Mintavétel gorégdinnye vizsgalatoknal
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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

4 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 305



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

[el=jelejejejejejelelelejejejelclejolelelelelejojojelelelelelele=) =]
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C-vitamin
mg %



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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