrophorese phenolischer Substanzen
in Getranken

Mitt. 58, 496, 1967.

A szerz@ attekinti a teriilet elméleti
és gyakorlati vonatkozasait. A papir-
hordozos elfé nem alkalmas a cellul6z-
és a fenolos OH-ok affinitdsa miatt
(cséva képz6dés), jobb a celluléz észter
szarmazék (celluloz-acetat pl.). A gél-
elfé6 molekulaszlrd hatasa bonyolitja
az értékelést. Lényeges az elektrolit
pH-janak megvalasztasa épiridin-ecet-
sav elegy), mivel az el6fordul6 fenolok-
nak 2,5—3,5 pH-n izoelektromos pont-
juk van. Emelked6 pH-val rohamosan
oxidalodnak (polimerizalés), oldatban
tartani csak kelatképzdékkel lehet Gket.

A vizsgalt mintak el6kezelést nem
igényelnek, esetenként a vérésbort hi-
gitani, a fehérbort sdriteni (liofilozas)
kell. El6hivas és meghatarozas fluo-
reszcencia és diazoniumsok segitségével
va%y egyéb csoport-reagenssel.  Pl.
Echtschwarz-K-sgjaval a katechinek,
antocianok és dihidrokalkonok ibolya-,
ezek oligomerjei barnéas-ibolya, barna
szinliek, a klorogénsav sarga. Az elekt-
roforézissel vizsgalni lehet a deritésze-
rek hatdsmechanizmusat, alma- és
sz6l6bor hazasitast, borparlat szinezd
anyagainak valtozésat.

Kismarton K. ( Miskolc)

ROSEBROOK, D. D.-BARNEY IlI,
J. E.

Ill6olaj meghatdrozdsa mustarmagbdl
és -lisztbd'l

Investigation of the Determination of
Volatile Isothiocyanates in Mustard
Seed and Flour

J. A O. A C 51, 633, 1968.

A fliszerkereskedelmi- és a szabva-
nyos (AOAC) meghatarozas elényds
vonasait egyesitve, a szerz6k az alabbi
maodositott eljarast ajanljak:

5 g 6rleményt 100 ml vizben szusz-
pendalnak (250 ml Erlenmeyer). Fris-
sen késziilt mag-6rlemény esetén 2'-es
forralas szilkséges a szinigrin, szinalbin
hidrolizisének el@segitésére. A zagyhoz
1 g ismert olajtartalma fehérmustar
lisztet adnak (,,mirozin készitmény™),
és 2 Oras 37 C°-os termosztalas kovet-
kezik (15-enként felrdzva). Utana
20 ml etanol adag, és 60 ml-t ledesztil-
lalnak 10ml (1:1) NH4OH-ba. A desz-
tillatumhoz 20 ml 0,1 n AgNO3ot pi-
pettdznak s 4 oraig allni hagyjak. 100
ml-re téltve sz(irik (Whatman 2), és 50
ml sziiredeket megsavanyitva (5 ml
cc HNO03), vastimsé indikalassal 0,1 n
NH4SCN-oldattal visszatitraljak. 1 ml
01 n AgN03= 0,009458 g allil-mus-
tarolaj.

Kismarton K. (Miskolc)

WIERZCHOWSKI, J.-FUKS, T.

A halromlas kémiai jelzé'je a szabad
aminosav

The Free Amino Acids as Chemical
Indices of Decomposition in Fish

Mitt. 58, 266, 1967.

Az izomfehérjét autolizalé enzimek
munkajat a baktériumok folytatjak.
A primer enzimhatasra oligopeptidek,
aminosavak, a masodlagos baktériu-
mos hatasra (dezaminalas, dekarboxi-
lozés) ill6 savak, bazisok és mas, tdbb-
nyire redukald metabolitok keletkez-
nek. A tarolt hal zsirszovetének avas-
sé?a a romlés kés6i szakaszat jelenti. A
hal fogyaszthatésagat —az érzékszervi
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elbirdlas mellett - pl. a vajsav to-
ménységgel (max. 50 mg/kg), az ill
bazisok, vagy a trimetilamin-N, indol
sth. meghatarozasaval dontik el.

Az 0Bsszes szabad aminosav mennyi-
ségét a hal kora és neme, az évszak, s a
tarolas koériilményei szabjak meg, de
egyes aminosavak téménységének val-
tozasa aranyos lehet a halhus elvalto-
zasaval. Négy halfajta (csuka, dévér-
keszeg, compo, t6kehal) homogénezett
izomszOvetéb6l mérték a zsirt, a zsir
savszamat, az ill6 zsirsavakat, a vizes
kivonat savfokat, az NH3mennyiséget,
a viztartalmat; és az etilalkoholos
extraktbol papirkromatogrammon szét-
valasztva az aminosavakat (Partridge-
f. fejleszt6szer, ninhidrines el6hivas).
A hisztidin, alanin mennyisége csok-
ken, a glutaminsav, treonin, metionin,
leucin mennyisége nd, a lizin, arginin
koncentracio viszonylag Aallando. A
szerz8k a hal fogyaszthatésaganak mé-
r6szamaul javasoljak a 200 mg/kg-os
hisztidin minimumot és a 800 mg/kg
treonin maximumot.

Kismarton K. (Miskolc)

WYLER, O

Flszer kivonatok hamisitasanak ellen-
Orzése gaz- és vékonyréteg kromatog-
rafiaval

Anwendung der Gas- und Dinnschicht-
chromatographie zur Uberprifung der
(Ij\lallturreinheit von Gewlirzextrakten und
gl.

Mitt. 58, 444, 1967.

Elényds technoldgiai tula#'donsé ai
révén vilagszerte terjed a fuszerolaj,
extrakt stb. hasznélata. Kelléen finom
analitikai médszerek sziikségesek a ter-
mészetes eredet, frisseség, tisztasag,
hamisitatlansag ﬁmesterséges aroma
alkotorész) megéllapitdsira. Mivel a
hatéanyag illéolaj és gyantaszer(
anyag, eleve adott az els6dleges vizsga-
lati méd is: géz- és vekonyréteg kro-
matografia.

Az ill6olajat féldras talhevitett viz-
g6z6s (125 C°) desztillacioval és diklor-
metanos kioldassal allitja el. VVékony-
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réteg: Kieselgel-G (0,3 mm), 1% rizs-
kemeényit6vel. Fejlesztés: hexan-etil-
acetat (9:1), el6hivas: vanillin-kénsav-
etanol (3:5:100) eleggyel. Gazkroma-
tograf: Mitt 57, 461 (1966). A kroma-
togrammok @sszehasonlitasa a vegyu-
letek azonositasa nélkul is eredményes.
Koriander olaj hamisitasa, fahéj, ka-
kukkf(i extrakt eredete, elGallitasi és
tarolasi modja taﬁasztalati aton bizo-
nyithatd; hasonléképpen az avult, oxi-
dalodott kéményolaj ,,frissitése” mes-
terséges aromaval.

Kismarton Km(Miskolc)

OWADES, J. L.-DONO, J. M:

Uj kolorimetrias modszer szeszesitalok
aldehid tartalmanak mérésére

A New Direct Colorimetric Method for
Determining Aldehydes in Alcoholic
Beverages

J. A O. A C 51, 148, 1968.

Az acetaldehid szabadon, acetal-
ként, vagy biszulfithoz kdtve, minden
erjedéses ital zamatanak jellemz§ al-
kotérésze. Meghatarozasa a szerz6k
szerint: kb. 100x-osra higitott ital 20
ml-nyi részletén (nagyméretli kémcsd-
ben) egy O6rdig N2t aramoltatnak
(100-125 ml/perc). A gazt reagenssel
toltott kémcs6be vezetik. Reagens:
3-metil-2-benzo-tiazinon-hidrazon
0,4%-0s oldata (5 m1)+1 ml dimetil-
szulfoxid és 4 ml deszt. viz.

A kémcsoveket (és a vakprobakat,
60—62 C°-os vizflird6ben sorozatban
lehet elhelyezni. A buborékoltatas vé-
geztével 25' allas utan 12,5 ml 0,2%-0s
FeCl3 oldatot adnak, majd Gjabb 25'
elteltével acetonnal 50 ml-re toltik a
reagalt elegyet. Az oldat szinét 666
nm-en mérik. Az aldehid-biszulfitot
borax pufferrel, az acetélt savval bont-
va készitik el6 a meghatarozashoz. Az
adagolt acetaldehid 90—104%-at ta-
laltak meg. Vordsborok (30-90 mg/1),
sherry }100 —200 mg/1), pélinkak (60—
120 mg/1) adatait kozik. Az etanol és
az erjedési melléktermékek nem zavar-
jak a meghatarozast.

Kismarton K. (Miskolc)



VANDERCOOK, C. E.- GUERRE-
RO, H. C.:

Tarolas és tartésitészerek hatasa a cit-
romlé jellemz§' adataira

Effect of Chemical Preservatives and
Storage on Constituents Used to Charac-
terize Lemon Juice

J. A.O. A C 51, 6 198.

A legelterjedtebb harom tartdsit6-
szer (SO,, Na-benzoét, K-szorbéat), a
tarolasi id6 (max. 118 nap) és a hé-
mérséklet (5-35 C°) kombinacidinak
hatésat vizsgaltak a kdvetkezd anali-
tikai adatokra: Osszes sav, 0sszes ami-
nosav (formol titer), 1-almasav meny-
nyiség és Osszes fenol (abszorpcié 330
nm-en). A sav és aminosav értékek
nem valtoztak. Az ultraibolya abszorp-
Ci6 a tarolas els6 heteiben emelkedett,
(a benzoat és szorbat tartalmu mintak-
ban 5—10%-kal), majd cstkkend ten-
denciaval allandosult. A benzoat, szor-
bat tartositasu lében bamulast észlel-
tek. A S02o0s tartésitas érzékszervileg
is kedvezdébb.

Kismarton K. (Miskolc)

LACROIX, D. E.-PROSSER, A
R.-SHEPPARD, A J.:

Telitett és telitetlen zsirsavak megha-
tarozasa: gazkromatogréafia, rodanszam
és olom-szappanos frakcionalas 0ssze-
hasonlitasa

Determination of Saturated and Unsatu-
rated Fatty Acids: Comparison of Gas-
Liquid Chromatograghic, Thiocyanogen
Number, and Lead Salt-Ether Methods

J. A O. A C 51, 20, 1968.

Az Pb-szappanokat szabvanyos mo-
don frakcionaltdk (Off. Methods of
Anal. 1965), a rodanszamot maddosi-
tott szabvanyos mddszerrel mérték
(hozz&4 Hanus-f. jodszam). Gazkroma-
tografia: Gas Chrom P tolteten 14%-
nyl glikol-szukcindt, 3x1800 mm-es
oszlopban 175 C°, lang ionizaciés de-
tektor. Tiszta zsirsav-metilészterrel al-
lapitottdk meg a retencios id6t és a suly

korrekcioés tényez6t. Harom gyapot-
mag- és egy arachisz olajbol jol egye-
z6en mértek a telitetlen zsirsavakat
mindharom modszerrel (80,0+3—
774 +2-77,6+3-83,1+ 1%). Jelen
t6s modszeres eltérést észleltek a teli-
tett és polién zsirsavak adataiban, pl.
sz6ja olaj (20,1 —155—2,7% telitett
és 79,9-84,5-—38,8% telitetlen) és
napraforgd olaj (14,3-5,9-6,9% teli-
tett, 85,7-94,1-99,1% telitetlen)
esetében. A gazkromatografia kozvet-
len, gyors, szelektiv modszer, kielégitd
pontossaggal.

Kismarton K. (Miskolc)

KRAUZE, S., MISKIEWICZ, W. és
TOMICKA, E.:

Cukormeghatarozasok vizsgalata
Badania nad oznaczaniem cukréw
Roczniki PZH 77. 49 és 179, 1966.

A kozlemény els6 része az élelmisze-
rek cukortartalméanak meghatarozasa-
ra alkalmatott f6 modszereket és ezek
Osszehasonlitasat tartalmazza. A ko-
vetkezd modszereket vizsgaltak: 1 La-
ne —Eynon szerint, 2. Schoorl —Luff
modszert, 3. Bertrand modszerét, 4.
Potterat —Eschmann eljarast (Mitt.
45, 312, 1954.) és 5. Feilenberg modsze-
rét (Mitt. 19. 151, 1928.). E modsze-
rekkel glukéz, laktdz, szacharéz és
frukt6z standard oldatait hasonlitot-
tak 6Ossze és laboratoriumi felhasznal-
hatésagukat vizsgaltdk. A szachardz
melletti lakt6z-meghatarozashoz tiszta
oldatot allitottak el6 — a cukrozott
s(iritett tejhez hasonld 6sszetételben
—kb. 13,3% laktoz és 40,9% szacha-
roz tartalommal. E vizsgalatoknal Osz-
szehasonlitasként a Fincke szerinti
polarimetrids eljarast is alkalmaztak.
Ezenkiviil az invertalas (gyenge, er6s
és klasszikus inverzid) befolyasat is
vizsgaltdk a szachar6z visszanyerés
szempontjabol. Az eredmények sta-
tisztikus értékelésébdl kitlinik, hogy a
laktéznak szachar6z mellett, tiszta ol-
datban végzett meghatarozasara a
Fincke, a Lane —Eynon és a Schoorl —
Luff modszerek a legalkalmasabbak.
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A harom 0sszehasonlitott inverzids
maodszer kozil a gyenge- és a klasszikus
inverzié egyarant megfelel6 eredmé-
nyeket adott, mig az er6sebb inverzio-
nal a szachardz visszanyerése rossz
<71,4-93,3%&.

Masodik  kozleménylk szerint a
tiszta, vizes oldatok Osszehasonlitisa
utdn kilonbozd élelmiszerek — tob-
bek kozt palacktej és sliritett tej —
vizsgalataval foglalkoztak. A palackos
tej vizsgalatanal a laktoztartalomra a
kovetkezd kozépértékeket kaptak:

Lane —Eynon szerint  4,42%
Bertrand szerint 4,55%
Fincke szerint 4,78%

Edes s(ritett tej eredményei:

Lane-Eynon szerint 11,4% laktdz,
43,44% szacharo6z,
Bertrand szerint
45,26% szachardz
Fincke szerint
43,41 % szachardz.

Altalanos megfigyelés, hogy a Lane-
Eynon moédszer a Bertrand modszerhez
hasonlitva, abban az esetben, ha a
vizsgélandé terméknél a fehérje elta-
volitasa sziikséges, alacsonyabb értéket
ad. Ennek kikiiszobolésére korrekcios
koefficiens hasznalatat javasoljak, te-
Kintettel arra, hogy a Lane-Eynon
modszer gyorsan és 6 statisztikal ka-
rakterisztikaval vé rehajthato — te-
hat a legalkalmasab madszer.

Kacskowcs M. (Pécs)

10,65% laktoz,
11,01%

WATTS, J. O.—HOLSWADE, W.:

Oldoszer maradvany gazkromatografias
meghatarozasa étolajbdl

Gas Chromatographic Determination of
Residual Hydrocarbon Solvents in Sol-
vent-Extracted Edible Oils

J. A O. A C 50, 717, 197.

Extrahalt étolajban el6forduld szén-
hidrogén nyomok meghatarozasara a
gazkromatogréafia kulondsen alkalmas.

Chromoaorb P télteten 10%-nyi di-
duodecil-ftalat film, 85 C°, 40 ml/perc
argon sebesség, ionizacios indikalas.
5—10 p\ olajat kozvetlenil taplalnak
az oszlopba, s minden olaj sajat cstics-
csal jelentkezik a 3. percben. Ezt kdve-
tik az egyes szénhidrogén cslcsok. Egy
elemzés ideje - hexan-, heptan izome-
rek, benzol, toluol nyomok becslésével
—kb. 25-30 perc.

Az adagolt szénhidrogéneket az ész-
lelhet6ség (22-23 mg/kg) hataran is
kb. 90%-0s hozammal mérték. A toltet
részlegesen frissithetd (cs6vaképzddés
esetén, vagy a szelektivitas csokkené-
sekor) kb. 50-90 elemzés utan. A hi-
teljesitésre hasznalt tiszta olddszerek
és az olddszer-maradvany eltér6 sajat-
sagai elhanyagolhatok.

Kismarton Km(Miskolc)

SHERBON, J. W.

Szinezék-komplexes gyors fehérje meg-
hatarozas tejben

Rapid Determination of Protein in Milk
by Dye Binding

J. A O. A C.50, 542, 1967.

Harom szinezék alkalmas erre a cél-
ra: Amidofekete 10B, Acid Orange 12,
Orange G. Kedvez§ affinitdsa és fény-
abszorgmma révén az Amidofekete lenne
a legjobb, de nem elégge tiszta (90%-0s)
és oldata sem allando. Ezért a szerz6 az
Acid Orange 12/C. 1. 15970/-6t ajanlja.
A reakcio pH-optimuma 1222
szorpcios optimuma 0,5—15 g/l szi-
nezék tdménység és 0,05 méios foszfat
puffer,

Eljarés: 2,24 ml tej+40,00 ml szi-
nezek oldat (1,300 g egy liter puffer-
ben, pH: 1,8- 1,9) 21 + 1C°-on. 30"-es
razas utan sz(irés, majd mérés 480 nm-
en. 1 mg feherje = kotott szinezék
mg/0,312. A szabvanyos Kjeldahl
modszerrel egybevetve, Kisebb szoras
és 0,94-0,98 korrelacios koefficiens
jellem2| az eljarast.

Kismarton Km(Miskolc)



FIGYELO

HUSIPAR

Sutnivalé kolbasz

A Békés megyei Elelmiszer Kiskereskedelmi V. helyi alapbol beszerzett kol-
baszt kivéntfor?alomba hozni. Nyers allapotban allaga jellegzetesen puha, rugal-
matlan volt. Felapritisa durva, a zsiradékdarabok elkeverése egyenl6tlen. A fel-
repedés nélkil stithetd kolbasz megsutve kellemes izesitésd, jellegzetes alloméanyu.
Fehérjetartalma alacsony (11,8%), ezért mingségi értéke kisebb a forgalomban
lev sutnivald kolbéasztermékeknél.

Csemege szalami

A kereskedelemben mintazott s a KERMI-ben vizsgalt csemege szalamik
viztartalma 20,7 —28,0%, 28%-os viztartalomra atszamitott zsirtartalma
39,5 —43,9% volt. A mindgsitett tételek érzékszervi pontszama 80,0 —94,0 kozt
ingadozott. A kordbbi tapasztalatokhoz viszonyitva a vizsgélati id6szakban a
megengedettnel nag¥obb viztartalm(, vagy zsirtartalmi tetelt a kereskedelmi
halozatban nem talaltak. A fehérje-zsir arany kedvezden alakult.

Nyari turista szalami

A KOZERT Huseloszté V. ismételten vizsgaltatott olyan nyari turista sza-
lami tételeket, amelyeknek viz-, illetve zsiradéktartalma nem felelt meg az MF H
3 —64. sz. M(szaki feltételeinek s ezért mindségilk nem elégitette ki a hatosagi ar-
hoz megéllapitott kovetelményeket.

Majas fejkrém
Az Orszagos Husipari Kutatd Intezet, majas fejkrem” elnevezéssel (j tipusu
kends arut mutatott be. A termék 100 g stlyban fémkapcsokkal elkiildnitett pa-
rozott miianyagbélbe t6ltétt. A barnasdrapp szind, jellegzetes zamatd, sima, jol
kenhet6 allagd eléminta viztartalma 53-54%, zsirtartalma 31,5-32,5% volt.
A megfelel6 Osszetételdi, jo élvezeti és bioldgiai értékii termék valasztékot bovits
jellegl. MinGségi értéke jobb az dsszehasonlitdshoz felhaszndlt ,,Special” maj-
kréménél.
Libamajpéastétom
A Budapesti Konzervgyér 1/8-os belil lakkozott, oval alakd, fémdobozba
toltott ,,Libamajpastétom” elnevezésii Uj termékét mutatta be. A vilagos, sargas-
barna szind, jellegzetes fiiszeres libamaj iz( készitmény darabos, Kisse szaraz
libamajat tartalmazo, sima, kenhet6 allomanyd libamajpastétom. A mintakon
csekély zsirkivalas volt észlelhetd. Az 53-54% viztartalmd, 18-19% fehérje-
és 6,0—6,5% szénhidrattartalmu termék Osszetétele megfeleld, élvezeti és biolo-
giai értéke jo, valasztékbovitd jellegld. Mindségi értéke az 6sszehasonlitas alap-
Jaul szolgalo hasonl6 jellegl ,,libamaj szendvicskrémnél” jobb.
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Halkonzervek

Megnevezés T6lt6 saly szam Megjegyzés

Roman halkonzervek

Makrell in picantem 106 g 6 jol tisztitott makrella haldarabok, izesitett
Ol olajjal feléntve
Marinata de Heringi 135 g 3 megfelel6en tisztitott halhds szeletek para-
. dicsomos martasban
Flounder in tomato 103 g 4 szeletelt, tisztitott, lepényhaldarabok, fd-
sauce ) szerezett paradlcsommartasban
Macrouri in ulei 102 g — megfelel6en tisztitott, kissé szivés &llaga

halhus, kevés iledéket tartalmazé napra-
o forgdolajjal felontve
Sardele Atlantic in 100 g — megfelel6en tisztitott, henringszeietek, ba-
ulei bérlevéllel izesitett étolajjal feltdltve

Lengyel halkonzervek

Imperial sprats 99 ¢ 14 egyenletes nagysagl, megfelelGen tisztitott,
enyhén fistolt halszeletek, jol lakkozott
oval dobozba toltve s izesitett étolajjal

| feltoltve

Paté de Morue 80- 150 g — viladgos drapp szin(, kenheté allomanyd t6-
kehal méajkrém, zsirtartalom 46—48%,

. . fehérjetartalom 9—10%
Byczki w sosie 150-310 g — belil lakkozott dobozokba toltott, megfe-
Pomidoroxym lelGen tisztitott, 2 cm-es puha alloméanyu
halszeletek, zamatosan fliszerezett para-
dicsommartashan

Jugoszlav halkonzervek

Sardine Beograd 126 g 5 egyenletes nagysagu, jol tisztitott szardi-
niahdsok, belil lakkozott klubdobozok-
ba toltve s Uledékmentes étolajjal fel-
toltve. A dobozok kék nyomésu karton-

i dobozba csomagoltak

Sardina Brand 131 g 8 az el6bbinél gyengébb mindségii termék.
A halak husa széaraz, kemény, Kkissé égett
szagu, kesernyés sds izl. A halak bére sé-
rilt, a has erésen lebarnult. Kék-sarga
nyomdasl plakatpapirba csomagoltak a

. dobozok

Sardine Alkar 131 g 6 egyenetlen nagysagu, nem Kielégitéen tisz-
titott halhusok, barnassarga, kissé Ule-
dékes étolajjal felontve. A belul lakko-
zott dobozok sarga-fekete nyomasd pla-
katpapirba csomagoltak

Konzum Manule 123 g 5 a belil lakkozott klubdobozba, apr6 mak-
rella halakat rendezetlenil toltotték. A
halak bére ép, de kissé szurkult. A fel-
ont6olaj Uledékmentes

Szovjet halkonzervek

,, Atlanticseszkaja Szkumbija v. maszle” elnevezés(i termék 5 db megfelelGen
tisztitott s darabolt halhdst tartalmaz 206 g toltGsalyban. A felontGolaj vilagos-
sarga szind, Kissé zavaros, babérlevéllel és szeg fuszeagel zamatositott, kissé sos
izd napraforgoolaj A doboznak csak fels6 lapkaja lakkozott.

»S2e/gy zsarenajab maszle”. A hosszlkas, lapos, belso felén jol lakkozott do-

boz. 7db, a doboz magassaganak megfeleld vastagsagu keresztben szeletelt szelgy
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halhist tartalmaz. A haldarabok panirozottak. A panirozé réteg néhol hianyos.
A halhts allomanya puha, de nem szétes6. A felont6olaj szine vilagossarga.Tiszta,
Uledékmentes. A halkonzerv td1t6 stlya 199 g.

,.Kulvka b apomatizirovannom”. Hosszukas, lapos, lakkozatlan fémdoboz
csomagolasban, a készitmény 35 db fej és farok részét6l megtisztitott kilka-hal-
hust tartalmaz. A halak bérfellilete egyes helyeken sériilt. A halhds allomanya
puha, de nem szétesd. ize kissé sés, enyhén fustdlt, de tiszta, jellegzetes. A fel-
ontéolaj szine halvanysarga, kissé zavaros, tiszta iz( és szagi napraforgéolaj. A
készitménI)K/ tiszta sulya 140 g.

,.Kiljka kapcsenaja b maszle” Hosszlkas és széles lakkozatlan fémdobozba
34 db fejrészétol jol megtisztitott, farokrészt azonban tobbségében tartalmazé
kilka-halhusok. A halhds béros, flistbarna szind. Alloméanya puha, ize kellemes,
jellegzetes, Kisse fustolt. A felontGolaj sotétsarga szind, kissé zavaros napra-
forgoolaj. A készitmény tiszta stlya 124 g.

,,Szardinli Kasznij szkije v maszle” Az el6bbi készitménnyel azonos csoma-
golasu. A lakkozatlan fémdoboz34db fej- és farokrészét6l gondosan megtisztitott
szardinia halhdst tartalmaz. A halhis alloméanya puha, a bdrfeliilet elvétve sé-
rilt. A felént6olaj szine vildgossarga, tiszta, Uledékmentes napraforgdolaj. A
készitmény t6lté sulya 161 g.

»Sznatka Registered. Trade Mark™ Kerek, jol lakkozott zsirpapirral bélelt
fémdoboz, rakhis térmeléket tartalmaz. A hasok fehéres rozsaszinliek, morzsa-
lékosak. Allomanyok puha, megfeleléen atfétt. izik jellegzetes, kellemes. A
felontdlé tiszta, zavarossagtol mentes, sos 1é. A készitmény tolt6 sulya 92 g.

A lakkozatlan dobozokba té1tétt halkonzervek gyors értékesitésére a keres-
kedelmi vallalatok figyelmét felhivtak. A kotelez6 jelzéseket (fogyasztoi ar, a

tartalomra utal6 megnevezes stb.) magyar nyelven a dobozokra ragasztott
cimkeén tuntetik fel.

Huaskonzervek
Toltott kaposzta

A minéségellenérzd szervek tébb esetben 10—15%-kal nagyobb téltelék
stlyokat talaltak, mint a gyart6. A gyarto kozvetlenil a sterilezés utan, az inté-
zetek 3-4 héttel kés6bb vegezték a méréseket. A ndvényi konzervek terliletén
ismert jelenség, hogy sterilezés soran vizveszteség lép fel, de kés6bb raktarozas
alatt a viz egy része visszadiffundal a gylimolcsbe. A konzervipar szakemberei
lehetségesnek tartjak, hogy a kolozsvari tolteléknél is ilyen jelenséggel allunk
szemben. A kérdés kivizsgalasara kisérletsorozatot &llitottak be.

Kinai vagdalths

A harmadik negyedévben ismét nagy mennyisé%ben érkezett jol lakkozott
fémdobozokba téltott kinai vagdalthis. A dobozok teljes sulya 480—497 g,
tiszta stlya 385—402 g volt. A tetelek mindsége azonos a kordbban beérkezett és
értékesitett vagdalthis konzervekével. Viztartalom 54,1—56,3%, zsirtartalom
22,0-25,7%, fehérjetartalom 11,7-13,6%, sétartalom 1,9—2,0%.

Sertésporkolt

Hajdi-Szabolcs megyei Elelmiszernagykereskedelmi vallalat feliilvizsgal-
tatta Budapesti Konzervgyar készitési iveges sertésporkolt készitményét. A
mintak atlagos tiszta sulya 742 g, t61td sulya 216 g volt. Erzékszervi jellemzdik
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megfeleldek voltak. Tiszta sulydk és tolt6 stlyuk kevesebb volt, ezért nem felel-
tek meg a hatésagilag megallapitott arhoz tartozé mindségi értékeknek. Mas
Fuszért Vallalatoktol hasonld észrevétel nem érkezett.

Kilénleges vagdalthas

A Budapesti Flszért felllvizsgaltatta 1967. 111. hoban gyartott Budapesti
Konzervgyar készitésli vagdalthls készitményeket. A mintakon minGségi elval-
tozast nem lehetett megallapitani, dntartalmuk a megengedett hatarértékeken
beldl volt.

ELVEZETI SZEREK

Porkoltkavék

A Magyar Edesipar 1968. szept. 5-t6l a kdvetkezd Osszetétell 1. osztaly
porkoltkave keveréket hozza forgalomba:

21,5% India extra
23,5% Ecuador 2.
55,0% Santos . a.

Oktdéber honapban a Il1. osztalyG porkéltkavé keverékének osszetétele a
kovetkez6 volt:

50% Minas 2
20% Ecuador
12,5% Santos 2
17,5% Viktoéria 3.

A megrendelt Minas kavé beérkezése utan a keverék osszetétele a kovet-
kez6képp alakult:

80% Minas 2
20% Ecuador 2

Ornnia kavékeverék Osszetétele a forgalomba hozatal 6ta allanddan a ko-
vetkezd: >
30% Santos
40% Minas
5% Cuba montana
25% Ecuador

Extra kavékeverék a kovetkezd kavékat tartalmazza:

40% Santos
40% Columbia
20% Indiai Extra

Nyersanyag ellatasi nehézség esetén a kovetkezO keverék is forgalomba
keriilhet I. osztalyu jelzéssel:

21.5 Indiai extra
12% Columbia
13% Minas

23.5 Ecuador
30% Santos



Amigo kéavékeverék forgalomba hozatala 6ta allanddan a kévetkez6 kavékat
tartalmazza:

30% Santos
30% Minas
15% Viktoria
15% Ecuador
10% Columbia

Café do Brasil keverékben levd kéavék aranya:

20% Afinas
70% Viktoria
10% Santos
A 111. osztalyl porkdltkavé Viktoria nyerskavébdl készil.

DOHANYIPAR

A Magyar Dohényipar Kézponti Minésegellen6rzé Laboratériuma, Kutato
Laboratériuma tobb mindségvizsgalé intézettel atfogd vizsgalatot végzett fiist-
sz(irds cigerettak flstszlrérétegének szlir6hatékonysagara. A vizsgalatot szivas-
utem-szabalyoz6 keszilékkel végeztek. A Kozponti Mindségellen6rz6 Labora-
torium az egri gyartasi Fecske, Savaria, a pécsi gyartasu Lotté és Fecske ciga-
rettdkra a kovetkez szazalékos sz(ir6hatékonysagi értékeket adta meg:

Eger
Gyarté Sz(ir6hatékonysag katrdnyra % Sziréhatékonysag nikotinra %
Fecske Savaria Fecske Savaria
29,07 35,27 29,99 38,64
8,56 9,68 7,70 7,44
37 49 37 49
Pécs
Fecske Lottd Fecske Lott6
32,00 23,14 35,65 25,89
6,06 7,95 6,15 7,18
47 52 47 54

Az egyes vizsgalo szervek mert értékei jelentGsen eltértek. Az indirekt mod-
szert nem tartottak megfelelonek. Lényegesen eg%/szerl’jbbnek s pontosabbnak
bizonyult a direkt modszer (a filterr6l torténé meghatarozas). Acetatfilter esetén
azonban megfelel6 olddszert kell keresni, amiben a sz(iréréteg nem oldodik.

A KERML1 a vizsgalatban kozvetleniil nem vett részt. A Televizio részére
készitett ,,6sszehasonlitd” vizsgalat sorozatdban azonban mind az adszorpcios

vattarél, mind a fustsz(ir6 rétegrdl kioldotta a katranyt ésa nikotint s (gy végezte
a vizsgalatokat.
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TEJIPAR

A Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium Elelmezésiigyi igazgatasi
F6osztalya engedélyezte a ,,Sasad” Mez8gazdasagi Termel8szOvetkezet részére
»Imperial krémsajt” és ,,Kardm” sajt néven 0j termékek gyartasat.

Az Imperial min6ségi jellemz6i:

Az 5 dkg-os 7x4,5x2 c¢cm, a 10 dkg-os 8x5x2,5 cm méret(i téglaalakd, egyen-
letesen csontfehér szin( sajt, aranyszin{ aluminium f6lidba csomagolva. Allo-
manya kenhet0, szajban elomlo, szaga kisseé savanykas, ize jellegzetes, enyhén
s6s. Szarazanyagtartalma 42,1%, szarazanyag zsirtartalma 52,2%, sotartalma
1,9%, savfoka 78,5 SH°.

A Karamsajt minGségi jellemzGi:

Hasab alakd (10 cm hosszu, 5 cm széles, 4 cm magas) 25 dkg sulyd, polietilén
folidba csomagolt sajt. Szine sargasfehér, allomanya vaghatd, rostos, szaga
fugtts')got;rmékre jellegzetes. Szarazanyagtartalma 53,8%, szarazanyagzsirtartal-
ma 50,0%.

Vaj szavatossagi jelzése

Budapest es Vidéke Tejipari V. augusztus 1-t6l az adagolt valj szavatossagi
jelzésénél a gyarto Gzem szamjelzése helyett betijelzést tiintet fel.

Pl. 29. E. 1 Ennél a jelzésnél az els0 két szam jelzi a szavatossagot, a nagy
E bet(i a gyartd Uzemet és az utana jelolt szam a miszak szdma, melyben az
adagolt vaj késziilt.

Ezzel a jelzéssel a technoldgiai fegyelmet kivanjak megszigoritani. Az (j
j,elllzés,(tek alapjan a mingségi hiba okat vagy okozéjat kénnyebben tudjak meg-
allapitani.

,,Gyongyodsi Fustolt és Tormas™” krémtlrok cimkéjén nyomdatechnikai okok
miatt a hasznos anyagtartalom nincs feltlintetve. Budapest és Vidéke Tejipari V.
minéségellen6rz6 szervek észrevételeire vallalta, hogy az Uj cimkéken—el6re-
lathatéan a IV-ik negyedévben - mindkét terméken feltlintetik a hasznos
anyagtartalmat.

. Szeszesitalipari termékek
Sor

A Magyar Orszagos Soripari V. ismét forgalomba hoz ,,Kanizsa” sort. A
termék megnevezése 13 B° ,,Kanizsa.” ize ésszaga: kesernyés komlo iz{ és illatd,
kellemes malata zamattal. Szine: 0,6-1,2.

Eredeti extrakttartalom: legaldbb 12,8 slly%, alkoholtartalom legalabb
3,6 suly%, latszélagos végerjedés 76 —83. Savfok legfeljebb 2,3, széndioxidtarta-
lom legalabb 0,28 suly%.

Import alban szeszesitalipari termékek

,Uzo" 0,5 literes palackba toltott tiszta, atlatszo, erésen anizs zamatu,
gyengén édeskés termék. Alkoholtartalma legalabb 45 tf%, extrakttartalma
10-20 g/liter. Mesterséges szinezéket nem tartalmazhat.

,,Fcrnet” ugyancsak 0,5 literes palackba to1tott, s6tétbarna szini, nem at-
latszo, er6sen athato illatd, talzottan keserdi, enyhén édes likér. Alkoholtartalma
legaldbb 40 tf%, extrakttartalma 50 —60 g/1. Csak természetes szinezeket tar-
talmazhat. A ,,Femet” jellegében az Unicumhoz hasonlo, de annal lényegesen
gyengébb élvezeti értéka.
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NDK eredetli gyiimélcsborok

A kovetkezokben ismertetjik a 0,7 literes, koronadugoval lezart német
gyumélcsborok mindségi jellemz8inek ertékeit:

] Alkohol-  Extrakt. Ref %
Megnevezés Erzékszervi tulajdonsagok tartalom legaldbb |egq)anb
tf. %-ban g1

Roter Lockwitzer tukrosen tiszta, vilagospiros szi-
nl, vegyes gylimolcsborra jel-
lemz6 illata és izG

Erdbeer Dessertwein tukrésen tiszta, sarga:

100 85,0 11,0

szamoca illatu é 12,5 105,0 14,0
Johannisbeer Dessertwein tikrosen tiszta, vore
keteribizlire jellemz6 iz és il-
. ) ) latl 12,5 95,0 13,0
Johannisbeer-Tischwein tilkrosen tiszta, vilagospiros szi-
nd, ribizlire jellemzé, tiszta iz(
és illatd . 100 80,0 10,5
Bluto- Dessertwein tikrésen tiszta, vo
] ) gyesborra jellemzé iz és illatd 135 1000 14,0
Johannisbeer-Dessertwein tukrosen tiszta, barnésvoros szi-
n(, feketeribizlire jellemz6 iz
€s illatl .o 12,5 95,0 13,0

VEGYES ELELMISZEREK
Pudingpor

Jugoszlaviabol plakatpapirtasakba csomagolt pudingporok el6mintait
mutattak be. A tasakok 25,40, illetve 90 g port tartalmaztak. A citromos, rumos,
kavés, vanilias, csokoladés és malnas iz(i termékek elkészitve megfeleld allagiak,
tetszetds szinliek, tobbségikben azonban gyenge zamatlak voltak. A mintak
mindségi szintje a hazai pudingporokkal kozel azonos, a csokoladés puding
kevéssel jobb.

Kavészer

»Star” elnevezéssel 250 g tiszta stlyban kettds papirba csomagolt keverék
kavépotlo Grleményt kivannak behozni. Az eldmintabol készitett ital édeskés,
szaritott fugére jellemzd illatl, édeskés porkolt fugére jellemz6 iz(i, enyhén
kesernyés zamattal. Vizben oldhaté szarazanyagtartalma legalabb 55,0%,
homoktartalma legfeljebb 0,2%, jodreakcioja pozitiv. A szokatlanul édeskés
fézetl kavészer izhatdsa a hazai izléstdl eltér. MinBségi szintje a hazai keverék
kavépotldval azonos.

FUSZEREK

Fahéj. A janius honapban beérkezett indonéz fahéj viztartalma 10,0% volt.
A tétel szabvanyos mindsegli volt. Az ugyancsak junius honapban beérkezett
kinai fahéj viztartalma 12,0% volt. Mindkét szallitmany mind darabos, mind 6rolt
fahéjként forgalomba hozatalra alkalmas.
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Feketebors. A harmadik negyedév elején beérkezett indiai feketebors
szallitmany 100 szem sllya 3,9 ? szervetlen anyagtartalma 0,1%, viztartalma
11,0%, illoolaj tartalma 2,3% volt. A vonatkozé szabvany 1 mindségi osztalyra
megéllapitott kovetelményeket elégiti ki. A széllitméany egy jol elkildnithetd
tételének illéolaj tartalma csak 1,42% volt s ezért a szabvény Ill. mingségi
osztalyara megallapitott kdvetelményeket elégitette csak ki. Bolti forgalomba
nem Kerdlt.

Szegf(ibors. Jinius hdonapban Mexikdbdl érkezett szegfiibors csak az MSZ
20649 I11. mindségi osztalyara megallapitott kdvetelményeknek felelt meg. 100
szem sulya 6,0 g, illéolaj tartalma 1,76%, viztartalma 13,5%.

izesiték

Szaharin. A Gyogyaruértékesitd V. tasakos csomagolasban szaharin tab-
lettakat hoz forgalomba. A készitményt a Politur és Vegyitermék KTSZ gyartja.
A majus hoban forgalomba keriilt tasakokban 5—7 db olyan tabletta volt, ame-
lyen szabad szemmel is jol lathatéan kisebb, nagﬁobb kékeslila foltok voltak. Az
elszinez6 foltok a tablettak belsejébe is benyultak.

Az OETI vizsgalatai szerint a mintaként vett tasakokban a tablettak
12 —66%-ban hibas alaklak, toredezettek voltak. 50 tasakbol tasakonkét 3-3
tabelettat az OKI Ch 8/180/1965. szamu hatarozatban foglaltak szerint oldhato-
sagra vizsgaltak. 39 tasakbol vett tablettak csak 10 perc utan, 8 tasakbdl vettek
pedig 7-9 perc utdn oldédtak. Minddssze 3 tasakbol vett tablettak oldodtak
5 perc alatt. i

A tételt az OETI kozfogyasztasi célra térténé forgalomba hozatalra mar
alkalmatlannak mindsitett. A kékeslila szini anyag ismeretlen volta miatt élel-
mezesegeészseglgyi szempontbdl aggdlyosnak tekinthet6. A szennyezGdés nem
megfelel§ Gzemi higiénére utal. Az EIm. M. Igazgatasi F6osztalyanak 600933/
1966. sz. hatarozata tasakonként legfeljebb 10% hibas tablettat engedelyez. A
mar emlitett OKI hatarozat min6ségi el6irasait sem elégiti ki a készitmény, mivel
a tablettak tobbségének oldddasi ideje 5 percnél Iényegesen hosszabb.

Citromsav

Arucserében i’ugoszlév citromsavat importalunk kdzfogyasztasi célra. Anégy-
szogletes, fedével zart mlanyag dobozba 20 g citromsav van toltve. Felirat:
Accitrik.  Min8ségi  jellemz6k: apré hoéfehér kristalyok. Citromsav tartalma
legalabb 99,0%. Olomtartalma legfeljebb 1 mg/kg.

Citrompotlo

Acitron elnevezéssel miianyag tasakba csomagolt kristalyos borkdsavbol és
citromeszenciabdl készitett citrompo6tlét kivannak importalni. A készitmény
10 g/4 liter tea aranyban kellemes, savanykas, citromos zamatot ad a tednak. A
citrompotlo tiszta stlya 20 g. Min6ségi Jellemz8i: borkdsav tartalom legalabb
99,0%, citromolaj legaldbb 0,1%, 6lomtartalom legfeljebb 0,8 mg/kg.

Vanilias cukor. Az apré papirtasakokba csomagolt (10 g tiszta sUlyd)
,,Podravka dr. Oetker” felirat( vaniliascukor vanillin tartalma legalabb 1,0%.

Erjedésipari termékek

Elesztd ,,Regina Suhi kvas” elnevezéssel aluminium félia tasakba csomagolt
szaritott éleszt6t importaltak Jugoszlaviabol. A készitménP/ tiszta sulya 159. Az
apré 2 -5 mm hosszu, szlirkésdrapp szin(, hengeres alaku éleszt6dara, viztartalma
legfeljebb 10,0%, elsd hajtderd ideje legaldbb 110, masodik hajtéereje 30 perc.
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Szaraz-tésztak

Tobb szdvetkezet szaraztészta készitményein'csak a gyartd nevét, a gyartasi
id6t s a liszt kg-onként felhasznalt tojas darabszamot tiintetik fel. Meg kell
kovetelni a szabalyos jelzések léteztetését.

Narancsital

A narancsital alland6 és egyontet(i szinének biztositasara, a MEM Elelme-
zésiigyi Hivatal Mlszaki Eejlesztési Féosztalya a Belkereskedelmi Minisztérium
Elelmiszer, Vegyi Kereskedelmi Fosztalyaval egyetértésben hozzajarult a ter-
mék szinezéséhez. Az engedély alapjan valamennyi narancsitalt el6allitd6 kon-
zervipari vallalat szinkiegyenlitésre engedélyezett élelmiszerszinezéket (167,800/
1947. NM) felhasznalhat.

A Konzervipari Troszt altal jovahagyott technoldgiai eliras szerint a
narancsital szinezése Zitronengelb 1829/R és Rumbraun 2039/R szinezékkel
torténhet. A felhasznalhatd mennyiség: legfeljebb 40 mg/liter. A szinezékek
fenti mennyiségen bellli felhasznélasi ardnya a kilonféle szarmazési hely(l na-
rancs-alapanyag szinétél figg6en valtozik gy, hogy a késztermék szine minden-
kor azonos maradjon.

EDESIPAR

Uj gyartmanyok
Mentolos toltétt pehely cukorka

A fehér szinli, egyenletes nagysagu, fénytelen feliilleti fondan korpuszt
tartalmazd cukorkék. A koénnyen atharaphato, omlés allagd fondan korpusz
er6teljesen mentol iz(. A bemutatott eléminta az érzékszervi mingsitésnél 93
pontszamot kapott. Darabszama 170—175 db/kg, a toltelék ardnya 28 —30%,
a cukorka viztartalma 7—8%.

Megfelel§ élvezeti értékd, valasztékbdvité készitmény.

Malnaiz( toltétt pehelycukorka

GOmbolyd, egyenletes nagysagld fondannal .toltétt pehelycukorka. Az
omlds allagt cukorka kellemes malnaizii. Darabszdma 225 —230 db/kg, a tdltelék
aranya 28-30%, viztartalma 7—9, savtartalma (borkGsavban) 0,95- 1,00%.

100 g-os tiszta sllyban, hegesztéssel zart polietilén tasakban omlesztve keril
forgalomba. Megfelel6 élvezeti erték(, valasztékot bévité készitmény. Mindségi
érteke jobb a cukorszorppel toltdtt cukorkaknal.

Diak csemege 40x25x8 mm nagysagu, egy rétegben toltdtt ostya. Két fél
mandulat abrazold, felsé és sima also ostyalap kakads zsirkrémmel van (egy
rétegben) tdltve. i

Az ostya ropogos, a toltelék sima allagu, kellemes kakaos, rumos iz(. Erzék-
szervi mindsitésnél 91 pontot ért el. Darabszdma 165—170 db/kg, a toltelék ara-
nya 81—83%, a toltelék zsirtartalma 32-34%, a toltelék cukortartalma
51—55%. A cuki napolyival kozel azonos mindségi értékd, de tetszet6sebb kiil-
sejd készitmény. A GyGri Keksz és Ostyagyar terméke.

Teddy szelet. 80x25x15 mm nagysagl, harom rétegben kakaos zsirkrém-
mel toltott, taIBén és oldalan tejcsokoladéba martott ostyaszelet. A fels6lap két
fél mandulat abrazol6 relief nyomasa.
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Az ostya vilagos zsemle szind, ropogdés allagu, a tdltelék sima, kakads, rumos
izi. Az érzékszervi mindsitésnél 90 pontot ért el. A toltelékhanyad 50 —53%,
martasi hanyad 24 —27%, a toltelék zsiradéktartalma 34 —36%, cukortartalma
48-52%. Megfelel élvezeti értéki termék.

Rival keksz. 60 mm atmeér6jd, 7,5 mm vastag, e%yenletes nagysagu, ép, torés-
és sérulésmentes, fényes fellletl kekszdarabok. 0,5 kg tiszta sulyban pergamen-
potlé papirral bélelt kartondobozba csomagolva kertl forgalomba. Allaga kissé
morzsolddd. ize édes, kellemes, citromos, vanilids zamattal. Az érzékszervi mi-
nésitésnél 95 pontszémot ért el. Darabszama 125—130 db/kg. Viztartalma
8-9%, zsirtartalma 10—11%. Cukortartalma 22,5—24,5%. J6 min@ségli, va-
lasztékbdvitd készitmény.

Jubileum keksz. 60 mm &tmérgj, 7,5 mm vastag, egyenletes nagysagu, ép,
torés- és sérulésmentes darabok. Feluletik fahéjas kristalycukorral van meghint-
ve. Az édes iz(, citromos, vanilias, fahéjas zamati keksz kissé morzsolodé allagu.
Az érzékszervi mindsitésnél 93 pontot ért el. Darabszdma 120-125 db/kg. Viz-
tartalma 7-9%, zsirtartalma 9—10%. Csomagolasa a Rival keksznél leirtakkal
azonos.

’kJ'é minéség, valasztékbdvitd készitmény. A Gybri Keksz és Ostyagyar ter-
mékei.

Csészarkorié diszdoboz. Arany szinii foliaba burkolt kérte alakd, csokoladé-
ba martott kéregontésl desszertek, 10 fér6helyes mianyagbetétbe helyezve s
205x105x25 mm nagysagu, mélyfedell faltkarton dobozba csomagolva. A fo-
lyékony szeszes toltelék kellemes kortelikér zamatu.

A diszdoboz tiszta stlya 120 g. Darabszam 10 db/doboz. Csokoladébevonat
30 —32%, alkoholtartalom 4,6 —5,2 tf.%. Nagy élvezeti értékd, valasztékbévité
készitmény.

Mézes bocs. 70x30x10 mm nagysagu, narancshéjjal és mézzel izesitett
foldimogyords grillazs étcsokoladéba mértva, s aranyszin( fdélidba csomagolva.
A grillazs korpusz kdnnyen atharaphato, szajban gyorsan olvadé. ize a korpuszra,
a zamatositd anyagokra s a martdcsokoladéra jellegzetes, tiszta. Erzékszervi
pontszama 94. Darabstly 25 g, csokoladébevonat 25,5 —27,0. A korpusz vfztar-
talma 7,8—8%, zsiradéktartalma 20—21%. Nagy élvezeti értékd, valaszték-
bovité készitmény. Mindkét készitményt a Szerencsi Csokoladégyar fogja gyar-

tani.
R. L. (Budapest)

GESZTENYEPURE VIZSGALATOK

. A gesztenyeplrét nagyban, viszonteladasra, az atszervezésg¢ig a Zugloi
Edesipari Gyar és egy magankisiparos gyartotta. Néhany magankisiparos sajat
Uzletében maga készitette a gesztenyemasszat.

A Zugl6i Edesipari Gyar atszervezése utén a termelést a Mirelité Mélyh(ité
Vallalat vette at. Ezekben a gyarakban és lizemekben a termelés a higiénia ko-
vetelményeinek szigor( betartasa mellett tortént. A mégis eléfordulé hibak a ko-
vetkez6k voltak:

b 1 a zugléi gyarnal elvétve nagyobb héjrészek is kerliltek a gesztenye masz-
széba.
" 2. A Mirelité altal gyartott massza nedvességtartalma a szokasosnal nagyobb
volt.

A gesztenyepiiré vizsgalatok kozben szerzett tapasztalatok alapjan kidol-
goztak az els6 ,,Gesztenyekészitmények” cimdi szabvéngt. A szabvany jovaha-
%ésénak kelte 1967. szeptember 14. A szabvany hatalyba Iépésének id6pontja:

68. oktdber 1 volt.
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A szabvany szakértd bizottsag tagjai a mindségvizsgal6 intézetek, az egész-
ségkUEyi szervek, az allami vendéglatdipar és a kereskedelem szakért6ib6l keril-
tek ki.

Az Uj gazdasagiranyitasi rendszer elvei alapjan tobb cukrasz termel6izem,
fogyasztasi szovetkezet, magankisiparos foglalkozik viszonteladék részére tor-
ténd gesztenye massza gyartasaval.

A szabvany hatalyba lépése oOta eltelt els6 honap tapasztalatait az aldbbiak-
ban foglalhatjuk Gssze:

A gesztenye massza alapanyagaul szolgal6 15 nyers-, illetve fétt-gesztenye
mintat vizsgaltunk meg.

Egy nyers-gesztenye minta 44 suly%, és egy 39 suly% romlott gesztenyét
tartalmazott, tehat még a szabvanyos harmadosztalyd minGséget sem elégitette
ki. Természetesen az ilyen nyersanyagbdl késziilt gesztenye massza undorito,
romlott iza, emberi fogyasztasra alkalmatlan.

Egy esetben pedig a f6tt gesztenyéb8l mar gyartasra el6készitett mintaban
még mindig 25% romlott szemet talaltunk. A gesztenyébdl Usztatassal el kell
tavolitani a viz szinére feljové szemeket. A féregragott szemekben uregecskék
vannak és ezek felszallnak a viz szinére. Természetesen ha f6zés el6tt sokaig az-
tatjak a gesztenyét, ezek a romlott szemek is teleszivjak magukat vizzel, lesul-
lyednek és utélag mar nem lehet eltavolitani bel6lik. Az ilyen — nagymennyi-
seghen romlott szemeket is tartalmazd —gesztenyeb6l nem lehet jO gesztenye
masszat gyartani.

72 gesztenye massza mintat vizsgaltunk meg, amelyek 20,8%-a kifogas ala
esett, ebbdl:

12,5%. romlott volt,
8,3% tularomasitott, illetve a megengedettnél tébb héjrészt tartalmazott.
A jelenleg el6forduld hibakat tehat harom csoportba lehet osztani:

1 romlott, mert igen sok rossz szemet tartalmazo nyersanyagot dolgoztak
fel, vagy tdlzott takarékossagbol - félve a rossz termelési eredmenyt6l —nem
tavolitottak el a hibés szemeket.

2. Rumaromaval tdlaromasitott gesztenyemasszaban az izhiba elpa-
lastolasa céljabdl a szlikségesnél nagyobb mennyiség(i szeszaroméat hasznalnak fel.

3. A megengedettnél tobb héjrészt tartalmaz: meg nem felel6 lyukbGségii
rosta alkalmazésa miatt.

Meg kell jegyezniink, hogy volt olyan vendéglatdipari cukrasz termel6iizem,
amelyik nem tudott a szabvany létezésérdl.

A vizsgalt 72 mintabol 15 szarmazott magankisiparostol, a tdbbit a vendég-
14t0 és a szOvetkezeti ipar készitette.

Cs. E. (Budapest)

HAZTARTAS- VEGYIPAR- KOZMETIKA

Novényolajipar. Az ipar hordosaruként étkezési repceolajat akar forgalomba
hozni, olyan étolajokra jellemz8 min&ségben, amit a szabvany a napraforgd ét-
olajra is megallapit. Az Uj termék azonban nem tartalmazhat olyan kéntartalma
és a repceolajra jellemzd anyagot, amely a rodanszdrmazékok kozé tartozik, a
megengedettnél nagyobb mennyiségben.

Margarinok. A margarin szabvany megemliti a vitaminozott margarinokat
is anélkul, hogy ezek mennyiségére vonatkozoan elGirast tartalmazna, illetve
hasznalandé modszert kdzélne a vitamintartalom megallapitasara. Ezt a hianyos-
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sagot potolni kell annal is inkabb, mert ezt kivanja a fejlodes, de értelmetlen is
eldirni oly tulajdonsagot, amelynek a mérése nem kotelez6 és megoldott.

A kereskedelemben taldltunk oly margarinokat, amelyeken az elcsuszott
burkol6papirrdl lekenddott a szinezék és rakeriilt a margarin feliletére. Ezt pedig
a szabvany nem engedi meg. A kifogads megakadalyozasanak az az egyetlen méd-
ja, hogy oly nyomdafestéket kell alkalmazni, ami a papiron jol tapad és azon nem
diffundal at. Természetesen alapfeltétel az a szallitdsi mod, amely mellett a bur-
kolopapir nem nyilik szét, Kulfoldi vajdarabokon ezt a problémat gy oldjak meg,
hogy a burkolé papir két dsszehajtott cstcsat egy femkapoccsal fogjak Ossze.
Ilyen, vagy hasonl6é megoldas elény6s lenne.

Kozmetikai ipar termékei. Az Osszetétel altalaban megfelel a vonatkozo6 el6-
irdsoknak, az Uj cikkek hatarozott fejlédést mutatnak a korébbiakkal szemben és
egyenrangUak mind Gsszetételilk, mind a csomagolas modjat tekintve a kulféldi
hasonl6 cellal gyartott termékeknek. Azonban s(rln el6fordulé hiba, hogy az
alkalmazott jelolés nem felel meg az el6irasoknak, tovabba, hogy a tarolas soran
elporosodott arut talalunk az ellen6rzés soran, egyszdval kilemi hibak miatt kell
kifogast emelni. Ezeket a hibakat megfeleld ellendrzéssel el lehet keriilni, indokolt,
hogy az ipar ilyen hibdkkal ne rontsa a kiilénben jo mindségli termékeit.

L. B. (Budapest)

KOZMETIKAI ES TESTAPOLO SZEREK

A szegedi Gyogynovényfeldolgozo, Gyogyszeralapanyagellatd és -Ertékesitd
Szovetkezet ANTISOLOR néven napozészert hozott forgalomba.
A gyarto szerinti dsszetétele:
45% propilénglikol,
47% izopropilalkohol,
4% cetilalkohol,
0,2% koleszterin,
0,5% illdolaj és
3,0% antranilstearat.
A készitményt a BKM letiltotta, rendeltetésszer(i felhasznalasra nem alkal-
mas, ugyanis az antranilstearat id6kozben kikristalyosodik.
Szintén a fenti szdvetkezet készitménye a HAIRF X nevii hajlakk.
A gyartd szerinti 6sszetétele:
10% feheritett shellak,
1% propilénglikol,
88% izopropil- vagy etilalkohol és
1% ill6olaj.
A BKkM ezt is letiltotta azzal az indoklassal, hogy a hajat Gsszeragasztja,

faloadossé teszi. Altalaban a készitmények egyenletes porlasztasa ellen is merilt
fel panasz.

K _Gyértanak ezek mellett: migrén balzsamot, amelynek Osszetétele a kovet-
ez0:

300 g mentol, 100 g kdmfor, 500 g szilard paraffin és 30 g borsmenta olaj.
Ezen készitmény ellen nem meriiit el panasz.

B. J. I. (Szeged}



HAZTARTASVEGYIPAR

A szegedi Gyogynoveényfeldolgozo, Gyogyszeralapanyagellato és -Ertékesité
Szbvetkezet VIZUAL néven péra- és fagymentesit6t, tovabba AEROPUR el-
nevezéssel 1égfrissitét hozott forgalomba, polietilén flakonokba kiszerelve.

A vizual gyart6 szerinti sszetétele:

30% glicerin,

35% etilénglikol,
25% etilalkohol és
10% viz.

A gyartd menetkdzben-elkdvette azt a hibat, hogy a bejelentett recepturatol
eltért, és csokkent érték( &rut tartott forgalomban, igya Belkereskedelmi Minisz-
terium Elelmiszer és Vegyi Kereskedelmi FGosztalya a terméket letiltotta a to-
vabbi forgalomba hozatalt6l. Kifogasolhat6 a termeknél tovabba az is, hogy eti-
Iénglikol tartalmanal fogva, jégszekrények fagymentesitésére egeszsegligyi szem-
pontok figyelembevételevel nem alkalmas, ugyanis az etilénglikol allas koézben,
mar nyomnyi nehézfém szennyez&dés mellett, atalakulhat oxalsavva.

Az aeropur gyartd szerinti Gsszetétele:
30% izopropllalkohol,

64% propilenglikol és

6% 1ll6olaj.

- Afenti készitmény athatold, nem tllsagosan kellemes szagl anyag. A BKM
véleménye szerint rendeltetésszer( felhasznalasra nem alkalmas.

Készitményeik megjelenése altalaban nem tetszetds.
B. J. /. (Szeged)

SUTO- ES EDESIPAR

Az 1968. oktober 11-én tartott Tésztaipari Szabvanybizottsag targyalason a
bizottsag elfogadta a Tésztagyar kérelmére az MSZ 11919 ,, Tésztakészitmények"
c. szabvany 4.25 szakaszara vonatkozé madositasi kérelmet, melyben az I. osz-
talyu tészta savfokara megallapitott ,,legfeljebb 3,5 értéket kéri ,,legfeljebb 5,0”-
ra valtoztatni. Ez az érték jelen ideig a Il. osztalyu tészta savfokara vonatkozd
kdvetelmény volt. A kérelem elfoga asanak indoka: izbeli és egyéb mindségbeli
szempontbdl a 3,5 és az 5,0 savfok kdzo6tt nincs kilénbseg. A koruldttink levd
allamokban (pl. Csehszlovékiaban is az 560920 sz. szabvany) a savtartalom érté-
ket mindenfajta termékre 5,0—5,5 fokon allapitja meg. A kdrnyez6 allamok
szabvanyaira és a budapesti Tésztagyar szakaszos régi rendszer( szaritoberende-
zéseire valo tekintettel a szakért6bizottsag a javaslatot elfogadta.

Cs. E. (Budapest)

HUS-, KONZERVIPAR

Torma-készitmények: Az almosdi Tancsics Mgtsz. 150 g-os m{ianyag poharak-
ban ,ecetes torma” készitményt hozott forgalomba. A termék megfelel§ érzék-
szervi tulajdonsagu. Ecetsav tartalma azonban eléggé ingadozik (1,2—2,8%).
Szavatossagi idejet vizsgalataink szerint —tul hosszd idépontra (6 honap) val-
laltdk. Ugyanis az ecetsavtartalom ingadozasanak megfeleléen mar a gyartas
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utan 3 hénap mulva talaltak elbarnult készitményeket. Javasoltuk a termék sza-
vatossagi idejének rovidebb lejaratat.

Mustaros torma: A Pest-megyei Z6ldség- és Gylimolcsfeldolgozo Vallalat hozza
forgalomba 100 ?-os mlianyag poharban. Gyenge érzékszervi tulajdonsagu ké-
szitmény. Fennall az a veszely is, hogy a mustar szine és ize az esetleg mar allott
és elbarnult reszelt torma szinét és izhibajat elfedi. Avalaszték ilyen iranyd bévi-

tése nem kivanatos.
O. A.-né (Budapest)
Parizsi

Az utdbbi hénapokban a Budapesti Husipari Vallalat I1. telepén gyartott
parizsi készitmények min6sége rendkivil gyenge. Kifogasoljak a szakemberek és a
fogyasztok egyarant. A legtobb problémat a rugalmatlan, treges alloméany okoz-
za, az Uregek elég gyakran forintos nagysaguak. A toltelékben maradt levegd az
Uregeket elszinezi és gusztustalanna teszi. Arudak burkolata halvany szind, gyen-
gén fustolt, a termék ize is kevéssé jellegzetes, ill. jellegzetesen enyhen idegen iz(.
Egyetlen més gyar périzsi készitmenyénél sem észleltink hasonl6 izt, a Budapesti
Husipari Vallalat készitményén (Ujpesti gyar parizsijan nem) viszont kovetkeze-
tesen visszatérd a parizsi jellegétdl 1degen iz. A parizsi gyenge minésége miatt a
gyarat mar tébbszor elmarasztaltuk, de mind ez ideig eszrevehet6 valtozas nem

Ovetkezett be.
O. K.-né (Budapest)

SZESZIPAR

Sz6l6cukor. A Szeszipari Orszagos Vallalat ,,Corvital étkezési sz6l6cukor”
elnevezésii terméket gyart. Az Gszi vasaron kis mintacsomag kiséretében ismerte-
téket osztottak, melynek szovege ecsetelte a ,,Corvital” egészségre hasznos eld-
nyeit, valamint a kovetkezéket ,,.. .A Corvital fogyasztasa gazdasagos. Edesit6
hatasa kit(in6. Egy egysége két egység cukrot helyettesit, stb....” Avallalat azon-
ban sem a fenti ismertet6ben, sem a mintacsomagon nem tinteti fel, hogy a
»Corvital” nem az élelmiszerkémia 0j dextréz csodaja, hanem mesterségesen
édesitett termék, melyben a dextr6z édesit§ hatasat szaharin hozzaadasaval no-

velték.
K. J. (Budapest)

A SZERKESZTOBIZOTTSAGHOZ A KOVETKEZO DOLGOZATOK ERKEZTEK:

Rodler Imre és Molnar Pal: Elelmiszerszinezékek meghatarozasa vékonyréteg
kromatografids médszerrel, valamint a szinezékmeghatarozas Baranya megyel
tapasztalatai. (1968. nov. 2.).

Birg Géza: Az Escherichia coli meghatarozasanak problémai az elelmiszerbakte-
riologidban. (1968. nov. 15.).

Biré Endre és Biacs Péter: Az infravords spektroszkopia alkalmazasa nagymole-
kulaja zsirsavak vizsgalatara. (1968. dec. 6.).

Kovéacs Eszter és Jeney Endre: C vitamintartalom meghatarozasa vékonyréteg
kromatogréfias elvalasztassal. (1968. dec. 14.).

Spanyar Pal és Blazovich Marta: Fiszerpaprika kapszaicin tartalmanak megha-
tarozasa vékonyréteg kromatografias uton. (1968. dec. 22.).
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