Nyers babkavé nedvességtartalmanak meghatarozasara alkalmazott
fontosabb vizsgalati eljarasok dsszefoglald értékelése

SZILASNE KELEMEN MAGDA, ORSI FERENC
ES RAVASZ LAszLO
Budapesti Miiszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett 1971. marcius 12.

A nyerskavé nedvességtartalmanak meghatarozasara szamos modszer isme-
retes. Celszer(inek tartottuk a gyakorlatilag megfelel§ eljarasok tanulmanyoza-
sat, kritikai 6sszehasonlitasat, hogy a kisérleti eredmények matematikai-statisz-
tikai értékelése utan —hazai viszonylatban is Kivitelezhet6 —jél reprodukalhat6
eljaras alljon az ipari €s egyéb laboratoriumok rendelkezésére.

A nyerskave nedvességtartalmanak pontos ismerete segitséget nyujt az
optimalis tarolasi korilmenyek és a porkoléssel kialakithato jo minGség biztosi-
tasahoz. A nyerskavé eredeti nedvességtartalma és a tarolas, raktarozas, szallitas
alatt bekdvetkez6 kedvezd, vagy kedvezétlen véltozasok jelent6sen befolyésoljak
a porkolési folyamatot, s ezzel egyuttal a kavé zamatat, élvezeti értékét, aroma-
meg6rzé tulajdonsagat is. Kilonosen vonatkozik ez az automata porkol6kre,
mivel a héfelhasznalas és ezaltal a porkolési ciklusok ideje a kavészembdl el-
parolgé viz mennyiségétdl is fligg. A vizveszteség a porkolési sulyveszteségnek
nagyon fontos és valtozékony reszét jelenti. A porkolés el6tti és utani Osszes
stlyveszteség megallapitasanak azonban inkabb technoldgiai, gazdasé?i, mint
tudoményos jellege van. Val6jaban sokkal fontosabb —és nehezebb feladat —
a nyerskavé viztartalmanak pontos meghatarozasa.

A jelenleg ismeretes és gyakrabban alkalmazott vizsgalati mddszerek meg-
feleld kritikai értékelésére nemzetkdzi munkacsoport alakult az Association
Scientifique Internationale du Café (A kavé tanulmanyozasaval foglalkozo
Nemzetkozi Tudomanyos Egyesiilet) keretében, az Institut Frangais du Café
et du Cacao (Francia Kavé és Kakad Intézet) vezetésével. A nemzetk6zi munka-
csoporthoz csatlakozd laboratoriumok** munkajanak célkitiizése az ismert el-
jarasok egymas melletti tanulmanyozasa, a mindenkor reprodukalhaté modszer
kivéalasztasa, valamint a megfelelének mindsil§ vizsgalati eljards nemzetkézi
szabvanyositasa.

1. Irodalmi attekintés

Az AOAC (1) 1945-ben pdrkoltkavéra kidolgozott nedvességmeghatérozési
mddszere a kdvetkez6: 105—110 °C kozotti széritds atmoszférikus nyoméson,
val%y 100 °C-on 10 Hg_mm-nél kisebb nyomason sulyallandosagig. Nyerskavéra
ekkor még nem volt kidolgozott eljaras. Schwartzmann végzett dsszehasonlitast
a szaritasos és a toluol-desztillacios modszer kozott. Ugy talalta, hogy a Kari—
Fischer eljaras eredményei — formamid olddszerrel —jol egyeztek a 105 °C-on
valo szaritas értékeivel. Nyerskavéra kétlépcs6s szaritast javasolt, a Swiss

** (Magyarorszagrél a Budapesti M(szaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke dr. Te-
legdy Kovats LaszIé professzor irdnyitasaval)
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Society of Analitical Chemistry modszerének maddositott véaltozatéat (2). Llewellyn
(3) kétlépcsés maodszert javasolt, a masodik lépcsében 70 °C-0s vakuum kemencét
alkalmazva. Punnet (4) tiz kil6nb6z6 modszert probalt ki, mindegyiknél el6-
szaritast alkalmazott a nyerskave Orlése el6tt. Boyce (5) statisztikal értékelést
végzett a Kapﬁa dielektrometrias nedvességmérd és a xilolos eljaras pontossagat
illetéen, mas kutatok O6roletlen nyerskavét vakuumban 104 °C-on 20 éran at
szaritottak (6).

Guilbot (7) javasolta, hogy a nyerskavé nedvességmeghatarozasara a lisztre
hasznélatos eljarast alkalmazzak referencia modszerként. A 12%-nal nagyobb
nedvességtartalmi kavét 10%-ra el@szaritotta, azutdn a mintat golyésmalomban
Orolte és egy részét 45 —50 °C-on vakuumban szaritotta P2 5jelenlétében. A suly-
véltozas 150 6ra mulva &llt meg. D'Ornane, Hahn, Pougnoaud (8) 11%-nal na-
gyobb nedvességtartalml kavékkal végzett dsszehasonlitd kisérleteket, Guilbot
modszerét alkalmaztak standardként. Az &rlés megkonnyitésére 100 °C-on el6-
szaritottak. Javasoltak a szaritast 130 °C-on, illetve a HYB 22 dielektrométerrcl
térténd nedvességmeghatarozast.

D’Ornano és Guilbot (9? vizsgalatai szerint a nagy nedvességtartalmi kavét
csak olyan hosszu ideig kell el6szaritani, ami az egyensuly bedallasara elegend®.
Gyakorlati médszerként 130 °C-on két Iépésben szaritottak 4+ 6 Oran at, a két
Iépés kozotti intervallumban a mintat exszikkatorba helyezték, hogy a kavészem
belsejében levé viz egyensulyi allapotba keriiljon. Az atlag vizveszteséget
»nedvességtartalomnak™ nevezték, feltételezve, hog%/ a hibak, melyek a viz nem
teljes eltavozasabol, ill. az egyéb anyagok elillanasabol szarmaznak, kiegyenlitik
egymast.

Baiao (10) attekintést adott a kulénbdz6 nedvesség meghatarozasi modsze-
rekrél. Standard eljarasnak 105 °C-on kétlépcs6s szaritast ajanl, gyors mddszer-
nek a Brabender kemencés 105 °C-os szaritast, gyors ellen6rzg vizsgalatnak pedig
az Ultra Hygrofix dielektrometrias nedvességmérGt. Naveltier (11) a nyerskave
nedvességtartalmat tobbek kozott abbdl a célbdl vizsgalta, hogy a tarolasra és
porkolhetoségre gyakorolt befolyasat kimutassa. A modern modszerek kozil
nedvesség meghatarozasara Schwecke és Nelson (12) gazkromatografiat, Jao-Kai-
Wang (13) neutronaktivalast alkalmazott. Kavészemeket gyors neutron sugarzas-
nak tett ki és a lassulas mértékébdl kovetkeztetett a nedvességre. E modszer
elénye, hogy nagy mennyiség(i mintat néhany perc alatt vizsgal. Miller és Kaslow
(14) NMR-t, Hart (15) spektrofotometrids aljarast probalt ki nedvesség mérésére.

A nemzetkozi egyiittm(ikddés keretén belll 17 laboratérium azonos Robusta
mintat vizsgalt szamos mddszerrel %ésd 1 tablazat). Eredményeiket egytizedes
ﬁontosséglg adtdk meg, mert a legtdbb alkalmazott médszer pontossadganak ez a

atara.

A mérési eredményekbdl levonhatd kdvetkeztetések
A Guilbot médszert alkalmazd laboratériumok gyakorlatilag azonos ered-

ményt kaptak. Ez Ijellem2| a madszer reprodukalhatosagat, mely a nedvesség-
tartalom Guilbot altal idézett definiciojan, nevezetesen a kdvetkez6n alapul:
nedvességtartalom az a vizmennyiség, amelyet egy termék veszit, ha gyakorlati-
lag 0 vizgbztenzidju térrel kertl egyensilyba; dekompenzaciéo bekovetkezése
nem val6szin(, az alkalmazott kis hdmérséklet miatt. Egyik laboratériumban a
mintat 88 oOran at szaritottak 70 °C-on, csdkkentett nyomason P.,0f folott, az
eredmény 12,49% volt, ami valamivel kisebb, mint a Guilbot médszerrel kapott.

A 130 °C-on vald egy-, illetve kétlépéses szaritds 12,3% és 13,1% kozotti
eredményeket adott, kdzéepertéke 12,6%, ez edgyezik a referenciaval. A 100—105
°C kozott, atmoszféran szaritott mintak eredménye vagy kevesebb volt, vagy
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hosszu szaritasi id6t igényelt; ha a mintakat 6rolték szaritas el6tt, az eredmén

a vizveszteség miatt kisebb lett. Vkuum széritds CaO felett nem bizonyult

gyorsabbnak mint a szaritas atmoszféran és eredményei a standardnal nagyobbak

voltak. Az azeotropds desztillacio toluollal, vagy xilollal valtozé eredmenyeket

adott. Tapasztalat szerint a h(it6 falara tapad6 vizcseppek dsszegy(ijtése okozott

Eroblémét. A mbdszer pontossaga, amely féleg nagyobb viztartalmu anyagokra
ielégitd, csokkent, ha a szemeket Orlés el6tt részlegesen szaritottak.

A Karl —Fischer modszer eredményei szortak, a moédszer elézetes metanolos
extrakciot kivan. A kétféle dielektrometrias mérékésziiléket a nedvességmeg-
hatédrozas standard maédszerének segitségével kalibralni kellett. Kisérleteik ered-
ményekeppen a Guilbot referencia modszert, a 105 °C-os kétlépéses és 130 °C-0s
szaritast talaltdk megbizhatdnak, megjegyezve, hogy mindegyik médszer tovabbi
finomitast igényel. Legjobb egyezést a referenciaval az atmoszféran 100- 105 °C-
on kétlépcs6ben szarito médszer adta.

2. Kisérleti munkank Ismertetése

A nyerskavé nedvességtartalom-meghatarozas Kkisérleti moddszereinek Ki-
valasztasanal magunkéva tettik a nemzetkozi e?(yUttm(]kédés célkitlizéseit és
feltételeit, ezen tllmenden azonban 0j modszer kidolgozasara is torekedtiink.
Az irodalmi részben ismertetett sulyanalitikai és xilolos eljarason kivil —a kavé-
kémiaban eddig még nem alkalmazott —termikus elemzési eljarast dolgoztunk
ki. Ezzel az 0 és korszer( eljarassal kivantuk meghatarozni a sdlyveszteségnek
azt a részét, amely bizonyitottan a viztartalom eltavozasabdl, és nem a termikus
bomlashdl szarmazik. A vizsgalatokat derivatografban végeztiik. A derivatograf
olt/)an termomérleg, amely a minta stlyvéltozasat, h6mérsekletét, a sulyvaltozas
sebességét (DTG-gorbe) automatikusan regisztralja, mikdzben a minta tetszéle-
ges program szerint f(itott elektromos kemencében, specidlis alaka platinatégely-
ben foglal helyet. A derivatograf a nedvességtartalom meghatarozasan tulmenden
a porkolési folyamatok sokoldalt vizsgalatara is alkalmas. A derivatografban a
kilonboz6 erbvel kotott vizek is megkildnboztetheték és a vizvesztés folyamata
jol elvalik a porkolés kezdetét jelz6 kémiai valtozasoktol.

Alkalmazott vizsgalati mddszerek

Egylépéses sulyanalitikai mddszer.
Kétlépéses sulyanalitikai mddszer.
Széritds 130 °C-on &roletlen nyerskavéval.
Madositott Marcusson modszer.

e) Nedvesség meghatarozas derivatograffal.

Qoo

ad a) Egylépéses sulyanalitikai modszer (MSZ 20626 - 59)

Orolt kavébol 5 g korlli mennyiséget szaritoszekrényben 104+1 °C-on
4 6ran at szaritottunk, exszikkatorban lehiitve visszamértik. Ezt a miveletet
tovabbi 45-45 perces szaritasi idével folytattuk, mig a két mérés kdzotti k-
l6nbség a 0,2 mg-ot nem haladta meg.

J_
Nedvesség % = ———-100
K = bemért kavé sllya g-ban
Ki = kavé sllya szaritas utan g-ban
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ad b) Kétlépéses sulyanalitikai mddszer

Kb. 50 g nyerskavét (EX), szdritoszekrényben 4-5 dran at 95 °C-on elGsza-
ntottuk, majd visszamértiik (V). Ebb@l az elészaritott kavébdl 6rlés utan analiti-
kai mérlegen 5-6 g-ot (E9 bemeértiink. A mintat az el6z6 egylépéses eljaras sze-
rint stlyallandésagig szaritottuk 104+ 1 °C-on, majd Gjra mértik (T).

. E —V E2-T \Y;
Nedvesség % = 1 mm»100+ . 100———

Ei e? Ex

ad c) Szaritds 130 °C-on Oroleilen nyerskavéval

Kb. 40 g droletlen nyerskavét analitikai mérlegen bemeérve szaritoszekrény-
ben 5 6ran at széritottuk 130 +1 °C-on. Exszikkatorban leh(ités utdn mértik.
A szamitast az egylépéses modszerhez hasonldan végeztiik.

ad d) Marcusson mddszer

(MSZ 20622.54 fliszerekre kidolgozott eljaras modositasa)

60—100 g bemért 6rolt kavéhoz 100—150 ml toluolt és néhany darabka
forrkdvet tettlink. Szabvanykésziilékben az elegyet olyan sebességgel melegi-
tettik, hogy a hiitécs6b8l méasodpercenként 2—4 csepp jusson a szeddébe. A be-
parlast addig végeztilk, mig a viz a szed6ben mar nem novekedett és az olddszer
atlatszova valt. A szamitasnal 1 ml vizet 1g-nak vettlink.

ad e) Nedvességmeghatarozas derivatograffal

A vizsgalatot kétféle modszerrel végeztiik. Az egyik modszer szerint 1—2 ¢
nyerskavét apritott formaban helyeztiink a derivatografba és 6 °C/perc sebesség-
gel névelve a hémérsékletet, 300 °C-ra melegitettiik, mikdzben a sulyveszteséget,
hémérsékletet, a stlyveszteség sebességét és DTA %Orbét regisztraltuk.

A masik modszer esetében a derivatograf tégelyében egészben helyeztik el
a kavészemeket, 3-5 db-ot és ugyancsak 6 °C/perc sebességgel névelve a h6mér-

sé;llgllebtg}, 300 °C-ra melegitettiik a suly, hémérséklet, DTG és DTA gorbe felvétele
céljabol.

3. Vizsgélati eredmények tablazatos ismertetése

Téajékoztatd el6vizsgalataink eredményeit a 2., 3. és 4. tablazatokba foglal-
tuk Ossze, amelyekben nyerskavé alkalmazasa mellett dsszehasonlitottuk a ha-
rom alapvet6 sulyanalitikai modszer pontossagat. A tablazatok alatt feltiintet-
tik a kisérleti adatokbdl szamolt szorast és a szoras szabadsagi fokat is. A szérast
az ismert 6sszefiigges szerint szamitottuk.

ahol:
S = a szlrés,
X = a merési adatok, o
x = a mérési adatok atlagérteke,
n = amérések szama.
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Ugyancsak feltlintettiik a nedvességtartalom legvaldszinlibb értékét (i),
megadva a 95%-0s biztonsagi szinthez tartozé pontossagi hatarokat, amelyeket
a kovetkez6 osszefliggés szerint szamitottunk:

A=+ tn-:1-S
Yn
ahol:
A = a kozépérték 95%-o0s biztonsagi szinthez tartozo pontossagi hatara,
tn-1 = a 95%-0s biztonsagi szinthez és n-1 szabadsagi fokhoz tartozo
Student-féle ,,t”,
S = a szoras, )
n = az étlagérték kiszamitasdhoz felhasznalt adatok szama.
2. tablazat
Nyerskéavéra alkalmazott egylépéses stlyanalitikai médszer
ereamenyel
K K, Nedvesség X— X
1 4,9994 4,6961 6,067 -0,148
2. 5,0007 4,6969 6,075 -0,140
3. 5,0058 4,7038 6,033 -0,182
4. 5,0224 4,6964 6,490 + 0,275
5. 5,0018 4,6812 6,410 + 0,195
s = 21,7x10-2; x = 6,215;n—1 = 4;
t4= 2,78; n= 6,215+ 0,257%
3. tablazat

Nyerskavéra alkalmazott kétlépcsés gravimetrias nedvességmeghatarozasi
madszer eredményei

i \% e2 T Nedvesség
Ei g-ban g-ban g-ban % X=x
1 50,00 48,15 5,2888 51167 6,833 - 0,189
2. 50,00 47,90 5,3458 5,1933 6,933 - 0,089
3. 50,00 47,70 5,2024 5,0701 7,026 + 0,004
4. 50,00 47,90 5,3317 5,1803 6,920 0,102
5. 50,00 47,74 5,3170 5,1565 7,402 + 0,38

S=22,3x10-2,n-1 = 4;X= 7022; t4= 2,78; y = + 7,022+ 0,276

Az eredményeket, a jobb Osszehasonlitas érdekében az 5. tablazatban fog-
laltuk ossze. A tablazatban a szorasnal kifejez6bb pontossagot tintettik fel,
amelyet a S képlettel a szorashol €s a szords szabadsagi fokahoz (n—I1),
valamint a 95%-o0s biztonsagi szinthez tartozé Student-féle ,,t” értékb6l szami-
tottuk. Az ig?/ meghatarozott 95%-0s biztonsagi szinthez tartozé pontossag
azt az intervallumot jeldli ki, amelyen belll az adatok 95%-a elhelyezkedik a
valodi érték koéril. Az ig%/ meghatarozott pontossagi adat elénye, hogy fiiggetlen
a pontossag kiszamitasahoz felhasznalt adatok szamatdl (lasd 5. tablézat%.
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4. tablazat
Nyerskéavéra alkalmazott 130 ®C-os szaritasi moédszer

eredményei
Nedyessé
K Ki \% 9 X —x!
1 40,1412 37,3298 7,008 + 0,198
2. 40,0480 37,2435 7,003 + 0,193
3. 40,0490 37,3990 6,617 -0,193
4. 40,1192 37,3786 6,831 + 0,021
5. 40,0856 37,4419 6,591 -0,219

0,13x 10-2; n- 1= 4; x = 6,810; t4= 2,78;

S=2
~ = 6,810+ 0,250%

5. tablazol
Kuldénbéz6 nedvességtartalom meghatarozasi modszerek ésszehasonlitasa

Pontossag Atlagértékek eltérése a

5d 95%-0s Nedvelsség— szabvanymédszerrel

Modszer biztonsagnal: tartalom meghatéarozott értéktsl
ts atlagértéke —M

Egylépéses sulyanalitikai médszer 0,60 6,215+0,257 0

130 °C-0s szaritasi médszer 0,56, 6,810+0,250 0,595+0,26

Kétlépcs6s gravimetrias modszer 0,62 7,022+0,276 1,807+0,28

A harom sulyanalitikai modszer pontossagaban ezen el6kisérlet soran lénye-
ges kulonbséget nem talaltunk. Eltérést mutatott azonban a kapott nedvesség-
tartdllomban. A meghatdrozas pontossagaval egyezd nagysagu eltérést talaltunk az
egylépeses stlyanalitikai modszer és a 130 °C-on egész kavészemre alkalmazott
szaritds eredménye ko6zott, mig a kétlépcs6s gravimetrias mddszerrel a mérési
pontossagot hdromszorosan tulhaladé eltérést figyeltiink meg.

Vizsgalataink masodik részében az egylépéses sulyanalitikai modszert és a
130 °C-on végzett szaritast tovabbi harom kavéfajta felhasznalasaval alaposabb
vizsgalatnak vetettiik ald. Mérési eredményeinket — amelyeket ,,Santos”,
»Ugandai Robusta” és ,Minas Mocca” nyerskavék felhasznalasaval nyertiink,
az egylépéses stlyanalitikai Sszabvény) madszerrel és a 130 °C-os szaritassal a 6.,
7. es 8. tablazatokban foglaltuk dssze. A tablazatokbol a pontossagra és nedves-
ségtartalomra nyert értékeket a 9. tadblazat tartalmazza.

Ebbdl lathato, hogy a két modszer kozott Iényeges pontossagkilonbséget
lrger(? tttudtunk kimutatni, a pontossag azonban a begyakorlassal jelent6sen nove-

edett.

A két mddszerrel kapott nedvességtartalom kozll a 130 °C-os széritassal ka-
pott érték minden esetben nagyobb volt, azonban az eltérés egyetlen esetben
sem lépte tdl a meghatarozasi hibat, sot, az elGkisérlettGl eltéréen még az at-
lagértékek hibajanak nagysagat sem.

Vizsgalatainkat a nyerskavé derivatografos vizsgalataval egeszitettuk Kki.
1 abran 1000 mg &rolt ,,Robusta” nyerskavé, a 2. abran 1000 mg egészben ha-
gyott ,,Minas” nyerskavé derivatogramjat mutatjuk be.
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d. tablazat

Santos nyerskavé nedvességtartalmanak meghatarozéasa
szabvanymadszerrel és 130 ?C-os szaritassal

Szabvany modszer esetén 130 °C-os szaritas esetén
Nedvesség Nedvesség
% X —X 0 X -X
1. 8,768 + 0,079 1 8,807 - 0,023
2. 8,721 + 0,032 2. 8,738 - 0,092
3. 8,495 -0,194 3. 8 720 -0,110
4. 8,877 + 0,188 4. 8,916 + 0,086
5. 8,604 - 0,085 5. 8,925 + 0,095
6. 8,673 -0,016 6. . 8,879 + 0,049
X = 8,689 X = 8,830

S =13,25-10-2, n- 1 =5 S =8,93-10-2 n- 1 = 5

t5 =257 t5 =257

[ =8,689+0,139 R = 8,830+0,093

7. tablazat

Ugandai Robusta nyerskavé nedvességtartalmanak meghatarozésa
szabvanymadszerrel és 130 1C-os szaritassal

Szabvany modszer szerint 130 C°-os széritas esetén
Nedvesség X -X Nedvesség X -X
/0
1. 8,640 - 0,038 1. 8,729 - 0,080
2. 8,527 -0,151 2. 8,553 -0,256
3. 8,729 + 0,051 3. 8,881 + 0,072
4. 8,626 - 0,052 4. 8,811 + 0,002
5. 8,797 + 0,119 5. 8,992 + 0,183
6. 8,749 + 0,071 6. 8,891 + 0,082
X = 8,678 X = 8,809
S =9,87-10-2,, n-1=5 S =15,3-10“z; n -1 =5
t5 =257 t* =257
B = 8,678+ 0,107 8 =8,809+ 0,160

A derivatogramok a mintah6mérséklet-fliggveényében mutatjak be a minta
stlycsokkenését (TQ ?brbe), a sllyvaltozas sebességenek valtozasat (DTG gorbe)
és a DTA (differencia term6-ana|izis? Orbét, amely a mintaban véghbemend hé-
effektusokat (exoterm reakcional felfelé, endoterm reakcioknal lefelé) jelzi.

Az 6rolt Robusta nyerskavé esetében a nedvesség eltavozasa 105 °C-on a
legnagyobb (DTG gérbe maximumot mutat) és a nedvesség eltavozasa 170 C°-i
befejezédik. A talalt nedvességtartalom: 8,70% jol egyezik a szabvanymaodszerre
meghatérozott 8,68% értékkel. 170 °C felett eg?/éb, exoterm hdeffektussal jard
folyamatok kezd6dnek el. A 210 C°-on maximalis els6 folyamat val6szin(ileg a
Eﬁrkblés, a porkoltkavé kialakuldsaval fiigg 6ssze, mig a tovabbi hbkezeléssel a

avé elégése kezdddik el nagy sulyveszteség fellépésével egyiitt.
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8. tablazat

Minas Mocca nyerskavé nedvességtartalmanak meghatarozésa
szabvanymadszerrel és 130 ?C-os szaritassal

Szabvanymaddszer esetén 130 C°-0s szaritas esetén
Nedvesség X -X Ned\;/esseg X -X
0
| 8,550 -0,118 1 8,600 -0,188
2 8,593 - 0,075 2 8,720 - 0,068
3 8,691 + 0,023 3 8,842 + 0,054
4 8,726 + 0,058 4 8,811 + 0,023
5 8,710 + 0,042 5 8,857 + 0,069
6 8,743 + 0,055 6 8,899 + 0,111
X = 8,668 X = 8,788
S = 7,52-10-2,n-1=5 S = 11,0-10-2; n
ts = 2,57 ts = 257
fi = 8,668+0,079 = 8,788+0,115

9. tablazat

Szabvanymaddszerrel és 130 °C-os szantassal kilonbéz6 kavéiajtak esetében
kapott nedvességtartalom értékek dsszehasonlitasa

Pontossag

ArOpAc Nedvesség- Atlagértékek
%- 53 .
Nyerskavé fajta Me%héadt?{grzam bizgt?)n%é%snél tartalom kilonbsége
ts atlagértéke H-t*1
Szabvany 0,340 8,689+0,139
Santos 0,141 + 0,14
130 °C-os 0,230 8,830+0,093
Szabvény 0,254 8,678+0,107
Ugandai Robuzta 0,131 + 0,16
130 °C-os 0,393 8,809+0,160
Szabvany 0,193 8,668+0,079
Minas Mocca 0,120+0,11
130 °C-os 0,282 8,788+0,115
Coffeinmentesitett Szabvany 0,60 6,215+0257  ( 595+0,26
Robusta 130 °C-0s 0,56 6,810+0,250

A 2. abra az egész Minas kavészemekkel felvett derivatogramot mutatja.
A nedvesseg eltdvozasa itt két lépésben jatszddott le és sokkal nehezebben ment
végbe. Az els§ szakasz, a feliileti rétegek nedvességtartalmanak eltdvozasa
115 °C-on tavozik el legnagyobb sebességgel, majd a bels6 rétegekbdl 180 °C-on
tavozik a legnagyobb sebességgel es befejezGdés nélkil, kozvetlentl megy at a
porkolés folyamataba, amely 215 °C-on ér el kisebb maximumot, majd az égés
nagy sulyveszteséggel jaré folyamatdba megy at. A mért nedvességtartalom
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8,10%, amely kisebb a szabvanymaddszerrel meghatarozott értéknél, a nedvesség-
eltdvozas és porkolési folyamat er6sebb atfedése miatt.

Végul vizsgalatainkat kiterjesztettuk porkolt kdvé nedvessegtartalméanak
meghatarozasara is és 0sszehasonlitottuk a szabvanyos szaritdsos modszert a
nedvességtartalom Marcusson szerinti meghatarozasaval.

A 44 parhuzamosan elvégzett szaritasos és Marcusson modszerrel kapott
nedvességadatokat &sszehasonlitottuk és az alapjaban eltér§ mddszerrel kapott
adatok 0Osszefliggesének tisztazasara a Marcusson modszerrel nyert nedvesség,
értéket a 3. dbran a szaritassal kapott nedvességtartalom fliggvényében abrazol-
tuk és a mérési pontokat Ie%jobban megkozelito egyenes eg?/en_letét a legkisebb
négyzetek modszerével meghataroztuk. A mérési pontokat legjobban megkdze-
lit0 egyenes egyenlete:

Y = 131+0,70X
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ahol

Y = a Marcusson modszerrel me%hatérozott nedvességtartalom %.

X = a szaritasos modszerrel meghatarozott nedvességtartalom %.

Az osszefliggés szorossaganak jellemzésére a korrelacios egyiitthatot sza-
mitottuk ki: r = 0,693, ami nem tul szoros, de feltétlenil pozitiv korrelacidra
mutat a két véltozo kozott.

Mint az egyenletbél lathatd, a Marcusson modszer nagyobb értéket ad a

nedvességre és az egyenes aranyossagnal kisebb mértékben né a szaritasos maod-
szernél tapasztalthoz képest.
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4. Osszefoglald értékelés

A kévé feldolgozésa és tarolasa szemﬁontjébél rendkivil fontos a nedvesség-
tartalom pontos ismerete. Eppen ezért be aﬁcsolédva a kavé nedvességtartalma-
nak meghatarozasara irdnyuld nemzetkdzi kutatomunkaba, vizsgaltuk a nyers-
kavé nedvességtartalmanak meghatarozasat: a kétlépéses, a hazai szabvanyban
ismertetett egylépéses sllyanalitikai mddszerrel, valamint a 130 °C-on egészben
torténd szaritassal. Megallapitottuk, hogy a hazai egylépéses sulyanalitikai szab-
vanymadszerrel és a 130 °C-on egészben végzett szaritdsos modszerrel kapott
eredmények a mérési hibahataron belll jol egyezd értéket szolgaltatnak. A két-
Iéﬁéses gravimetrids nedvességmeghatarozasi modszer nagyobb értéket ad, mint
a hazai vagy a 130 °C-os szaritasos eljaras. A kiillonbozd kavéfajtakkal tébb min-
tan elvégzett vizsgalatok a fentieket alatamasztottak.

A szabvanyeljarassal egyezG eredményeket kaptunk a derivatografos ned-
vességmeghatarozasi modszerrel, amely azonban a nedvesség szamszer( értékén
talmenden a nedvesség kotéserésségére és a porkolési folyamatok lefutasara is
tovabbi informéacidkat adott.

A porkoltkavé nedvességtartalmanak meghatarozasara alkalmazott gravi-
metrias és Marcusson mddszerek dsszehasonlitasa azt mutatta, hogy a Marcusson
modszer nagyobb értéket ad és a meghatarozott érték nem aranyosan né a
szaritassal meghatarozhaté sulyveszteséggel.
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CBOAHAA OLEHKA OCHOBHXX METOAOB WCIMbITAHUN
MPUMEHAEMbBIX A13 ONPEAENEHNA COOEPXAHWNA BNATN
3EJIEHHOIO KO®E B 3EPHAX

C. M, KenemeH. ®. EpLum n J1. PaBac

TOYHOE 3HaHWe BNaroCoAepXaHns 3eNeHHOro Koge UMEET 3HayYeHWe C TOUKM
3peHns obecneveHnss ONTUMabHbLIX YCMOBUIA XpaHeHWs W XXapeHbd. B nutepa-
Type MpeAnararoTcs MHOrOYUCNEHHbIE METOAb! ANA OMNpPeAeneHns Bnarocofepxa-
HUA. ABTOPbI MPUHMMAIOT Y4aCTBME B MeX[YyHapOAHbIX WCCefoBaTeNbCKNX pa-
6oTax no atoil Tematnke. OHW O3HAKOMAAKOT M KOPOTKO O6OOLLAIOT HEKOTOPbIX
BaXKHELUNX MeToAoB. VicnpoboBanu, KPpUTUYECKN CPaBHUAW, Pe3ynbTaTbl MaTte-
MaTUYeCKN — CTATUCTUYECKW OLEHWN MNATb METOLOB: OfHO- W [BYCTYNEHYaTbIi
rpaBUMETPUYECKUI CMOCOD, ¢y w «y MPU Temnepatype 130°C, meTog AepwBartorpa-
¢um 1 MapkyccoHa. Onpefenunu, YTo ABYCTyMeH4YaTbiM, a Takxxe MeTogom Mep-
KyCCOHa NonyyatoT 60/blUvie BEMUYMHBI YeM MPYU OLHOCTYMEHYATOM METOAE ¢y w ku
MPOBOAMMOM MO YKa3aHWI0 BEHrepcKoro craHgapTa. [epuBatorpaduyeckuii me-
TOA ONPefeneHNs BNarocoAepXaHna faeT UH(OPMALWIO KPOME COIEPXKaHNS XKK-
pa, TaKXXe W 0 BOAOYLEepXKaTeNbHOM CMOCOBHOCTM U O XOf€e MPOLECCOB XapeHbs.
PesynbTaTbl MOMyYeHHble MpU CyLUKe Kode B 3epHax mpu Temnepatype 130°C
XOPOLLO PenpoAyLyvpyemMble, BelMUMHbI COBMNAAatoT C BeMYMHAMU NONyYaeMblX
METOZOM BeHrepCKoro CTaHAapTa, HO 3HAYWUTENIbHO MeHbLUe 3aTpaTa pabdoTbl U

BpemMeHn. ABTOpbI N €AnaraloT 3TOT METOA ANA NPUMEHEHUA B NPOMU3BOACTBEHHbIX
N KOHTPO/IbHbIX Na OpaTOpI/II/I

ZUSAMMENFASSENDE BEWERTUNG DER ZUR BESTIMMUNG DES
FEUCHTIGKEITSGEHALTES VON ROHEM BOHNENKAFFEE ANGE-
WENDETEN WICHTIGEREN UNTERSUCHUNGSMETHODEN

Sz. M. Kelemen, F. Orsi und L. Ravasz

Die genaue Kenntnis des Feuchtigkeitsgehaltes von Rohkaffee ist zur
Sicherung der optimalen Lagerungs- und Rdstungsbedingungen &usserst wichtig.
In der Fachliteratur werden viele Methoden zur Bestimmung des Feuchtigkeits-
gehaltes von Kaffee empfohlen. Die Verfasser nahmen an der diesbeziiglichen
Iinternationalen Forschungsarbeit teil. Sie beschreiben und bewerten kurz die
bedeutenderen Methoden. Finf Methoden: das ein- und zweistufige gravimetri-
sche Verfahren, das Trocknen bei 130°C, das derivatographische Verfahren und
dasjenige nach Marcusson wurden von ihnen ausprobiert, kritisch verglichen und
die Ergebnisse mathematisch-statistisch bewertet. Sie stellten fest, dass man mit
der zweistufigen und der Marcusson-Methode héhere Werte erhalt als mit
dem in der ungarischen Norm vorgeschriebenen einstufigen Trocknungsver-
fahren. Die derivatographische Methode zur Feuchtigkeitsbestimmung informiert
ausser dem Wassergehalt auch uber die Stérke der Wasserbindung und Uber den
Ablauf des Rostprozesses. Die durch Trocknung der unzerkleinerten Kaffee-
bohnen bei 130°C erhaltenen Werte sind gut reproduzierbar, sie stimmen mit
den nach dem ungarischen Normverfahren erhaltenen gut Uberein, undzwar bei
bedeutend geringerem Arbeit- und Zeitaufwand. Die Verfasser empfehlen dieses
Verfahren fur industrielle und Kontroll-Laboratorien.

3 Elelmiszer 181



SUMMARIZING EVALUATION OF THE PRINCIPAL METHODS
OF INVESTIGATIONS APPLIED FOR THE DETERMINATION
OF THE MOISTURE CONTENT OF RAW COFFEE BEANS

Sz. M. Kelemen, F. Orsi and L. Ravasz

The exact knowledge of the moisture content of raw coffee beans.is indispens-
able for maintaining optimum conditions of storage and of roasting. In the li-
terature available, a number of methods are suggested for the determination of
moisture content of coffee beans. On participating in the international research
activity in this field, the authors present a survey and a brief evaluation of the
methods of prominent importance. Five of these methods: the gravimetric me-
thods based on one step and on two steﬁs; the drying at 130°C, the derivato-
graphic method and the Marcusson method, were thoroughly tested, critically
compared with each other, and the results of the investigations evaluated by
mathematical-statistical methods. It was found that two-step gravimetry and
the Marcusson method afford results higher than the one-step drying procedure
prescribed by the Hungarian standard. On applying the derivatographic method
of moisture determination, besides the fat content, also some information is
obtained of the strength of the bond of water and of the progress of roasting
Brocesses. The results obtained by drying whole coffee beans at 130°C proved to

e well reproducible, and the values were identical with those afforded by the
method prescribed by the Hungarian standard whereas the required labour and
time are significantly smaller. Thus, this method is suggested by the authors for
use in industrial and food control laboratories.

EVALUATION DE SYNTHESE DES METHODES D’ANALYSE
PRINCIPALES UTILISEES AFIN DE DETERMINER LA TENEUR
EN HUMIDITE DU CAFE EN GRAINS VERTS

M. Sz. Kelemen, F. Orsi, L. Ravasz

La connaissance exacte de la teneur en himidité du café vert est importante
afin d’assurer les conditions optimum d’entreposage et de torréfaction. La littéra-
ture recommande un grand nombre de méthodes pour le dosage de la teneur en
humidité du café. Les auteurs se sont associés aux recherches internationales sur
ce probléme. lls décrivent et évaluent briévement les méthodes principales.
Ils ont essayé cing méthodes: le procédé gravimetrique & une et deux échelles,
le séchage & 130°C, les méthodes dérivatographique et Marcusson dont ils ont
fait la comparaison critique ainsi gue I’analyse statistique mathématique des
résultats. lls ont établi qu’a partir des méthodes Marcusson et gravimetrique &
deux échelles on obtient des valeurs plus élevées qu’avec le séchage a une échelle,
prescrite par la norme hongroise. La méthode derivatographique donne des in-
formations —outre la teneur en graisse - aussi sur la stabilité de la liaison de
I’eau ainsi que sur le déroulement des procédés de torréfaction. Les résultats
obtenus en effectuant le séchage & 130° & partir de grains entiers de café sont
reproductibles et concordent avec ceux obtenus en utilisant la méthode standardé
hongroise. En mérne temps la premiere permet de réduire considérablement les
dépenses de temps et de travail. C’est pourquoi les auteurs récommendent cette
methode aux laboratoires industriels et de controle.
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Baktérium-sporaszam meghatarozasi eljarasok*

FARKAS JOZSEF
Koézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 1971.jdnius 1.

1. A baktériumok sporaképzése és a baktériumsporak gyakorlati jelentésége

A sporaképz6 baktériumok az élelmiszeripari mikrobiologia legnagyobb
jelent6ségii vizsgalati objektumai kozé tartoznak. Az élelmiszeripari jelentoségi
baktériumok kozil a Bacillus és a Clostridium nemzetséghez tartozé fajok
sporaképzok.

A spéraképz6dés intracellularis differencialédasi folyamat, amely soran az
elézetesen aktiv szaporodast folytaté vegetativ sejtekben fokozatosan egy ke-
rekded, fénytérd, a faj oroklési anyagat magaban hordoz6, de anyagcserét
gyakorlatilag nem folytaté sejt, endospéra alakul ki (1). Az anyasejt endo-
sporan kivili maradvanyainak a lizise aztan a spora szabadda valasahoz vezet.

A spérazas a sporaképzé baktériumfajoknak a mikrobak vilagaban oly
gyakori, kornyezeti feltételekhez viszonyitott ,,tllszaporodas” koriilményeihez
val6 alkalmazkodoképességeként értelmezhetd, ami a faj fenntartasat és terje-
dését segiti el6. Ugyanis a vegetativ sejtekhez viszonyitva a spoérak lényegi sa-
jatsaga nyugvo allapotuk és a kdrnyezet sejtkarositd fizikai és kémiai tényezGivel
szembeni na?y ellenallasuk. Az utébbi tulélést biztosité hatasa nyilvanvalo.

A nyugvo allapot (dormancia) ténye, ill. annak egy-egy spérapopulacion belil
mutatkozé heterogenitasa, tehat az, hogy azonos kornyezetben levd spérak
atalakulasa vegetativ sejtté nem indul meg egyidGben, ill. a sporak a csirazast

meginditd kornyezeti feltételek iranti igényességiikben is eltéréek, ugyancsak
azkt eredmé}nyezu hogy az ilyen populdcidkat kevéssé érheti egésziket érintd
,,Katasztrofa”.

A baktériumsporaknak, e csodalatosan ,,programozott életkonzerveknek”
a tanulmanyozéasa nemcsak izgalmas kutatasi probléma, hanem az ipari mikro-
biologus mindannapos kotelezettsége is. A baktériumsporak nagy ellenallo-
képessége és a spéraké[)zc’i baktériumok széles korii elterjedtsége miatt szamos
tartdsitasi eljaras, s kilondsen a konzervalas eredményességét, ill. kezelés-szlk-
ségletét ezek a mikroorganizmusok hatédrozzadk meg. Nagyon gyakran a nyers-
anyagok és adalekok sporas szennyezettsége mertékének es az elelmiszertartosi-
tast célzé kezelést talel spordk szamanak vizsgalataval juthatunk a gyartas-
és tarolastechnoldgiak racionalis iranyitasahoz, ill. a konzervalt élelmiszerek el-

tharthatéséga ésegeszségligyi artalmatlansaga eldre jelzéséhez szilkséges ismeretek-
ez.

* A METE ,Vizsgalati médszerek az élelmiszeripari mikrobiolégiaban” cimd, 1971.
aprilis 22-én Budapesten rendezett ankétjan elhangzott eléadas anyaga.
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2. Az élelmiszerek baktériumspodra-tartalma meghatdrozédsanak alapelvei

A fentiek miatt szilkség van arra, hogy az élelmiszerek heterogén mikro-
florajabdl a baktériumspdrak szamat szelektiv médon meghatarozzuk. A labora-
tériumi tenyészeteknél gyakran alkalmazott mikroszkopos, direkt vizsgalat
rendszerint nem vezetne eredményre, mert a ,,sporakoncentracio” ehhez altala-
ban nem elég nagy, az élelmiszer alkotorészei nagyon zavarnak, masrészt ily
madon a sporak életképessege el sem donthetd. Tenyesztéses vizsgalati modszert
kell tehat alkalmaznunk, amit megel6z6en a mikrofléra nem-spora hanyadatél
a sporakat el kell kuléniteni. Ez legegyszerlibben a vegetativ sejtek hékezeléssel
valo elpusztitdsaval lehetséges, kihasznalva azt a rezisztenciakiilonbséget, ami
a baktériumspdrak és mas mikrobasejtek kozott mutatkozik.

1 téblazd t
Néhany élelmiszeripari jelentdség(i baktériumspéra hérezisztenciaja
(MURRELL és WARTH, 1965és INGRAM, 1969 adatai alapjan)*
D érték (perc)
Baktériumfaj
120 °C 100 °C 8o <
Clostridium thermosaccharolyticum... 3-4
Clostridium nigrificans ............. 2-3
Bacillus stearothermophilus 4-5 460- 3000
Bacillus thermoacidurans o1 270
Clostridium sporogenes 0,1-15
Clostridium botulinum A és B 0,1- 0,2 50
Bacillus licheniformis ...... 13-24
Clostridium perfringens 0,3-20
Bacillus cereus 5-14
11
Clostridium hystolyticum ... 1 115
Bacillus megaterium 1-2
Bacillus cereus T 0,8
Clostridium butyricum 0,1-0,5
Clostridium pasteurianum 0,1-0,5
Bacillus macerans ..... 0,1-0,5
Bacillus polymyxa..... 0,1-0,5
Clostridium botulinum E ... 0,3-3

* A D érték az élécsiraszam tizedére csokkentéséhez sziikséges hokezelési id6. A vegeta-
tiv baktériumok D értéke 80 aC-on < 1 perc.

A szakirodalom e téren sem egységes: pl. mezofil sporak esetén a fajtol és
a kozegtdl fiiggéen a 80 °C-on 3 perces hokezeleéstdl a forrd vizfiirdében 20 perces
tartasig sokfele kezelést ajanlanak, ill. alkalmaznak (2, 3, 4).

Ez a h6kezelés egyuttal aktivalo hatasu is lehet a spordkra, tehat a leoltast
kovet6en a tdpkozegben a sporak csirdzasa nagyobb valdszinliséggel kovetkezik
be (5). Szamolnunk kell azonban azzal is, hogy —kiiléndsen akkor, ha a minta
felmelegedése lassi —a spérapopuléacié kevéssé dormans része mar az el6készité
hékezeles kezdetén kicsirazhat, és a csirdzott sporak héérzékenysége folytan a
hékezelés tovabbi folyaman bekdvetkez6 pusztulads miatt spéraszam-meghataro-
zasunk hamis eredményhez vezet.

Tisztaban kell azzal is lenniink, hogy — mint minden él6csiraszamlalasi
mddszer —a spdraszdmlalas sem ad abszollt, kvantitativ eredményt, hanem
csupdn konvencionalis metodika, tekintettel a heterogén mikrobapopulacio
hétlrésbeli (.. az /. tablazatot) és dormancia szerinti megoszlasara, a kilénbdz8
fajok szaporodasanak kornyezeti tényezbkkel (oxigén-tenzi6, hémersekleti ka-

rakterisztika, tapanyag-odsszetétel stb.g szembeni eltéré igényeére.
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Egy-cgy vizsgalati modszer tehat csupan egy héanyadat adhatja meg az
élelmiszer teljes sporaszdmanak. A vizsgalati mddszereknek ez az akarva-
akaratlan szelektiv hatdsa javunkra fordithat6 azonban, mert a kulonboz6 el-
jarasokkal meghatarozott ,,sporaszamok” olyan részeredményeket adnak, ame-
lyek dsszevetésével arnyaltabb, tébbiranyu kovetkeztetésre nyilik lehetéségunk,
mint amit a kevéshé ,,specifikus” modszerekt6l lehetne varni.

3. A legfontosabb vizsgalati anyagok, maédszerek és baktériumfajok

A konzervalt élelmiszerek romlasat gyakran nem is a f6 témegiket képez6
nyersanyagok mikrofléraja okozza, hanem a viszonylag kis mennyiségben alkal-
mazott adalékanyagoké. Ezek kozil a cukor, a keményitd, a cerealiak és a f(-
szerek sporatartalma lehet dont jelentdségli (s, 7, s ), mert noha a konzervek
hékezeles el6tti Osszcsiraszamanak az ezekbl az adalékokbol szarmazéd csira-
szam altalaban csak toredekét képezi, a mikroflora e hanyada a nagy reziszten-
cidjabol fakadd nagyobb tulélési esélye miatt a termék eltarthatésagat megszabo
tényez6vé valhat (9).

Az adalékanyagok sporas szennyezettsége nemcsak kozvetlenul noveli a
nyersanyag sporaszamat, hanem sporas baktériumokkal szennyezheti a konzerv-
ipari berendezéseket, ami tovabbi termékromlasok forrasa lehet (o).

Az adalékanyagok sporas szennyezettségének jelent6ségét illetéen sajat
tapasztalatainkbdl vett példdkat mutatnak a kovetkezd abrak. Az 1 &bra a
sugarzassal csiramentesitett cukor hatasdt mutatja a 2% konyhasét és 4%
cukrot tartalmazo felont6lével készitett és 110 °C-on 30 percig hékezelt zéldborsé
romlasara (11). Lathatd, hogy a csiramentesitett cukorral késziilt mintak 55 °C-os
inkubalas esetén is romlatlanok maradtak, mig a kezeletlen cukorral késziiltek
ilyen koérilmények kozott kivétel nélkil megromlottak, noha a mintak hékezelés
el6tti 6sszcsiraszamanak a cukorral bevitt csiraszdm csupan kb. 0,5%-a volt.

A majkrém-, ill. vagdalthds-
konzerveknél hasznalt adalék-
anyagok mikrobas szennyezettsé-
gének a hoékezeléssziikségletet OMrad
meghatarozo szerepet illusztralja

Z T 1Mrad
a.. dbra. Itt a majkrém gyar-

tasakor hasznalatos, rizslisztbdl, OMrad
konyhasobol, un. francia flszer- 1Mrad

b6l és vordshagymaporbol allé
adalékanyag-keverék besugarza-
sos csiramentesitésének kihata-
sait vizsgaltuk olyan konzerv-
mintdk keszitése révén, amelye-
ket a szokasos Uzemi hokezelés
(sterilezési  egyenértéke Fo =
= 13—15) kh. egytizedével (Fo =
= 147) " vagy  egyszazadaval
(Fo = 0,14) hokezeltink csupan
(12). Az adalékanyag-keverék a
késztermék sulyanak s s %-at, a
kezeletlen adalekanyaggal a do-
bozokba vitt 0sszcsiraszam a hé-
kezelés el6tt &ll6 termék Gsszcsi-

2o A 2 2 7. &bra. Nem-besugarzott (0 Mrad) és sugérkezelt
raszamanak csupan kb. 49%-at (1 Mrad) cukorra készult(zbldbozw»kor?zervek

képezte. romlasa az inkubaciés id6 fuggvényében (11)

185



, A4 5feletti pH-ju konzervek

100 10" Ne adalékanyagai esetén az el6bbiek
alapjan a legnagyobb héreziszten-

ciaja, termofil spdraképzd bakté-

N - nem jteril riumok érdemelnek  kiilondsen
adalekanyao  nagy figyelmet. A grammonként
8, steril adalék- \ > termofil spéra jelenlétének a
anyaa hékezelésre vard készitményben
szulfid6s mar sulyos kovetkezményei le-
"050 rs?mgaszv hetnek a tart6sitds eredményes-
; ségére (13) (3. &bra).
szulfidmentes A termofil aerob, fakultativ
bombazs

anaerob spérasok a szénhidratok-
bol gazképz6dés nélkil savat ter-
melnek, és igy az Un. simasava-
nyodasos romlasi tiineteket okoz-
zak. Legrezisztensebb képvisel6-
N S N S juk a Bacillus stearothermophilus.
Mig az ezekkel a baktériumokkal

2. 4bra. Kezeletlen és sugarzassal sterilezett valo er6sebb szennyezettség a

adalékanyag-keverékkel készitett, enyhén hékezelt A : 414 P
méjkrém-konzervek romlasa aradnya és a romlasi SUEOIp.aI’I, felhagznalasra keru',ov
tipusok viszonylagos gyakorisaga (12) szénhidrat-alapi anyagok esetén

viszonylag csekély jelent6séggel
bir, ugyanezek a nyersanyagok konzervipari adalékanyagként valé felhasznala-
sukkor sulyos problémak forrasai lehetnek.

A dobozok tarolas kdzbeni felpuffadasat, ,,gombasodasat” Iegna%yobbrészt a
szeénhidratokbol gazt termel6 baktériumok okozzak. Termofil anaerob, rendkivil
hotlir6 sporakat kepez6 képviselGjik a Clostridium thermosaccharolyticum.

Az obiigat anaerob spdraképzdk kozil a kénhidrogént termeldk (pl. a termo-
fil Clostridium nigrificans) tevékenységének a kovetkezmenye és jellegzetessége
a kénr};q(;ogénnek a doboz vastartalmaval val6 reakcidja révén képzodd fekete
vasszulfid.

|0} 20
termofil anaerob spéra/doboz

3. dbra. Fo = 8 hokezelési egyenérték( héterheléssei konzervalt hls-ceredlia dsszetétell ter-
mék varhaté romlasi aranya a nyersanyag termofil anaerob spdérdkkal valé szennyezettsége
mértékének flggvényében (13)
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A termofil spordk szamanak meghatarozasahoz altalaban 100 °C-os el6zetes
hokezeléssel vegzett szelekciot alkalmaznak. Mig pl. cukor vizsgalatanal oldata-
nak 5 perces forralasat erre elegenddnek tartjak, a rossz h6vezetOképességl vag
fokozottabb véddhatast kifejto keményito, ill. cerealidk ilyen vizsgalatanal fel
oraig aramlo g6zben tartast ajanlanak (3). Egyes szerz6k (14) a szokasos konzer-
valasnél is feltehet6en elpusztuld spdraknak a mintabdl vald eliminélasa érdekeé-
berll még ennél is erételjesebb, 110 °C-on 30 perces h&kezelést tartanak kivanatos-
nak.

A simasavanyitok vizsgalatara sav-bazis indikatort (atcsapasi pH-tartoma-
nya szempontjabol legmegfelel6bb a bromkrezolbibor) és glikozt tartalmazo
tapagart hasznalnak. A savtermelést az indikator szinvaltozasa, pl. a brom-
krezolbibor sargava valasa jelzi. (llyen taptalajjal természetesen nemcsak a sav-
képz6, hanem az ,,0sszes” aerob spdraszam is meghatarozhatd, amikor minden
telepet figyelembe vesznek, nemcsak a sarga udvart mutatdkat.)

A kenhidrogént termel6 anaerob sporasok kimutatasara szulfitot és vasat
tartalmazo, cukormentes tdpagar hasznalatos. A gazképz6, de kénhidrogént nem
termel6 anaerob baktériumok spordinak kimutatasara legelterjedtebben a méj-
levest hasznaljak, amit beoltds utan paraffin- vagy &gar-réteggel zarnak le.

A 4,0-4,5 pH-tartomanyban levd élelmiszereknél, példaul a paradicsom-
készitményeknél mar csak kevés sporaképzd baktérium szaporoddképes. llyen a
simasavanyodast okozd Bacillus coagulans vagy Bacillus thermoacidurans (15)
és a gazképz6, vajsavtermel6 anaerob baktérium, a Clostridium pasteurianum.
llyen termékek gyartasanal tehat ezek spéraival valo szennyez6dés mértékére
érdemes figyelmet forditani (16).

Sit6ipari nyersanyagok esetén a nyulésodast okozo baktériumok vizsgalatara
kell sulyt helyezni (17). A nyuldsodast a Bacillus subtilis vagy Bac. licheniformis
mukoid variansa okozza (18), amelyek a régebbi szakirodalomban Bac. mesen-
tericus, Bac. Panis és mas nevekkel szerepeltek. Emezofil baktériumok sporéinak
a szamat a lisztszuszpenziok egyes el6irasok szerint 80 °C-on 10 perces, masok
szerint forro vizfirdében 20 perces tartassal valé paszt6rozése utan hatarozzak
meg lemezontéssel vagy folyékony tapkdzegben, a legvaldsziniibb csiraszam
madszerével (19, 3, 20, 18). E mddszerek termeszetesen nem szelektivek annyira,
hogy a nydlosodast okozo Bacillus fajok mellett a nyalosodast nem okozo aerob
sporasok esetleg ne jelentkeznének, de a telepmorfolégiai, ill. hartyaképzési
sajatsagok alapjan tobbé-kevésbé tovabbi differencialasra is lehet6ség van.

A huskonzervekhez vagy prezervekhez hasznélt fliszerek sporaszamanak
vizsgalata nemcsak a fliszerek rendszerint erés mikrobas szennyezettsége, hanem
a prezerveknél alkalmazott enyhébb hdkezelés miatt is indokolt. Az ilyen célra
hasznalandd fliszereknél nemcsak a termofil, hanem a kevésbé h6t(ird, mezofil
sporaszam megallapitadsa is szlkséges. E célbdl a fliszermintabol készitett,
10x -es vagy 100x-o0s higitasi szuszpenzidnak 5 perces forralasat ajanljak, és
rendszerint higitasi sorozat készitése utan az aerob spdrak meghatarozasara
glikoz-tripton tdpagar indikator nélkili vagy indikatoros valtozata felhasznala-
saval lemezontést vegeznek. A feliileti telepek ,,szétfutasanak™ megel6zése célja-
bol a megszilardult lemezekre egy masodik, vékony agarréteget szokas oOnteni.

A rothaszto anaerob mezofil spordk szamat meghatarozando a felforralt
fliszerszuszpenzié megfelel6 higitasait majlevesbe oltjak, és paraffin vagy agar
zaroréteget alkalmaznak. A mezofil spoérasok inkubaldsara 32 °C hémerséklet
a legmegfelelébb.

Pacolt hust tartalmazé konzervekhez, prezervekhez hasznalatos fliszerek
adalékanyagok esetén sziikség lehet az aerob spdrasok kozll azok szdméanak a
megallapitasara is, amelyek nitrat jelenlétében gazt képeznek. Ehhez tapkozeg-
ként kémcsovekbe toltott, 0,4% NaNO3ot és 2% szahardzt tartalmazé oldattal
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leéntott, daralt sonkat hasznalnak. Az inkubalast 37 °C-on vagy 49 °C-on végzik

3).

@ A Clostridium fajok kozott talalhato, ételmérgezést okozokra tekintettel
gyakran kivanatos az €lelmiszerek Clostridium spdrakkal vald dsszes szennyezett-
segét is felbecsiilni. Ehhez a minta higitasait 80 °C-on 20 percig szoktak el6kezelni
és a klosztridiumok szaporodasahoz kedvez6, mas mikroorganizmusok fejl6dését
akadalyozo tapkozegeket, ill. tenyésztesi korulmeényeket alkalmaznak. Lemez-
ontés es oxigénmentes térben valo inkubaci6 vagy kilénféle, az anaerob koril-
menyek biztositasat megkénnyit6, specialis kémcsovek hasznalata terjedt el e
célra. A Clostridium szamlalasara elterjedten hasznalatosak az olyan taptalajok,
amelyek a megfelel6 szén- és nitrogén-forrasok, valamint biosz-anyagok mellett
natriumhidrogénkarbonat és natriumtioglikolat adalékot is tartalmaznak. A bi-
karbdnat ionok a klosztridium-sporak csirdzasat elésegitik (21), mig a tioglikolat
a tdpkozeg redoxpotencialjat csokkentd anyag. Néhany vizsgalat azonban arra
mutat, hogy a Na-tioglikolat egyes klosztridiumokra gatlo hatasu lehet, eseten-
ként méar 0,01% koncentracidban is (22).

4. A kéarosodott spdrak vizsgalatdnak problémai

Mig az eddig targyalt sporavizsgalatok a tartositoipari mikrobiologia bevalt
mddszerei kdzé tartoznak, sokkal tdbb nehézséggel talaljuk magunkat szemben,
ha arra toreksziink, hogy valamilyen élelmiszertartositd kezelést tuléls, minden
életképes sporat kimutassunk, vagy amikor (] tartdsitasi technolégia mikro-
biologiai megalapozasat végezzik (23). Az antibakterialis agensek Dbehatasait
taléld, de valamiként karosodott sporak a kornyezeti tényezékre nem feltétlendl
azonos maédon reagalnak, mint a kezeletlen sporak (24, 25). Ezért eléfordulhat,
hogy a karosodott spérakat nem mutatjak ki olyan tapkozegek, ill. olyan vizsga-
lati kortilmények kozott, amelyek az ,egészséges” spdrak szamanak meghata-
rozésara megfelelnek. A T. A. Roberts-sze\ 1968-ban végzett vizsgélatainkban

(26) példaul azt talaltuk, hog
mig a Clostridium sporogenes spo-
rak kezeletlen szuszpenzidja azo-
nos koléniaszamot adott az Oxoid
,,Reinforced Clostridial Agar” el-
nevezés( taptalajon és a Mossel
és munkatarsai (27) altal ajanlott
T 65" jelzésli, cisztein-tartalmu

.[K taptalajon, addig a 0,7 Mrad-dal
sugérkezelt sporaszuszpenziobol
tobb, mint 15-szér nagyobb ko-

\8 I6niaszdm volt meghatarozhato

wp 4z Utobbi taptalajjal, mint az
Oxoid taptalajjal. Més klosztridi-
um fajokndl viszont mas taptala-
jok mutatkoztak a kéarosodott
sporak életképességének kimuta-
tasara legmegfelel6bbnek.

A karosodott sporék tanul-
manyozasa esetén a tapkdzeg
megvalasztasa mellett, tapaszta-

4. dbra. Kezeletlen (0 Mrad) és 0,4 Mrad dozissal |ataink szerint, nagy gondot kell

besugarzott Bacillus cereus spéraszuszpenzié kol6- forditani a taptalai H-idnak és
niaképzés alapjan meghatarozott élécsiraszama a - & ﬁ J P Ja
taptalaj pH-janak faggvényében (12) az inkubéacié hémeérsékletének be-
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allitasara is, mert a karo-
sodott spdrak e tekintet-
ben is igényesebbek, mint
a drasztikus antibakterialis
hatdst el nem szenvedett
sporak (4. és 5. abra) (28).

Ebbe atémakédrbe va-
go, régéta ismert, de kelléen
fel nem deritett mechaniz-
must! jelenség az antibak-
terialis agensek hatésait
talél6 sporak koziil egyesek
igen hossz( késés utan be-
kovetkez6 kicsirazasa, ami
a gyakorlatban abban je-
lentkezik, hogy a tart6si-
tott termékek egy része
hossz(, tdobbhdnapos taro-
las utan indul hirtelen rom-
lasnak. Araktari h6mérsék-

Iétnél nagyobb hémérsékle-

5. abra. Kezeletlen (0 krad) és 400 krad-os sugardézist
talé1s Bacillus cereus sp6rak csirdzasa a tapkdszeg pH-janak
esaz InkubaCIO hémérsékletének figgvényében (12)

ten végzett termosztatprobak részben éppen e nyugvasi periodus lerdviditését cé-
lozzak, feltételezve, hogy a hémérséklet emelése a folyamatokat egyszeriien
meggyorsitja. A baktériumsporak és a sporosztatikus tényezék hatdsmechaniz-
musanak mélyebb megismerése sziikséges azonban ahhoz, hogy az élelmiszer-
mikrobioldgus tevékenységében a regisztrald jellegli munka és az empirikus maéd-
szerek alkalmazasa mellett mind tobb szerepet kaphasson a tudatos és tudo-
manyosan megalapozott ,,folyamatszabalyozas”.
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METOAbl OMNPEAENEHWA YNCNA CIOP BEAKTEPUN
M. dapkaw

ABTOp MOCMe OMWCAHKSI MPAKTUYECKOr0 3HAYeHUsi CrOPOBLIX GaKTepuii 03-
HaKOMJISIET MPUHLMMbI OMpefeneHns CofepXKaHusi crop 0OakTepuii NpoAYKTOB
MUTaHWsl, BaXHeWLUMe BeLLeCTBa WCMbITAaHWA, METOAOB WCMbITAHWS U BWAOB
CMOpOBbIX GakTepwii, a B KOHeYHoli UTore 0606LLiaeT NPOG/IeMbl BOSHUKAKLLMXCS
MPU UCMNbITAHUSAX MOBPEXAEHHBIX Crop.

BESTIMMUNGSVERFAHREN FUR DIE BAKTERI EN-SPORENZAHL
J. Farkas

Nach Schilderung der praktischen Bedeutung de Bakteriensporen bespricht
der Verfasser die Grundprinzipien des Bakteriensporengehaltes von Lebensrnit-
teln, die wichtigsten zu priifenden Substanzen, die Untersuchungsverfahren, die
sporenbildenden Bakterienarten und schliesslich die bei der Untersuchung der
beschadigten Sporen entstehenden Probleme.

METHODS FOR THE DETERMINATION OF THE NUMBER
OF BACTERIAL SPORES

J. Farkas

Subsequent to discussing the practical significance of knowing the number
of bacterial spores in foods, the fundamental principles of determining the con-
tent of bacterial spores in foods, the important types of materials and methods
for investigation, and the species of spore-bearing bacteria are described, and the
proﬁlems emerging in the investigation of damaged spores are presented by the
author.

METHODES POUR DETERMINER LE NOMBRE DES SPORES
BACTERIENNES

J. Farkas

Aprés la mise en relief de I'importance pratique des spores bactériennes ,
I'auteur décrit les principes de la détermination de la teneur en spores bactérien-
nes des denrées, ainsi que les matiéres, les méthodes et les espéces des bactéries
sporiféres les plus importantes. Enfin il trace les problémes qui se posent lors de
I’examen des spores endommageées.
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Az aromaanyagok valtozasa a kenyérkészitésnéi*

KEVEI JANOSNE
Kézponti Elelmiszeripari Kutatéintézet, Budapest
Erkezett: 1971. janius 5.

Mindannyiunk el6tt ismert és kedvelt a friss kenyér kellemes illata és ize,
vagyis aromaja. Ez a jol ismert aroma egyrészt a tésztakészités folyaman: kovasz-
készités, dagasztas és kelesztés alatt, masrészt siités kozben —termikus valtoza-
sok, els6sorban a Maillard-reakcié kovetkeztében —alakul ki.

Mivel a kenyéraroma kialakitdsdban az ill6 aromakomponensek jatsszak a
fGszerepet, vizsgalatainkat eterlileten a liszt-, kovasz-, kenyérhéj- és kenyérbél-
mintak vizg6zzel kivonhat6 aromaanyagainak gazkromatografias szétvalasz-
taséra, grafikus abrazoldsdra és dsszehasonlitd értékelésére Gsszpontositottuk.
Célunk e kisérleteknél az volt, hogy olyan megfeleld és korszer(i vizsgalati mod-
szert dolgozzunk ki, mely lehet6vé teszi a felsorolt mintdk aromatartalmanak
egyforman jo kiértékelhet6ségét és Osszehasonlitdsat az altalunk kidolgozott
kisérleti kortilmények kozoétt. E négyféle minta aromatartalmanak vizsgalatahdl
a kenyérkészités alatt végbemend aromavaltozasokra kivantunk kovetkeztetni.

A felsorolt mintdk aromaanyagainak kivonasara a vizg6zdesztillacio + oldé-
szeres kirdzason kiviil a kdzvetlen olddszeres kivonast is megprébaltuk.

Az aromaanyagok kodzvetlen olddszeres kivonéasét azonban a liszt-, kovasz- és
kenyérmintak eseteben sem a kell6en felapritott minta oldoszeres digeralasaval,
sem a mintakbol nyert vizes szuszpenziok centrifugalas utan szetvalasztott
tiszta szupernatansanak oldészeres kirazasaval nem tudtuk reprodukalhaté mé-
don megoldani. A vizg6zdesztillalas nélkil kapott kivonatok olyan sok zavaro
an%agot (pl. cukor, lipidek, fehérjek sth.) tartalmaztak, hogy tovabbi_feldolgoza-
suk lehetetlenné valt. E nehézségek miatt valasztottuk a vizg6zdesztillalast.

A vizg6zzel nyert desztillatumot mindegyik mintaféleség esetében éter-n-
pentan (2:1) olddszerkeverékkel raztuk ki. Az olddszeres kivonatot —vizteleni-
tés utdn —megfelelé térfogatra koncentraltuk, majd az igy kapott aromas(rit-
ménybdl 5-10 S-nyi mennyiséget gazkromatografaltunk.

A gazkromatografias szétvalasztasra tobbféle alléfazist is kiprobaltunk, de
ezuttal csak a legjobb eredményeket szolgéltatd, 10% Ucont tartalmazd, Celite
téltetl oszlopon nyert eredményeket ismertetjik. 60—170 °C hémérséklet-érté-
kek kozott, hémérséklet-programozassal dolgoztunk, Perkin-Elmer 900-as tipusu
gazkromatografban.

A kromatogram felvételeket On. belsé standard vegiulet hozzaadésaval
készitettik. E standard segitségével —a csucsmagassagok korrekcidja révén —
k,ik[,]fzbbblhettuk a mintaadagolas és kromatogram felvétel esetleges pontatlan-
sagat.

A korrigalt kromatogramokat rajzban és Gn. vonaldiagramban is abrazoltuk.
A vonaldiagramos kiértékelés, melyben az aromakomponensek csicsmagassagait
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1. &bra.

a) BL 80-as buzaliszt és

b) Erett (8 6ras) kovasz aromakromatogramja Ucon oszlopon.

Aromas(ritmény: 0,5 ml, mintamennyiség: 5"1. Oszlop: 10% Ucon 50 HB 2000 Celiten.
Erzékenység: R'= 10, A = 32. Kromatograféalas: 5 percig 60 °C, program: 8 °C/perc 170 °C-ig,
tartas 170 °C-on 35—40 perc. Az oldészer cstcsat nem szdmoztuk meg, 1—23 szdmokkal a
jelentdsebb aromacsucsokat jeldltik. A nyil a héjmintaban jelent6s —A-jelzési —cslcs helyét
jeldli a tobbi kromatogramban.

egy-egy —a csucsmagassagnak megfelel6 nagysagl - flggdleges vonal alakija-
ban rajzoltuk fel a retencios id6 fiiggvényében, lehetGvé teszi a killoinboz6 viz-
tartalmd mintak aromatartalmanak azonos szarazanyagra atszamitas utani
abrazolasat, ami a kiilonbdz6 mintaféleségek Osszehasonlitasat megkonnyiti.

A kisérletek soran hasznalt BL 80-as bazalisztminta vizg6zzel és oldészeres
kirazassal nzert aromakivonatat vettiik alapnak. E minta kromatogramrajzat
hasonlitottuk 6ssze az ugyanebb6l a lisztb6l késziilt és 8 draig erjesztett (érlelt),
Un. érett kovaszminta hasonldan késziilt aromakivonatdnak kromatogramrajzaval
(1. abra). A két rajz 6sszehasonlitasabol el6szor is az tlinik ki, hogy az aroma-
kivonatok feltin6en disak vizg6zzel elvalaszthatd |IIoanya komponensekben
A lisztmintaban 50 db kromatogram- -csticsot, ill. ~talpat” vélasztottunk szét, az
oldészer széles csticsan Kiviil. Az érett kovasznal ez a szam 48. E sok anya jelen-
léte miatt csak a jelentésebb csicsokat szamoztuk meg, azokat, amelyek a kenyér-
készitési eljaras alatt tdbb-kevesebb valtozast mutattak.

Erdekes, hogy a lisztminta konnyen ill6 —7 perc alatt levalo —aromaanyagai-
nak, mint amllyen az 1, 2, 3., 4. és 5. cslics, —a 2. cslic> kivételével —lecsokken
a mennyisége az érett kovaszban. Akozepes |IIekonysagu anyagok - a7-25 perc
kozott levalo komponensek — koziil egyrészt a 6. €s 9. aromacsucs mennyiségi
novekedése szembetlinG s kovaszmintaban, a lisztkromatogramhoz képest. Mas-
részt egyes aromacstcsok, mint pl. a 11, 12., 13. és 14. cslics, a kromato ramrajz
szerint a kovéaszmintanal kisebbek, mint a lisztmintanal. A'25 perc utan levaio
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aromaanyagok kozil csak a 17. cstcs nagyobbodott meg a kovaszminta aroma-
kivonataban a lisztmintahoz képest.

Ugyanennél a két mintanal avonaldiagramos abrazolas, mely lehet6vé teszi
az azonos mintamennyiségre —30 g szarazanyagra - atszamitott arornakivona-
tok dsszehasonlitasat szemléltet6bben mutatja a valtozasokat (2. abra).

CmK
20. ,I

(p pprogram 8féerc  izoferm 170 °C

2. &bra.
a) BL 80-as buzaliszt és . ) . .
b) Erett (8 6ras) kovasz aromakivonatanak 30 g szarazanyagra szamitott vonaldiagramja
Ucon oszlopon. Kisérleti kdrilmények és jelzések az 1. abra szerint.

A vonaldiagramokon csak a jelentékeny —elsGsorban a rajzokon szdmokkal
jelzett —aromacsucsokat tiintettiik fel. A'kis, un. ,talpakat” itt nem jeleztik.
Az els6 szaggatott vonal az oldoszert jelenti, a tébbi egy-egy aromakomponens
csiicsmagassagat jelképezi eredeti naEységban feltlintetve. Ahol a cslicsmagas-
sagok a 20 cm-t meghaladtak, szamokkal jeldltiik a szamitott magassagértékeket.

Ennél az abréazolasnal még jelent6sebb kuldnbségeket lathatunk a liszt és az
érett kovasz aromakivonata kozdtt. A lisztminta tébb, de kisebb aromakompo-
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3. abra.

a) Friss kenyérhéj és
b) Friss kenyérbél aromakramatogramja Ucon oszlopon.
Kisérleti korulmények és jelzések az 1. abra szerint.

nenst tartalmaz, mint a kovaszminta. Ez ut6bbinal a 2., 6. és 9. csticsok feltlinGen,
a 10, 11, 12. és 17. komponens-csucsok szamottevéen megnagyobbodtak.

Az eddig bemutatott kromatogramokon egy-egy nyilat rajzoltunk be olyan
helyen, ahol csak egészen kicsi cslcsok talalhatok, de a hely megjeldlése azért
fontos, mert a kenyérhéj-mintanal itt jelent6s nagysagi komponens-cslcsot
fogunk talalni.

Az el6bb bemutatott BL 80-as buzaliszt-mintabdl az ugyancsak ismertetett
érett kovasszal a SutGipari Kutato Intézet kisérleti stitGuzemeében késziilt 350
g-0s cipok vizg6zzel elvalaszthatd aromatartalmat friss allapotban —1—2 6raval
a slités utan —kilon a kenyérhéjban és kiilén a kenyérbélben vizsgaltuk meg.

A kenyérhélj és a kenyérbélzet aromakivonatanak kromatogramrajzat a
3. abran hasonlithatjuk Ossze. A kenyérhéj aromagramja igen sok komponenst
tartalmaz ﬁ54 a cstcsok + ,,talpak” szama). Ezek kozil néhany aromacslcs még
mennyiségileg is kozel azonos a buzaliszt aromakivonatanak .megfelel6 aroma-
csucsaival. igy azonosak a 3., 4., 6., 11., 15, 16. és a 30. perc utan leval6 csucsok
mind. Az aromakomponensek masik része kisebb-nagyobb mennyiségi csokkenést
mutat a kenyérhéj aromakivonataban, pl. az 5., 7., 8., 12. és 14. csucsok itt kiseb-
bek, mint a lisztmintaban. Jellegzetes a kenyérhéjnél a 2., 9. és 17. cslics magas-
saga, ami a kovasz-okozta aromavaitozast bizonyitja a kenyérhéjban.

A nyillal megjeldlt helyen ebben a kromatogramban (0j, jelentékeny nagy-
s&gl komponenst taladlunk — A-jelzésii csics — mely a 13. komponens-csutcs
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mennyiségi novekedésével egyiitt a kenyérhéj sités alatt bekdvetkez6 aroma-
véltozasat jelzi.

Itt szeretném megjegyezni, hogy ez az A-jelzésli aromacsiics a tébb napig
—10 °C-os tarol6térben tartott kenyér héjanak aromakivonataban sokkal kisebb.

A friss kenyér bélzetének aromaképe némileg eltér a kenyérhéj aromakroma-
togramjatol. A komponensek szama a kenyérbélnél 50. Sok aromacsiics jelenté-
keny nagyséaga a kovasz hatasara utal, pl. a 6., 9. és 17. csicsok. Mas komponen-
sek viszont kisebb mennyiségben talalhatok a kenyérbélben, mint a -héjban, pl. a
a I1(;. éfls(a 13. cstics. A nyillal megjeldlt helyen itt csak kis, jelentéktelen csicsot
talalunk.

A kenyérhéj- és -bélmintak aromakivonatanak vonaldiagramos abrézolasa
mindenben aldtamasztja az el6bb elmondottakat (4. abra). A friss kenyérhéj
abrajan a 2., 9. és 17. csics nagysaga a kovasz aromaéra, az A cslcs megjelenése és
a 13. cslcs mennyiségi novekedése a sutés alatti aromavaltozasokra utal.

A kenyérbél vonaldia-
gramja a 3., 6., és legfékép-
pen a 9. csucs jelentékeny
magassagaval tinik ki. Itt
az A-jelzésli csucs hiany-
zik(lasd a nyillal megjelolt
helyet a kromatogramon).

Osszefoglaléan elmond-
hatjuk, hogy a kidolgozott
aromakivonasi és gazkro-
matografias szétvalasztasi
madszeriinkkel jOl kovethe-
ték a liszt vizg6zzel elva-
laszthat6  aromaanyagai-
nak a kenyérkészités alatt
bekovetkez  valtozésai.
E valtozasok egy része a
kovészkészitésnel és érlelés-
nél az élesztd életmiikodé-
sevel, anyagcseretermekei-
nek elszaporodasaval,
egyéb enzimatikus folya-
matokkal stb. kapcsolato-
sak, és kilonbdzd alkoho-
lok és mas vegyiiletek (pl.
zswsavak? kepz6désével
jarnak. Ilyen alkoholok pl.
a modell-anyagokkal azo-
nositott etanol és penta-
nol, a2. és9. cstics a kro-
matogramokon Masrészt
néhany aromakomponens
a kenyérsutése kozben hé-
hatasra alakul ki, pl. az A-
ﬁlzesu cstics a friss kenyér

éjaban.
tehet'\'u/lﬁ ng m%%%!:gg}gﬁ gg I':::llssss kk%?\))ll?;rtl)?l easromaklvonatanak 30 g szarazanyagra

i szamitott vonaldiagramja Ucon oszlopon.
kromatogramok  alapjan. Kisérleti korulmeények és jelzések az 1. abra szerint.

4. abra.
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Az egyes lisztalap mintak kozott —liszt, kovasz, kenyér —az aromakomponen-
sek szdméban és mennyiségében lehetnek kulonbsegek de a kapott aromakép —
a jellegzetes aromacsucsok meghatarozott idében és nagysagban térténd meg-
Jlelenese - kisérleti korilményeink kozott egyarant jellemz6 minden lisztre és
iszttartalm( mintara.

M3SMEHEHNE APOMATUYECKUX BELWLECTB B XJIEBHbIX
N3NENNAX

A. Kagan

ABTOp paspaboTan MeTof ANs BbIAENEeHNs W ra3oxpomarorpamueckoro pas-
[eneHns TUNUYHbIX apoMaTUYeCKUX KOMIMOHEHTOB MYKW, 3aKBAcOK M 06pa3sLioB
Xne6a. TMOMOLLbI0 3TOTO MeTofa BO3MOXHO XOPOLUO O06GHapyXuTb B 06pasuax
VMEIOLLIMXCS M BOASAHOA Napoi OTAENMMBIX apoOMaTUYecKuX BewecTs. Ia3oxpo-
MaTorpatnyeckoe pasaeneHne apoMasKCTPaKTOB my«u, 32aKBACOK, XNEOHON KOPKM
M MAKWLUM MOXHO OCYLLECTBUTb M Ha HECKONbKMX HernofBWXHbIX asax (Ucon
50 HB 2000, Recplex 400, cuamkoHoBoe Macno 550), HO cambIM NyUMXM OKasancs
Ha KonoHe Ucon.CpaBHeHMe XpoMaTorpamMmm OCYLLECTBNAETCA HA Tak Ha3blBaeMbIX
PUCYHKAX OTKOPPEKTUPOBAHHbIX BHYTDEHHUMU CTAHAAPTaMU, & TaKXKEe Ha INHei-
HOW AmarpaMMe OTKOPPEKTWMPOBAHHOW TOXE CTaHAapTOM, MO TakKoMy >Ke pacyéty
cyxoro BeLIECTBa.

MomoLLplo  ra3oxpomarorpamyeckoro OMpefeNieHns apoMaTUYecKux —Be-
LLECTB XOPOLIO BO3MOXHO HabnofaTb W3MEHEeHWsi apoMaBellecTB B X/1eOHbIX
usgenuax. M3 nweHnvHol mywxu 3Haka BJ1 80, apoMasKCTpaKT KOTOpOi copep-
XWUT 3HAUUTENIbHOE KO/IMYECTBO KOMMOHEHTOB, MOC/E WM3rOTOB/IEHUA 3aKBACKU
N BPOXKEHUA MOMYyYaloTCA TakvMe apoMas3KCTPaKTbl B KOTOPbIX 3aMeTHbI MOBbILLE-
HWUSA KOMMYECTBa HEKOTOPbIX apOMakKOMMOHeHTOB. CofepXxaHue apoMaBeLLecTB
CO3peBLUEl 3aKBaCKM BO BPEMS BbIMEYKM X/ie6a W3MEHSEeTCA: C OAHON CTOPOHBbI
MPOUCXOANT YMeHbLUEHME eé KONMYEeCTBa, HO B MAKMLIM X/eba 3ameTHa TUMWY-
HOCTb KOMMOHEHTa, C 6/J,pyr017| CTOPOHbI YKOMM/IEKTYETCA APYrMMU apOMakoMmo-
HeHTamu B KOopke Xxneba

ANDERUNG DER AROMASTOFFE BElI DER BROTBEREITUNG
/. Kevei

Es wurde eine Untersuchungsmethode zur Extraktion und gaschromato-
graphischen Trennung der charakteristischen Aromakomponenten der Mehl-,
Sauerteig- und Brotproben ausgearbeitet. Vermittels des Verfahrens sind die
mit Wasserdampf trennbaren Aromastoffe aus den angefiihrten Proben gleich
gut nachweisbar.

Die gaschromatographische Trennung des Aromaextraktes von Mehl,
Sauerteig, Brotrinde und -krume kann auf verschiedenen unbeweglichen Phasen
erfolgen (Ucon 50 HB 2000, Reoplex 400, Silikon6l 550), am meisten aber hat
sich die Ucon-Séule bewahrt. Die Vergleichung der Chromatogramme erfolgte
auf sogenannten mit innerem Standard korrigierten Abbildungen, bzw. auf iden-
tische Trockensubstanz berechnetem, ebenfalis mit innerem Standard korri-
gierten Strichdiagramm.

Vermittels der gaschromatographischen Aromabestimmung kdénnen die im
Laufe der Brotbereitung eintretenden Aromaédnderungen gut verfolgt werden.
Aus dem Weizenmehl BL 80, dessen Aromaauszug an und fur sich schon viele
Komponenten enthdlt, kann nach Sauerteigbereitung und Garung ein solcher
Aromaextrakt gewonnen werden, in welchem die Menge einiger Aromakomponen-
ten bedeutend hoher ist. Der Aromagehalt des reifen Sauerteiges weist im Laufe
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des Brotbackens weitere VVerdnderungen auf: einerseits verringert er sich, kann
jedoch aufgrund seiner charakteristischen Komponenten in der Brotkrume er-
kannt werden, anderseits wird er in der Brotrinde durch neuere Aromakomponen-
ten ergénzt.

CHANGES IN THE AROMA SUBSTANCES DURING BREAD
PREPARATION
J. Kevei

A method of investigation was evolved for the extraction of the characteristic
aroma constituents in samples of flour, leaven and bread, and for their separation
by gas chromatography. By means of this procedure, the aroma substances
separable by steam can be detected equally well in the mentioned types of sampl-
es. The separation by gas chromatography of the aroma extracted from flour,
leaven, crumb and crust of bread can be carried out by several types of stable
phases (Ucon 50 HB 2000, Reoplex 400, silicone oil 550). Of these, however, the
Ucon column proved to be the best. Chromatograms were compared by means of
graphs corrected with the use of so-called internal standards, and, respectively,
by means of a line diagram calculated to identical dry matter and corrected si-
milarly by a standard. On applying the determination of aroma substances by
gas chromatography, the changes in aroma constituents which take place during
bread preparation can be followed quite well. It was possible to obtain from
wheat flour of type BL 80 (the aroma extract of which contains in itself quite a
number of constituents) an aroma extract after leaven preparation and fermenta-
tion. In this aroma extract, the quantity of some aroma constituents showed a
significant increase. The aroma content of ripened leaven undergoes further al-
terations during the baking of bread: in bread crumb, the quantity of aroma
substances decreases though it can 'be easily detected on the basis of certain
characteristic constituents. In bread crust, in turn, certain new aroma con-
stituents appear.

LES CHANGEMENTS EN AROMES EN PANIFICATION
J. Kevei

On a développé une méthode afin d’extraire et séparer par chromatographic
en phase gazeuse les composants aromatiques caractéristiques de la farine, du
levain et du pain. Les aromes séparés & vapeur d’eau peuvent étre décelés égale-
ment bien & partir des trois especes d’échantillons énumerées.

La separation par Chromatogra hie en phase gazeuse des extraits des aromes
de la farine, du levain ainsi que de la crolite et de la mié du pain peut s’effe tuer
sitr de différentes phases stables (Ucon 50 HB 2000, Rheoplex 400, huile desili-
cone 550), mais la colonne d’Ucon s’est avérée la meilleure. On a comparé les
chromatogrammes & I’aide des diagrammes corrigés d’aprés un standard intérieur
ou bien des diagrammes égalernent corrigés et mis en rapport avec la mérne valeur
de matiére séche.

Les changements en aromes qui ont lieu au cours de la panification peuvent
étre convenablement suivis & kaidé de la détermination des aromes par Chroma-
tographie en phase gazeuse. Aprés la preparation du levain et aprés la fermenta-
tion ele la farine de froment BL 80, dont I'extrait lui-méme contient beaucoup
de composants aromatiques, on a pu obtenir un extrait d’aromes dans lequel la
quantité de quelques composants aromatiques a montré une augmentation not-
able. La teneur en aromes du levain mr subit plusieurs changements au cours
de la panification: d’une part, sa quantité diminue, mais reste pourtant recon-
naissable dans la mié, & force de ses composants caractéristiques, d’autre part,
eile se complete dans la croiite par de nouveaux composants.
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KULFOLDI

NOVENYI KONZERVIPAR
ROBINSON L.:

A fény hatésa livegbe csomagolt steril
konzervekre

(Einfluss von Licht auf glasverpackte
Sterilkonserven.)

Verpackungs-Rdsch. 20, 77, 1969. Ref.
ZUL. 145, 2, 118, 1970.

A gyakorlatihoz kozelfekvd (650 + 50
lux, 20°+ 1°C) és szigoritott feltételek
mellett (3500 lux) végeztek tarolasi
kisérleteket Uivegbe csomagolt 9 kiilén-
bdz6 gyliméolcs- és zdldségkonzervvel,
tobbek kozott a sotétben tarolt és a
fénynek kitett probakban a légtér sza-
bad oxigéntartalmat kovették 18 ho-
napig. Ennek kovetése kozben Kitlint,
hogy a sterilizalas utan még szabadon
jelenlevé maradékoxigén a tarolas fo-
lyaman gyakorlatilag elfogy. A csokke-
nés gorbeje kezdetben viszonylagosan
meredeken fut le, 2 hénap utan a sza-
bad oxigén csaknem az Osszes konzer-
vek esetén 10 torr alatt, 8 hdnap utan
5 torr alatt van, hogy azutan 0 felé
tovabb csokkenjen. Megvilagitas altal
ez az 0,-fogyasztas nemely esetben
(borsd, uborka, spanyol meggy) el6-
szor kissé gyorsult, de 14 honap utan
az 0Osszes konzervek esetében, akar
vilagosan, akar pedig sotéten taroltak,
a konzervek légtere oxigénmentes volt.
A konzervek csaknem oxigénmentes
allapotara vezethet§ vissza, hogy C
vitamincsokkenés, szin, allomany, szag
és iz tekintetében specifikus fénykaro-
sodast nem lehetett megfigyelni, és
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hogy a megvilagitott probakban eld-
szor fellépett csekély kéarosodasok
hosszabb id6 mdlva a meg nem vila-
gitott konzervekben is felléptek.

Kieselbach Cy. (Budapest)

WUCHERPFENNIG
ES FRANKE J.:

Kisérletek fekete ribiszkelének piros
ribiszkelével tdrténé hamisitasanak ki-
mutatasara

(Versuche zum Nachweis der Verfal-
schung des schwarzen Johannisbeeren-
saftes durch roten Johannisbeerensaft.)

Dtsch. Lebensmittel Rdsch. 65, 22,
1969. Ref. ZUL. 143, 2, 159, 1970.

Szerz6k feketeribiszkelének piros ri-
biszkéiével torténd hamisitasanak ki-
mutatésara vonatkoz6 terjedelmes ki-
sérleteikbdl szdmolnak be. Sem az
antocianok, sem a flavonoidok nem
szolgaltattak megkildnboztetési lehe-
téséget a vékonyréteg-kromatogréafiai
eljaras, vagy a poliamidporhoz vagy
szefadexhez adszorpci6 alapjan. A ki-
sérletek azonban egyidejlileg mas szer-
z6k pozitiv eredmenyeirél adnak fel-
vilagositast, akik mindig azonos anyag-
gal azonos feltételek kozott dolgoztak.
A gyartasnal, a szell6ztetésnél és a rak-
tarozasnal a h6mérsékletek valtoztata-
sai altal a polifenolok igen kiilénboz6-
képpen véltoznak meg, L’ngho?z hami-
sitas kimutatasara teljesen alkalmat-
lanok.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Cellulazos kezelés hatasa egyes zoldségfélék tdpanyagaira

W. JURICS EVA, TELEGDY KOVATS MAGDA,
és DWORSCHAK ERNO
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1971. majus 20.

Az elmalt idészakban a csoportos élelmezés Kiterjesztésével tobb konyha-
technikai probléma meriilt fel. Ezek koziil az e %ik az, hogy hogyan lehet a zold-
ség- és fézelékfelék fozési idejét lerdviditeni. Ehhez segitseget nydjthat bizonyos
enzimek felhasznélasa.

A cellulaz élelmezésipari célra vald hasznositasaval kb. csak egy évtizede
foglalkoznak. Az ide vonatkozé cikkek tilnyomo tobbsége laboratériumi feltéte-
lek koz6tt végzett munkéakrél szamol be.

»Az enzimek felhasznalasi jelent6sége az élelmiszergazdasagban” cimi
1968-ban me?gelent OMEFB tanulmany (1) megemliti, hogy Uzemi konyhakban
lehetéség nyilhat a cellulaz alkalmazésara. A novényi eredet(i élelmiszerek cel-
lulazzal végzett kezelése ugyanis reményt nyujt arra, hogy az emeszthetetlen
celluldaz mennyisége csokkenjen. Ezen kivil a f6zési id6 megrovidil, ez gazdasa-
gossagi szempontbol fontos tényez6. Felmeril ugyanakkor az a kérdés, hogy a
biolégiaila?] ertékes anyagok hoglan valtoznak a kezelés soran a hagyoma-
nyos konyhatechnikai eljarashoz képest, nem karosodnak-e és ha igen, milyen
mértékben,

A vonatkoz6 szakirodalom szerint a cellulaz felhasznalhaté nyers és fott
novényi élelmiszerek kezelésére. A cellulaz zoldségfélékre kifejtett hatasat els6-
sorban japan kutatok tanulmanyoztak. A kisérletekhez tébbek kozdtt sz6jababot,
rizst, batatat, retket, burgonyat, kaposztat, almat és sargarépat hasznaltak
(2,3, 4,56,7 8,09, 10, 11).

Ezek kozul a sargarepat egyes orszagokban értékes anyagai miatt dzsem
készitésére is fel szoktak hasznalni, azonban a gyartas a sargarépa nagy celluléz
tartalma miatt nehézkes. Nyersen, kis darabokra vagva, celluldz oldatban 24
Oran at aztatva, a sargarépa killeme a kontrolihoz hasonlitva nem valtozik, azon-
ban megpuhul és enyhe keveréssel konnyen 0Osszezlizhato. Az enzimes kezeles
eredményeként a dzsemel6allitds egyszerlsodik és a kitermelés nagymértékben
fokozodik ﬁZ).

Hasonlo a helyzet gylimélcsok feldol?ozésénél (12), gyumélcsleveknél, dzsem
készitésénél is. Sz016 feldolgozésanal a cellulaz eredményesen alkalmazhato, mivel
az a szénhidrat-frakcid jelentds részét atalakitja fermentalhat6é cukorréa (1).

Enzimes kezelés segitségével olyan gylimdlcsvel6t is elGallitottak, amelyet
nyersanyagként gylmolcsizekben, kilénbozé krémekben, gyimdolcs-yoghurtban,
az édesiparban pedig mint bonbon- és csokoladé-toltetet is hasznéalhatnak. A gyer-
mektapszer-ipar is nagy érdeklédést mutatott e termékek irant (13).

Foglalkoztak a kdkuszdid-reszelék (14) és a kékuszdioliszt (15) cellulazos
kezelésével is. Megéllapitottdk mikroszkdpos vizsgélat alapjan, hogy a cellulaz a
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sejtfal cellul6zanak nagy részét lebontja és igy a kezelés soran az oldhaté szén-
hidrat-tartalom megno.

A cellulazt az erjedésiparban kiterjedten alkalmazzak. Cefrézésnél az erjeszt-
het6 szénhidrat mennyiségét noveli, javitja a sor mindségét, a sor attetszbb lesz
(16). A gabonafélékbél gyartand6 keményitd eléallitdsanal a gyartasid6t csokken-
teni lehetett és a keményitd kitermelés is emelkedett celluldz felhasznalasa esetén
(18, 17). A cellulazt eredményesen hasznaltak étkezési szaritott élesztd feltarasa-
nal is. A modszer lehetGvé tette kis homeérseklet (30-40 °C) alkalmazasat és igy
az iz kedvez6bben alakult, valamint a vitaminok sem karosodtak (2). A cellulaz
és a protopektinaz enzimek hatasat tealevélb6l készitett extraktum gyartasanal
tanulmanyoztak. A két enzim egyiittes hatasa bizonyult legjobbnak (19, 20, 21).
Celluldz tartalmu szaritott élelmiszerek rehidralasanal cellulaz és pektinaz tar-
talmu enzimkészitményt hasznaltak (22).

Liofilezett sargarépa, articsoka, kaposzta és mas novényi élelmiszerek kezelé-
sekor a celluldz hatdsa eredményesnek mutatkozott. A liofilezett termékek old-
hatatlan alkotdrésze a kontrolihoz hasonlitva jelents mértékben csdkkent (23,

24).

Az irodalomban talalhaté adatok tdbbsége a kedvezd technoldgiai hatassal
foglalkozik. Szilkségesnek tartottuk azonban annak tisztdzasat, hogy hogyan
Itzefollyésolja egyes zoldségfélék bioldgiailag értékes anyagait a cellulazzal végzett

ezeles.

Kisérleti rész
A vizsgélatokhoz hasznalt cellulaz

Kisérleteinkhez a Chinoin Gyogyszer- és Vegyészeti Termékek Gyaraban
elGallitott — Aspergillus Tereus altal termelt - celluldzt hasznaltuk (25). (ltt
szeretnénk koszonetét mondani Vallas Gydrgyné vegyésznérnoknek a cellulaz
rendelkezéslnkre bocsatasaért.) E cellulazkészitmény pH optimuma 5,0, héfok
optimuma 55 °C-nal van. Meghataroztuk a cellulaz karboximetilcelluléz- és
Bektinbontc’) aktivitasat viszkozimetrias modszerrel. A celluldz aktivitdsat SCAN-

an (Specifikus Cellulitikus Aktivitas) a pektinaz aktivitasat SPA%-ben (Specifi-
kus Pektolitikus Aktivitas) fejeztiik ki. (A celluldz aktivitasa SCAZben kifejezve
azt mutatja meg, hogy a preparatum 1g-ja hagy g karboximetilcellul6zt bont le
25-0s bontasi fokig, 30 °C-on 20 perc alatt 1,0%-o0s oldatban 5,0 pH-ju foszfat-
pufferben, a mérést 4-es jelli modositott Ostwald-fé\e viszkoziméterben végezve
(25). A specifikus viszkozitasnak egy adott enzimkoncentracié hatasara bekovet-
kez6 szazalékos valtozdsat bontasi foknak nevezzilk. A pektinaz aktivitasa
SPAjj-ben kifejezve azt mutatja meg, hogy a prepardtum 1 kg-ja hany liter
0,6%-0s pektin oldatot bont le 75-6s bontasi fokig 50 °C-on 1 6ra alatt, a mérést
6-0s jeli modositott Ostwald-ié\e viszkoziméterben végezve (27).) A kisérletekhez
hasznalt cellulaz SCAZ-e 3409-nek, SPA7e 1603-nak adddott. Tehat a vizsgéla-
tainkhoz hasznélt cellulaz jelentds pektinaz aktivitassal is rendelkezett.

Nyersanyag el6készitése

A celluldz zoldségfélékre kifejtett hatasat kereskedelembdl beszerzett 8 féle
névényi élelmiszeren tanulmanyoztuk. A vizsgalt zoldségfélék a kovetkezbk
voltak: burgonya, fejcskaposzta, karalabé, petrezselyemgyokeér, sargarépa, zeller,
zbldbab, zdldborso (friss és gyorsfagyasztott).

A zobldségfélék kozil a megmosott, megtisztitott burgonyat, karalabét, pet-
rezselyemgyokeret, sargarépat es zellert 5x5 mm-es kockakra apritottuk. A zold-
borsot huvelyét6l megtisztitva, a zoldbabot és a fejeskaposztat pedig a konyha-
technikaban alkalmazott méreteknek megfelelen apritottuk. Az apritas mértéke
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nagyon fontos, mert az enzim annal jobban tudja kifejteni hatasat, minél nagyobb
a kezelend6 anyag fellilete (28).

Vizsgalati eljarasok

A karotin meghatarozasa elszappanositasi, majd petroléteres kirazast kovetd
fotometrids maddszerrel (29);

a B2vitamin (30 és nikotinsav meghatarozasa (31) mikrobioldgiai mddszerrel;

a C-viiamin meghatarozéasa oszazon-papirkromatografias eljarassal (32);

az Osszes cukor meghatarozéasa Scoorl-féle madszerrel (33);

a nyersrost meghatarozasa fotometriasan (34);

az alfa-aminonitrogén meghatarozasa fotdmetriasan (35);

az organoleptikus tulajdonsagok vizsgalata kettes probaval (36);

a konzisztencia-vizsgalat modositott zdldborsé-zsengeségvizsgald miszerrel
(finométer) tortént.

Vizsgalati eredmények és értékelésiik

1 A cellulazos kezelés optimalis feltételeinek megallapitasa

Kisérleteink soran elészor azt vizsgaltuk, hogy a cellulazzal végzett kezelés-
nek melyek az optimalis feltételei, mivel a rendelkezésiinkre allé irodalomban
kozolt egyik modszert sem talaltuk egyertelmlen alkalmazhatnak (2, 14).
Vizsgaltuk, hogy a cellulaz milyen kdzegben, mely konzervaldszer jelenlétében es
kezelesi idGtartam alatt a leghatékonyabb, Osszehasonlitottuk 5,0, 6,0 pH-ju
foszfatpufferben, desztillalt vizben és csapvizben, a szarazanyagra szamitott 1%
cellulaz enzimnek a sargarépara Kifejtett hatasat szorbinsavat, illetve benzoe-
savat alkalmazva. Tartositoszerként 20, illetve 40 6raig tarté 30°C-os inkuba-
lasi héfokon. Eredményeinket az 1 abra szemlélteti. Az eredmények azt mutat-
jak, hogy a csapvizben (pH ~ ) ugyantgy m(ikdddtt az enzim, mint az optimalis
pH-n. 20 6ra inkubalasi id6 elegend6, de egyben szilkséges is (1. és 2. abra).
A szorbinsav és a benzoesav az alkalmazott, elelmezésegészségugyi szemponthol
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még megengedheté koncentracioban (37) nem befolyasolta a vizsgalati ered-
menyeket. Konzervaloszerként szorbinsav alkalmazasa mellett dontottink,
mert a szorbinsav nem csokkenti az élelmiszer emészthet6ségét (38).

A vizsgélatokhoz alkalmazott celluldaz héfok optimuma 55 °C az enzimes
kezelést mégis 30 °C-on végeztik. Ezen a héfokon ugyan vizsgalataink szerint
atlagosan keétszeres mennyiségii enzim szikséges az optimalis konzisztencia el-
érésehez, azonban a kezelt novényi élelmiszer bioldgiailag értékes anyagai nem
kéarosodnak olyan mértékben, mint 55 °C-on.

A kovetkez6 lépés annak tisztdzasa volt, hogy az enzimes kezelés hatasosabb
lesz-e, ha a zOldségfélét elézetesen blansirézzuk. Megallapitottuk, hogy az 5 perces
el6f6zés feltétlenll szikséges, kilénben az alkalmazott celluldzos kezelés csak a
zdldsc(éjgféle fellleti rétegét puhitja fol és a zoldségkockak bels6 része kemény
marad.

Miutan kialakitottuk a kezelés modjat, a vizsgalando zoldségfélékre vonat-
kozdan megallapitottuk a f6tt élelmiszerével azonos, optimalis konzisztencia el-
éréséhez szilkséges enzim-mennyiséget. A 3. dbra mutatja sargarépanal az optima-
malis konzisztenciahoz tartozé mért és szdmitott enzim mennyiségeket. Az 1 tab-
lazatbol pedig lathato, hogy a tobbi kezelt zéldségfelénel az optimalis konzisz-
tencia elérésehez sziikséges cellulaz mennyisége 1% alatt van szarazanyagra
szamitva.

A mért adatokbdl a legkisebb négyzetek modszerével hataroztuk meg a pon-
tos enzim-koncentraciot (39?. Az 1 tablazat adatai szerint a mért és a szamitott
enzimkoncentracio kozott alig van kulénbség.

7. tablazo t

Az optimalis konzisztencia eléréséhez sziikséges cellulaz
mennyisége az altalunk alkalmazot technolégia mellett

Celluldz koncentréacio
szarazanyagra szamitva
% -ban

Zoldségféle
. szam itott

mért (39)
Burgonya ... 0,21 0,16
Karaldbé ... 0,75 0,74
Petrezselyemgyokér. 0,35 0,39
Sargarépa . 0,68 0,73
Zeller _ 0,88 0,85

A konzisztencia-vizsgalat alapjan megallapitottuk, hogy a z6ldbab cellulaz-
zal végzett kezelése —mivel nem homogeén és igy nem darabolhatd a tébbi vizs-
galt zoldségféléhez hasonldan — nem célravezet6. A babszemek a héjon belil
kemények maradtak.

2. Cellulazzal kezelt zdldségfélék organoleptikus tulajdonsagai

. A fott es a cellulazzal kezelt zoldségfelék organoleptikus tulajdonsagainak
vizsgalatat kettes probaval végeztik iz, szin, szag és allag tekintetében. Tiz tagu
biralo bizottsag véleménye alapjan allapitottuk meg, hogy a vizsgalt zoldség-
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félék kozil a burgonya, karalabé, Eetrezselyemgybkér, sargarépa és zeller organo-
leptikus tulajdonsagai megfeleléek voltak. A cellulazzal kezelt sargarépa ize és
szine pedig szignifikansan jobb volt a f6ttnél.

A fejeskaposzta a friss és a gyorsfagyasztott zoldborsé organoleptikus tulaj-
donsagait cellulazzal végzett kezelés utan nem talaltuk megfelelének.

A friss és a gyorsfagyasztott zdldborsd celluldzzal végzett kezelése soran
vizsgaltuk 5 g/liter natrium-glutamat-tartalma felont6lé alkalmazéasanak hata-
sat, ugyanis a natriumglutamat konzervgyari kisérletek szerint kissé javitja a
z6ldborso izét és szinét (40). Sajat vizsgalataink alapjan azonban a natrium-
glutamat alkalmazéasa nem eredményezett javulast.

A tovabbiakban a z6ldborsé inkubalési idejét csokkentettiik az enzimkon-
centracio novelése mellett. Megéllapitottuk, hogy a kialakitott kezelési technolé-
gidval 5% (szérazanyagra szamitott) celluldzt alkalmazva is 7 dra szikséges az
optimalis konzisztencia eléréséhez. Az organoleptikus tulajdonsagok ekkor meg-
felel6ek voltak, de gyakorlati szempontbol az alkalmazott cellulaz mennyisége
tal sok, a kezelési idG pedig tul hosszd.

3. A cellulazos kezelés hatdsa a zoldségfélék Osszetételére

Vizs%f’lltuk a celluldzos kezelés utdn megfelel6 organoleptikus tulajdonsagok-
kal rendelkez6 —fent emlitett —zdldségfélek dsszes oldhatd cukor és nyersrost-
tartalméanak alakulasat.

A vizben oldhatd szénhidrat-tartalom valtozasat a 4. dbra szemlélteti. Az abra-
bol lathato, hO%y a sargarépanal, peirezselyemgyokérnél, karalabeénal kétszeres,
a burgonyanal haromszoros, a zellernél pedig négyszeres mennyiség(i cukor talal-
haté az enzimmel kezelt zoldségfélében a kontrolihoz viszonyitva. A cellulazzal
végzett kezelés hatasara a cellulaz-lancok felszakadtak, de a hidrolizis nem ki-
zarolag gliikozt eredményezett, hanem kilonboz6 lanchosszlsagl szaharidok
keverékét. Ezt papirkromatografias eljarassal kvalitative allapitottuk meg.

A nyersrost-tartalom vizsgalati eredményeit a 2. tablazat tartalmazza. Leg-
nagyobb a nyersrost-tartalom csokkenése a burgonyanal és legkevesebb a sarga-
répandl, a vizsgalt ot zoldségfélénel a szézalékos csokkenés atlaga 22%. Ez azt
jelenti, hogy a cellulazzal végzett kezelés hatasara az emészthetetlen anyag meny-
nyisége jelent6sen csokkent.

203



glukea v
30 kontroll-(fitt]setadtais
[* ] entimes sziidrdfinis
[[j *ontroll-(fte) szjlérdfn isk

[P enzines-sailérd finise lf

petr-ezselyem-gyoker sargarépa

4. abra

A tovabbiakban azt vizsgaltuk, hogy a cellulazzal kezelt zéldségfélék biolo-
giailag értékes anyagai vaéltoztak-e és ha igen, milyen mértékben. Vizsgéltuk a
sargarépa karotin, a karaldhé és a burgonya C-vitamin, mind az &t z6ldségféle
Be-vitamin, nikotinsav és alfa-aminonitrogén-tartalmat.

A sérgarépa cellulazzal végzett kezelése sordn —fajtatdl figgéen — 1,0—
36,0%-kal nagyobb volt a karotin-tartalom, mint a f6tt sargarépaban.

A B-vitaminok kozil a viszonylag legellenall 6bb nikotinsav és a fényérzé-
keny B2vitamin véltozasat vizsgaltuk. A petrezselyemgyokér és a karalabé
Osszes B2vitamintartalma az enzimes kezelés utan lényegesen nagyobb a f6ttnél,
mig a sargarépa és a burgonya nikotinsav-tartalma a hagyomanyos moddon
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2. tablazat

Cellulazzal kezelt z6ldségfélék nyersrost-tartalmanak valtozasa
a kontrolihoz képest 30 ?C-on 20 6ras inkubalas utan

Nyersrost-tartalom %

Kezelés
hatdséra
Zgoldségféle bekévetkezd
kezelt kontroll % -0s
csokkenés
Burgonya... 0,34 0,45 31,4
Karalabé 0,59 0,78 24,3
Petrezselyemgyokér . 1,16 1,45 23,1
Séargarépa.. 0,55 0,64 14,4
Zeller 0,58 0,73 20,5

készilt mintdkénal magasabb. A tbbi minta esetében az adatok csak a hiba-
hataron beldl kilonbdznek. (5., s . abra).

A karaldbé és a burgonya C-vitaminiartalma az enzimes kezelés soran jelen-
tésen lecsdkkent a f6tthoz képest. Atlagban 30%-kal nagyobb a C-vitaminvesz-
teség enzimes kezelésnél, mint a hagyomanyos konyhatechnikai uton, s6t el6-
fordult, hogy a burgonya enzimes kezelése utan a C-vitamin csak nyomokban
volt kimutathat6. 55 °C-os inkubalds esetén pedig C-vitamin még nyomokban
sem maradt. Ezek az értékek a karotin adatokhoz hasonléan fajtankénti szdrast
mutatnak.

A cellulazzal kezeit z6ldségfélék alfa-aminonitrogén-tartalmaban nincs val-
tozas, ha a levet nem ontik el. A zoldségfélék szilard fazisaban azonban killonbség
talalhatd a celluldzzal kezelt és a fOtt z6ldségfélék kozott, az utdbbiak javéara.
Ez a véltozas az enzimek szdvetlazité hatdsa miatt johet Iétre. Erre vonatkozd
eredményeinket a 7. dbra tartalmazza. Az abrabdl lathat6, hogy legkisebb a vesz-
teség a sargarépanal, a legmagasabb pedig a petrezselyemgyokérnel.

Vizsgalati eredményeink alapjan tehat megallapithatjuk, hogy a cellulazos
kezelés soran a vizben oldhaté szénhidrat-tartalom megndvekedett. A karotin-
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tartalom az enzimes kezelés soran kisebb mértékben karosodik, a C-vitamin tar-
talom viszont nagyobb mértékben bomlik el, mint a fézés folyaman. A tobbi
bioldgiailag értékes komponens kozel azonos mértékben valtozik, mindkét tipusu
kezelés soran.
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B/AVAHUE LENNONA3HON OBPABOTKN HA NMNTATE/NbLHBIE
BELLECTBA HEKOTOPbIX OBOLLEN

E. B. FOpuy, M. Tanaran Kosau u 3. [lsopLiak

ABTOpbI paspaboTann MeTof AN LeNtoNs3Hoin 06paboTKy OBOLLEH, 8 UMeH-
HO, KapToesf, Ko/ibpabu, KOpeHb METPYLUKM, MOPbKOBU 1 Cenbjepeid. ObpaboT-
Ky nposogunu B TedeHun 20 yacos npu Temnepatype 30°C B BOJONPOBOAHOW BOAe
NPYMeHSA B KayecTBe KOHCEpBaHTa COPOUMHOBYIO «ucnory. KOMMYECTBO LeNnio-
513bl HEOBXOAMMOE ANS1 JOCTVXKEHUSI ONTUMANbHOW KOHCUCTEHUMN Y BCEX BUZOB
OBOLLE HaxoauTca HKe 1% OT Cyxoro BellecTBa. V13 6MONMOrMUYECKN BaXKHbIX
BELUECTB OBOLLIEV OMpeaennn B MOPbKOBW COAEpXXaHWe KapoTuHa, B KapTodene
1 B KOMbpabu ButammH C, B NATW OBOLAX BUTAMUH B2W wuworunosyo wxncnory
a TaKxke ab()a-aM1HOasoT. YCTaHOBUAN, YTO COAEPKAHWNE KapoTWUHA B (hepMeH-
TOM 06paboTaHHO MOPbKOBM 60bLUe, YeM B BAPEHHON. YMeHblUeHWe BATaMUHA
C B 06pab0TaHHO MOPLKOBU FOpa3zao BonbLLe, Yem npu Bapke. Mpu LennonAsHoi
06paboTKe, cofepXaHne BuTaMUHA B2 M HMKOTMHOBOW KWCNOTbl B HEKOTOPbIX
0BOLLAX MOKa3bIBa€T MPOTMBOMOMOXHYIO TEHAEHLUMIO. YCTaHOBWIW, YTO Npu
LieNNonasHon 06paboTke anb(a- amuHOa30T pasnaraeTcs B ropasHo 60MbLueil
CTEMEeHM, Yem Mpy TPAAULIMOHHOM BapeHun. Mpn 06paboTke Le/NoNIS3HON 0BOLLEH
B 3HAYMTE/IbHOW CTEMEHM MOBLICMIOCh KOMMYECTBO PacTBOPUMOro YrieBoAa, a
YMEHBLUWMIOCh COAEPXKaHMe CbIPbIX BONOKOH.
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EINFLUSS DER BEHANDLUNG MIT CELLULASE AUF DIE NAHR-
STOFFE EINZELNER GEMUSEARTEN

E. W. Juries, M. Telegdy Kovéts und E. Dworschak

Die Verfasser arbeiteten ein Methode zur Behandlung von Gemusearten,
undzwar Kartoffel, Kohlrabi, Petersilienwurzel, gelbe Riben und Zeller mit
Cellulase aus. Die Behandlung erfolgte bei 30°C 20 Stunden lang in Leitungs-
wasser in Anwesenheit von Sorbinséure zwecks Konservierung. Die zur Erreich-
ung der optimalen Konsistenz erforderliche Cellulasemenge liegt bei allen Ge-
musearten unter 1% — auf Trockensubstanz berechnet. Es wurden von den
biologisch wertvollen Komponenten der Gemdsearten in gelben Rilben Carotin,
in Kartoffeln und Kohlrabi Vitamin C, in allen finf Gemusearten Vitamin C,
in eilen fling Gemusearten Vitamin B2und N'icotinséure, sowie alpha-Aminonit-
ro?en bestimmt. Es wurde festgestellt, dass in den mit dem Enzym behandelten
gelben Riiben die Menge des Carotins grosser ist als in gekochtem Zustande.
Die Verringerung von Vitamin C ist jedoch wesentlich grésser, als wéhrend des
Kochens. Der Vitamin B2 —und Nicotinsiduregehalt weist wéhrend der Beha-
ndlung mit Cellulase bei den einzelnen Gemusearten gegensatzliche Tendenzen
der Anderung auf. Die Verfasser stellten fest, dass das alpha-Aminonitrogen im
Laufe der Behannlung mit Cellulase sich in hoherem Masser herausloste, als bei
dem traditionellen Kochen. Bei der Cellulasebehandlung stieg die Menge des
I6sharen Kohlenhydrats bedeutend an und die des Rohfasergehaltes fiel.

EFFECT OF TREATMENT BY CELLULASE ON THE NUTRIENT
CONTENTS OF SOME VEGETABLES

E. W. Juries, M. Telegdy Kovais and E. Dworschak

A method was evolved by the authors for the treatment by cellulase of
various vegetables, particularly of potatoes, kohlrabi, parsley root, carrots and
celery. Treatment by cellulase was carried out in tap w'ater, at 30°C for 20 hours,
applying sorbic acid as preserving agent. The amount of cellulase necessary to
attain an optimum consistency ranged below 1%, referred to dry matter, in
the case of all vegetable varieties tested. Of the biologically valuable components
of vegetables, carotene was determined in carrots, vitamin C in potatoes and in
kohlrabi, whereas vitamin B2 nicotinic acid and alpha-amino-nitrogen in all
the five varieties of vegetables tested. It was found that in the enzyme-treated
carrots the amount of carotene was higher than in the boiled carrots. The con-
tents of vitamin B2and nicotinic acid showed changes of opposite trend during
the treatment by cellulase of certain varieties of vegetables. During the treat-
ment by cellulase, alpha-amino-nitrogen proved to be extracted to an extent
greater than during the conventional boiling. During the treatment by cellulase,
the amount of soluble carbohydrates increased to a significant extent whereas
the content of crude fibre decreased.
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A magyar borok természetes nitrattartalmanak vizsgalata

MATTYASOVSZKY PAL
Orszagos Borminésité Intézet, Budapest
Erkezett: 1971. januar 15

Intézetlinkben 1961 6ta foglalkozunk a magyar borok természetes nitrat-
tartalméanak vizsgalataval, mert tapasztalataink és a kilfoldi szakirodalom adatai
szerint a természetes borok is tartalmazhatnak bizonyos mennyiség( nitratot.
Annak eldontésére, hogy mi az a fels6 hatar, amit a természetes borok tartalmaz-
nak, vizsgalatokat végeztink. A statisztikai kiértékelésnél nagyon fontos, hogy a
fels hatart a lehet6 legpontosabban allapitsuk meg, mert a vizzel térténé hami-
sitvanyok bizonyitasara a nitrattartalom mennyisege igen lényeges adatot szol-

altat.

g 1969-ig intézetlinkben a nitrattartalom meghatarozasara az MSZ 9457 —52
,Borvizsgalatok nitrat- és nitrittartalom kimutatasa és meghatarozasa” modszert
hasznaltuk. Ez a médszer azonban az extraktdiis, magasabb fehérje- és cukor-
tartalmu boroknal —a min@ségi kimutatas alapjan varhatd6 —nitratmennyiség-
t6! eltér6 eredményt mutat. A szabvany tartalmazza ugyan azt a modszert,
amely szerint az ilyen borokndl alkoholos kicsapast kell alkalmazni. Intézeti
tapasztalataink azonban azt mutattak, hogy a modszer igy sem ad kielégitG
pontossagu eredményt. Ezért olyan modszert kerestiink, amely szaraz és édes
borokra, valamint mustokra egyarant alkalmazhaté (1).

Az elmult évben az orszag néhény teriiletérél olyan mintdk érkeztek inté-
zetiinkbe, melyeknek viszonylag magas volt a nitrattartalma, de az analizis egyéb
adatai és az érzékszervi vizsgalatok nem mutattak, hogy ezekben az esetekben
hamisitas tortént volna.

Ezeken a teriileteken vizsgalatokat végeztiink annak megallapitasara, hogy
a nitratfert6zés honnan ered. Ezek a vizsgalatok Kkiterjedtek a sz6l6re, mustra €s
az intézetben erjesztett borokra.

Kisérleteinket az orszag kiilonbdz6 teriiletein, kiilonbdzd kisérleti kdriilmé-
nyek kozoétt végeztik.

a) Egy teruleten vizsgaltuk a kiilonb6z6 permetez8- és porozoszerek, vala-
mint a karbamid hatasat a nitrattartalom alakulasara. Ezzel parhuzamosan vizs-
galtuk a kiltgozasi id6 fiiggvényében a nitrattartalom valtozasat.

b) Egly teriileten vizsgaltuk az arasztasos éntdzés hatasat a mustok és borok
nitrattartalméra.

c) Vizsgaltuk a mitragydk —els6sorban a nitrogéntartalmd m(tragyak —
és a szervestragya egyittes hatasat a borok nitrattartalmara. )

ad a) E kisérletben a kovetkez6 mdtragyéak, permetez6- és porozdszeiek
hatésat vizsgaltuk:

1 Bio-szuper kaliumso 2. Bio-szuper kaliumso
0,3% karbamid 0,3% karbamid
Rézgélic Nikecid ZC porozés

Ortho-phaltan



3. Bio-szuper kaliumsé 5. Bio-szuper kaliumsé

0,3% karbamid Nikecid ZC Medoc

Réz mészpor Ortho-phaltan

Réz kénpor 6. Bio-szuper kaliumso
4. Bio-szuper kaliumsd Nikecid ZC Kékfrankos

0,3% karbamid Ortho-phaltan

Nikecid ZC porozas
Ortho-phaltan
Rézgalic

Mivel a kisérleti parcelldk a két kékszd16 kivetelével mind kaptak karbamid
lombtragyazast, ennek hatasat Ugy vizsgaltuk, hogy a téke also és fels6 harmada-
bl kulon vettlink mintat, a sz6l0 érésének kulénbozd fazisaiban.

7. A begy(jtott mintakat az intézetben.kéziprésen dolgoztuk fel. Ezeket a
mintakat hasznaltuk fel arra a célra is, hogy vizsgaljuk a kilugozasi id§ fliggvé-
nyétbetn 331 nitrattartalom alakulasat. (A mérési adatokat az 1 és 2. tablazat
mutatja.

8. A szBI6 teljes érésében vett és kislizemi korlilmények kdzott préselt mustok
((BRIHEIIE préslég és az ebbdl erjesztett borok nitrattartalmat vizsgaltuk. (Mérési
adatokat a 3. tablazat mutatja.&

adb) Ebben a kisérletben arra a kérdésre szerettiink volna feleletet kapni,
hogy a felfokozott nedvkeringés a zold részekben milyen hatassal van a nitrat-
tartalomra.

adc) L1 Kisérleteink célja az volt, hogy megallapitsuk a miitragyazds —
killénos tekintettel a nitrogen miitragya — mennyiségének hatasat a borok
nitrattartalmanak alakulésara.

9. Kisérleti korilmények.

Nitrogén Phosphor
hatéanyag hatéanyag Kalium hat6éanyag kg/hold
kg/hol kg/hold
1 0 135 200
2. 75 450 667
3. 250 135 200
4. 250 450 667
5. 500 135 200
6. 500 450 667
7. 0 0 o + 300 g szervestragya
8. 500 900 1334+ 300 q szervestragya

Eredmények:

Az els6 kisérlet eredményeit az els6 és masodik tablazat mutatja.

Megfigyelhet§ a tabldzat adataibol, hog%/ a téke fels6 harmadabol vett
mintak nitrattartalma minden esetben magasabb volt az alsé részr6l szarmazdk-
nal. Ez 6sszefiigg —véleményilink szerint —a karbamid lombtragyazassal. Valo-
szinlinek tartjuk ugyanis, hogy permetezéssel a t6kére juttatott lombtragya
nagyobb mennyiségben keril a t6ke fels6 harmadara, és ennek kdvetkezménye,
hogy ezeknél a mintaknal viszonylag magasabb nitrattartalmat talaltunk.

Vizsgaltuk a kiligozasi id6 fiiggvényeben a nitrattartalmat is.

A kipréselt mustokat szobahdmérsékleten hagytuk allni kiilonb6z6 ideig a
torkollyel. A mérési eredményekbdl lathatd, hogy a kildgozasi id6 fiuggvényében
a nitrattartalom novekedést mutat, ez azonban egy idd utan megall, s6t ha a
kiltgozasi id6t tovabb ndveljik, akkor csokkenést tapasztaltunk.
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Kilagozasi
_ 1do 0,3% karbamid
(6raban) Rézgalic
Also Felsé
I/a 1/b
mg/l mg/1
0
24 5,0 6,0
48 10,0 17,0
55 9,7 11,7
0
20 nyomokban
40 nyom. 1 6,5
Szlret X. 28...cccvvne
1 prés
Il. prés.
Il prés.....

0,3% karbamid
Nikecid ZC por
Ortho-phaltan

0,3%

Bio-szuper kaliumsé

karbamid
Réz mészport
Réz kénport

0,3% karbamid
Nikecid ZC Ortho-
phaltan. Rézgalic

Mintavétel 1970.

Nikocid ZC
Ortho-phaltan

7. tablazat
IX. 21

Nikecid
Ortho-phaltan

Also Fels6 Alsé Fels6 Alsé Fels6 Alsé Felsd Also Fels6
11/a /b Il/a 11/b 1V/a 1V/b Vlia Vib Vl/a Vi/b
mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1
nyomokban
1,0 10,0 4,0 7,0 nyomokban nyomokban nyomokban
5,0 19,0 115 15,5 2,75 4,5 nyomokban nyom. 1 275
6,0 17,0 11,4 135 2,75 35 nyomokban nyomokban
2m tablazat
Mintavétel 1970. X. 1
nyomokban
1,5 45 nyom. 2,5 nyomokban nyomokban
»5,5 12,0 12 10,0 25 1 3,8 nyom. 1 3,5
3. tablazat
Mintavétel 1970 X. 28
Bio-szuper kéaliumsé
0,3% karbamid 0,3% karbamid Nikecid 0,3% karbamid Réz 0,3% karbamid Nikecid
Rézgélic ZC por Ortho-phaltan mészpor Réz kénpor ZC Ortho-phaltan
Rézgalic
Alsé 1/a Felsé 1/b Als6 1l/a Fels6 Il/b Als6 Il1/a  Fels6 111/b  Alsé 1V/a Fels6 1V/b
must bor  must bor must bor must bor must bor must bor  must bor must bor
5 ny. 9 9 10 7 12
5 17 ny. 7 12 24 5 18 8 17 8 13 13 10 17
2 2 u n 8 6 7
mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1 mg/1



Az a tény, hogy a nitrattartalom a kiligozasi id6 figgvényében ndvekszik,
jo egyezést mutat azzal az elmélettel, hogy a szinlé a zold részekkel hosszabb
ideig érintkezve annak nitrattartalmu anyagait kioldja ésigy a must nitrattartal-
mat jelent6sen megnovelheti. Ett6l eltérést csak a Medoc és Kékfrankos fajtak
mutattak. Meg kell jegyezniink, hogy ezek a fajtak lombtragyazast nem kaptak.

Nem szabad figyelmen kiviil hagynunk azonban az emelkedésnek a nagysag-
rendjét. A tablazat adataibdl lathato, hogy a legmagasabb érték sem éri el a
20 mg/l mennyiséget. (Felhasznalt sz6l6mennyiség kg-os nagysagrend( volt,)

Megvizsgaltuk a kisérleti parcellarél szarmazo és kistizemi korilmények
kozott préselt mustok nitrattartalmat. Kilon vettlink mintat a préselés kilén-
boz6 fazisaiban. Ezeket a mustokat intézetiinkben erjesztettik 20 °C-on faj-
éleszt6 felhasznaldsa nélkil. Aferment4cid utan a borokat fejtettik és vizsgéltuk
a nitrattartalmat.

A mustok és borok nitrattartalmat a 3 tablazat tartalmazza.

A mérési eredményekbdl lathatd, hogy a mustok nitrattartalma mindharom
préselésnél minimalis. Lényeges kilonbseg az I; II; 1lI; préslé nitrattartalma
kozott nincs.
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Az egyszer fejtett borok a mustokhoz képest atlaghan 2,4-szeres mennyiség-
ben tartalmaznak nitratot.

Véleménytink szerint ez annak a kovetkezménye, hogy az intézetben erjesz-
tett mustok szediment tartalma igen magas volt. Feltehetoen fermentécié folya-
man a bogy6 szoveteinek fehérje tartalmu anya%ai bizonyos mértékben elbom-
lottak és a keletkezett fehérje bomlastermékek felelések a nitrattartalom meg-
novekedéséért.

Ez esetben sem szabad figyelmen kivill hagynunk a nitrattartalom nagysag
rendjét, ugyanis a borok nitrattartalma —egy minta kivételével —nem haladjak
meg a 20 mg/I-t. (Felhasznalt sz6l6mennyiseg g nagysagrend( volt.)

Ennél a kisérletnél felmeriilt annak a lehetGsége, hogy a nitratmeghatarozas
soran —a fermentacionak ebben a fazisaban—a nagyszamban jelenlevd éleszt6-
sejtek anyagait elroncsoljuk és az esetleg olyan nitrdt mennyiséget mutat, melyet
a bor nem tartalmaz.

Ennek eldontésére kisérletet végeztiink. A borokat centrifugaltuk, az dle-
dékbdl siirli szuszpenzidt készitettlink és a centrifugalt borral parhuzamosan
mértilk a nitrattartalmat.

Eredményeink azt mutattdk, hogy a borok nitrattartalma valtozatlan
maradt, a szuszpenzi6 nitrattartalma 0 mg/1 volt.

A masodik Kisérletben (b) olyan parcellarél szarmaz6 sz616, must és borminta-
kat vizsgaltunk meg, melynél arasztasos ontdzést alkalmaztak. Ezzel a ndvény-
nél felfokozott nedvkeringéssel az atlagosnal magasabb nedvtartalmat idéznek
el és a sz816 zold részeiben (szar, kocsany). A feldolgozas sordn pedig a nedvdis
z0ld részek torékenyek, sériilékenyek. igy a zold részek nitrattartalmu anyagai a
musttal konnyen kiligozédhatnak. Ezt igazoljak a préselés kiillonb6z6 szakaszai-
ban vett mintdk emelkedd nitratértékei.

Az elébbi megéallapitas aldtdmasztasara kisérletet végeztink. Kulén vizs-
galtuk a bogydzott és bogydzatlan sz6I6b6l szarmazd mustok nitrattartalmat.
Tobb sz6l6fajtat megvizsgaltunk és minden esetben azt tapasztaltuk, hogy a
bogydzatlan sz6l6b6l szarmazd mustok nitrattartalma magasabb volt a bogyé-
zott sz6l6bdl szarmazd mustokénal.

| ,ﬁ\ préselés kiilonbdzd fazisaiban vett mintak nitratértékei a kbvetkgzék
voltak:

I. préselés 4 mg/l
11 préselés 22 mg/1
I1. préselés 43 mg/1 (16 orat allt a must a torkdllyel).

~ EIs6 pillanatban a magas éertékek nagﬁlon meglepbek voltak. Fia azonban
figyelembe vessziik, hogy a préselési aranyok a kovetkez6k:

. preslé az osszlé 70%-a
I1. preslé az osszlé 20%-a
Il. préslé az 6sszlé 10%-a.

Ennek figyelembevételével a keverési egyenlet szerint:
a(x) + b(y) + c(2 = d(k)
Behelyettesitve:
70(4) + 20(22) + 10(43) = 100(K)
1150

K = mg/1
100 g

K = 115 myl NO3



Tehat a must nitrattartalma itt sem éri el a 20 mg/1 koncentraciot.
~ Afent leirt magas kisérleti értéket egy esetben tapasztaltuk, a tébbi kisérleti
érték a mustoknal nem haladta meg a 20 mg/I-t.

Az el6zGekben elmondott vizsgélatok alapjan sszeallitottuk a mérési ered-
mények statisztikai értékelését.

a c pontban A leirt kisérlet mérési eredményei:

Minta Nitrattartalom

Nyomokban
Nyomokban
Nyomokban
Nyomokban
Nyomokban
Nyomokban
Nyomokban

2 my/l

Ezek az eredmények azt bizonyitjak, hogy a helyesen alkalmazott nagy
mennyiségi ml’jtré%a még szervestragyaval egyuttesen sem okoz nitrattartalom
emelkedést a borokban.

Az 16s 2 abrak az altalunk vizsgalt mintak dsszességének értékelését mutat-

ONOITAWN P

jak.
Az abrakbol is lathat6, hogy az osszes mintak 97.74%-a alatta marad a
20 mg/l nitrat mennyiségnek.
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VCIMbITAHVE COAEPXAHUA HATYPANBHOIO HUTPATA
BEHIEPCKNX BWH

M. MaTsAwWwoBCKKU

ABTOp [aeT OTYET 06 MCMbITaHWAX (PAKTOPOB OKasblBAOLMX BAUSHUE Ha
cofiepXKaHine HUTpaTa HaTypasbHbIX BUH; O BAWAHMM NONMBA BUHOMPaja, yao6pe-
HAM W cugepaumn, a Takke PasHbIX CPEACTB OMbICKMBAHKS W OMbINEHUS Ha 06-
pa3oBaHMe COAEPXKaHWsI HaTypasbHOro HUTpaTa. ABTOP 03HAKOMISIET M3MEHEHMeE
COAepXaHusi HATpaTa B Cycfie B 3aBMCMMOCTM OT BPEMEHW BbllLenauyMBaHus, a
TaKXe B pasHbIX (hazax BbINpeccoBbiBaHUs. COOGLIAET AaHHbIX M3MEpeHuii co-
LEepXaHUs HATpaTa BUH MOJYYEHHbIX B pe3ynbTaTe GPOXKEHUs 3TUX CyCe.
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PRUFUNG DES NATURLICHEN NITRATGEHALTES
DER UNGARISCHEN WEINE

P. Mattyasovszky

Der Verfasser beschreibt die Untersuchung des Nitratgehaltes der die na-
trlichen Weine beeinflussenden Faktoren: den Einfluss der Bewésserung der
Trauben, die Behandlung mit Kunsthn?er und Laubdinger, sowie die ver-
schiedenen Berieselungs- und Sprihmittel auf die Gestaltung des natirlichen
Nitratgehaltes.

In der Arbeit wird die Anderung des Nitratgehaltes von Most in Abhangig-
keit der Auslaugungszeit sowie in den verschiedenen Phasen der Kelterung
beschrieben. Messungsresultate des Nitratgehaltes der aus diesen Mosten be-
reiteten Weine werden angegeben.

INVESTIGATION OF THE NATURAL NITRATE CONTENT
IN HUNGARIAN WINES

P. Mattyasovszky

The investigation of the factors affecting the natural nitrate content of
wines is discussed. The effect of the irrigation of vines, of their fertilization and
spray fertilization, further the effect of the various pesticide sprays and dusting
agents on the level of natural nitrate content is described. Changes in the nitrate
content of musts plotted against the duration of elution, and during the various
phases of compression are presented. Data of measurements concerning the nitra-
te content of wines fermented from musts of this type are given.

ETUDE DE LA TENEUR NATURELLE EN NITRATES DES VINS
HONGROIS

P. Mattyasovszky

L’auteur rend compte de Ianalyse des facteurs qui influencent la teneur en
nitrate des vins naturels. 1l décrit I'influence de I'irrigation de la vigne, des engrais
chimiques et du traitement & I’engrais des feuilles, ainsi que I’effet de Tatomisa-
tion et de la pulvérisation des agents chimiques sur la teneur naturelle en nitrates.

La communication décrit le changement de la teneur en nitrates des moiits
en fonction du temps de I’extraction ainsi que dans les diverses phases du pres-
sage. L’auteur fournit des données sur la teneur en nitrate des vins obtenus a
partir de ces modits.

Hibaigazitas
A folytirat XVII. kétetének 125 oldalan Keverng, Pichler Emilia és Blazo-

vich Marta ,Gyumalcsaroma vizs alatok” c. cikkének 5. sz. és 11. sz. abraja,
valamint a 12. sz. és 17. sz. abraja fel vannak cserélve. (Szerk.)
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SOMMERFELD E. és THIERER H.:

Anyatej hamisitasa tehéntejjel.
(A kvarclampaelemzés modifikécidja)

[ Zum Nachweis einer Verpantschung von
Frauenmilch mit Kuhmilch. (Modifi-
kation der Qurzlampenanalyse.)]

Med. u. Ernadhr. 9, 272, 1968. Ref.
ZUL. 742, 2, 161, 1970.

Anyatej tehéntejjel hamisitdsdnak
felismerése céljabol az anyatejgy(ijt6-
helyeken az un. kvarclampa-elemzést
szériaszerien hasznaljak. A kvarc-
lampa ibolyantali sugarai alatt az
anyatej kékesibolya, a tehéntej ren-
desen sarga fluoreszcenciat mutat.
Szerz6k megallapitjdk azonban, hogy
bizonyos hosszabb és magasabb ho-
kezelésen keresztiilment tejtermékek
(steril tej, s(ritett tej, csecsemétej tap-
141ék) esetében ennek a sarga fluoresz-
cenclaknak az eréssége csokken és kék
szinez6désnek ad helyet. Ezaltal al-
kalomadtan nem ismerhet6 fel a
kvarclampa alatt tehéntej termékek-
nek anyatejhez valé hozzakeverése
még nagy szazalékban sem. Szerz6k
ezert egy modifikalt kvarclampa-elem-
zést ajanlanak olt6 felhasznélasaval
készilt tejsavokkal: 10 ml vizsgalandd
tejhez kevés oltéport és 0,2 ml 0,15%-
os CaCl2oldatot adnak. Ezt kdvet6en
a probacs6 tartalmat 20—30 percig
37°C-on inkubaljak, majd a zsirdugot
leemelik és a savot dekantaljak. A
kvarclampa alatt most mar 20%-nal
nagyobb tehéntej hozzakeverések biz-
tosan felismerheték. Kiegészit6 elem-
zési eljarasok gyanant szerzék a lak-
toszerummal  torténd  precipitacios
probat és a rézszulfat-tesztet ismer-
tetik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

LAPSZEMLE

KOSIKOROSK1 F. V.

[zesitett ir6
(Flavored Buttermilks.)
J. Dairy Sei. 52, 799, 1969.

Minthogy tejhez adott iyﬂmdlcs-
hozzatétek a tej savtartalma kévetkez-
tében azt megalvasztjak, elényben ré-
szesitik a gylimolcsok hozzaadasat Ird-
hoz. Narancs, citrom, malna és eper
eredet(i gylimdlcsvel6vel és gylimolcs-
lével keverékeket készitettek. ElSny-
ben részesitették az eperrel készilt
italt. A kilonboz6 italok el6allitasanak
modjat ismertetik. Arabs mézga és
festanyag adalékok az USA-ban enge-
délyezettek. Az egyes italfajtak ré-
szére a keverékek és a gyumolcssurit-
mények pH-értékei is fel vannak tin-

tetve.
Kieselbach Gy. (Budapest)

WEISBERG S. M ES GOLDSMITH

SavO mint tapszer és takarmany
(Whey for foods and feeds.)
Food Technoi. 23, 52, 1969.

Az a tény, hogy a sajtgyartasnal
keletkezd savonak csak kb. a fele kerdl
tovabbi feldolgozasra, bar az allat és az
ember részére értékes alkotorészeket
tartalmaz, arra inditotta a szerzdket,
hogy osszeallitsak az eljarasokat, ame-
lyek savopor elGallitasara alkalmasak,
és a savopor felhasznéalasanak lehetdsé-
geit és el6nyeit kimutassak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



»Hazi” készitésl szaraztészta mindsitési problémai

PAULIPETERNEés HORVATH GYORGY
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet, Kecskemét
Erkezett: 1971. marcius 16.

A tésztakészitmények mindsitésére a jelenleg kotelez6en érvényben levé
MSZ 11919 szabvany vonatkozik, amelynek hatalya a magankisiparra, ill. a
magankereskedelemre is Kkiterjed.

A szabvany valamennyi tipus( szaraztésztara vonatkozik, nem tesz kiilénb-
séget a készités maddja kozott. A készitési mod kozott pedig két Iényegesen eltérd
technoldgiat kell megkildnboztetni, az egyik a régi manufakturalis, tehat kézi
Gton tortend készités, az Ugynevezett hazi szaraztészta-készités, a masik a nagy-
lizemi, az Ggynevezett gépi uton tortend készités. Mig az els6nél a tészta nyujtasa
és apritdsa soran a tésztat hGhatas nem éri, ami az emberi er6vel kifejtett nyuj-
tashoz szilkséges nyomas kovetkeztében keletkezhetne, addig a gépi feldolgozas
soran, a présgepeken val6 tészta kinyomaskor er6s h6hatas is éri a tésztat, amely
a nyomderd és a surlédas kévetkezménye. Mig a kézi Gton torténd tésztanydjtas
nem biztosit egyenletes tésztavastagsagot, a fellillet kozel idedlis simasagat,
adlc(iig a gépi uton torténé tésztagyartas egyenes kovetkezményei ezen jelensé-

ek.

g Természetes tehat, hogy az elmondottak kovetkeztében ellen6rzéseink és
vizsgélataink soran azt tapasztaltuk, hogy a nagytzemi médon gyéartott, héhatas-
nak és préselésnek kitett tészta tulajdonsdgaiban eltér a hazi készitésli szaraz-
tésztatol. A tészta vagasa, alakja nem olyan egyenletes, feliilete érdesebb, esetleg
lisztszemcsés, kisebb fok( vastagsagingadozas is el6fordul az egyébkent tokéle-
tes fézési tulajdonsaggal és élvezeti ertékkel rendelkezd tésztanal. Elnevezése,
formdja is mas, mint az ipari tésztaeé.

A jelenleg érvényben lev6 szaraztészta-szabvany szerint a fogyasztok altal
igen kedvelt, egyébként jo min6ségl hazi szaraztésztat azért kénytelenek voltunk
11 osztalylnak mindsiteni, ha a szabvanynak az alakra, fellletre és szerkezetre
vonatkozo el6irasait szoszerint alkalmaztuk.

A kiilonbozd technologiai feltételek és korilmények kdvetkeztében az Un.,
~hazi” készités(i és a gépi gyartast szaraztésztak minGsége lényegesen eltérd.

Megallapitottuk, og?/ az MSZ 11919 szabvényt a ,,hazi” készitésl széraz-
tésztak mindsitésére nem lehet alkalmazni.

Tény, hogy a ,hazi” keszités(i szaraztésztat a fogyasztok igen kedvelik, ezzel
azonos, vagy ehhez hasonl6 mindség(i és eleﬂend(i gépi Uton el6allitott termékeket
ma az allami ipar nem tud el6allitani. Tehat a ,,hazi” készitésl szaraztésztara
tovabbra is szilkség van. Ugyanakkor az eltérd technoldgiakra épitett szabvany

merev alkalmazasaval nem lehet kizéarni a j6 termékek korébdl ezt a valéban jo
mindségl terméktipust.
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7. tdblazat

Tésztafajta Méret Kovetelmény mm
hosszlsag 60-70

Cérnametélt szélesség 0,8- 15
vastagsag max. 1
hosszlsag max. 100

Szélesmetélt, . .

rovidmetélt szélesség 4-10
vastagsag max. 15
hosszusag 60-70

Gyufametélt szélesség max. 3
vastagsag 2,0
oldalméret —

Kiskocka 5x5—6x 6
vastagsag 1

éret R

Eperlevél mére 10X 10- 15X 15
vastagsag max. 15

Zabszem * méret 25X 15-6,5x20

zabhegy vastagsag max. 1
hosszlsag max. 10

Szalagmetélt szélesség 4-10
vastagsag max. 15
oldalméret -

Nagykocka 15-30
vastagsag max. 1.5
hosszusa -

Csiga vagy ludgége g 15-20
atméré max. 6

Tarhonya méret A 2-es szitdn atesS, és a 6,3-as szitan fennmaradé

méret kozotti
i , max. 1,5

Tépett lebbencs vasagsag- A tajjellegnek megfeleléen valtozo, de egy csomagolasi

meret egységen beltl kozel azonos méretd

* Zabszem méretét a romboid atmérdinek iranyaban mérjik.

Ezért intézetlinkben nagyszamud vizsgalat alapjan meghataroztuk azokat a
paramétereket, melyeket kielégitve, a terméket mindsiteni lehet. Meghataroztuk
a kémiai-fizikai allanddkat és egy érzékszervi pontozasos tablazattal iskiegészitet-
tik. Indokolja ezt a termékek jelentds variaciaja, a nem tokéletesen egyforma
kullemi tekintettel arra, hogy nem gépi gyartasrol van szo.
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A kovetkezd 2. tablazatban az érzékszervi jellemz6kre vonatkoz6 A&ltalanos kovetelményeket
foglaltuk dssze.

2. tablazat

Jellemz6 Kovetelmény

Fellet Gyakorlatilag sima fellletld, kevés kisebb foku lisztcsikossdg és érdesség még
elfogadhaté. A nyuGjtadsnal keletkez6, nem vagott tészaszél csak a tépett
lebbéncsnél engedélyezett. A tészta fellletére tapadt kevés lisztszemcse nem
kifogasolhat6, amennyiben az a csomagolasi egység aljan nem gyd(lik dssze.

Szerkezet  Egyontetl, attetszd szerkezetl, elvétve kevés, legfeljebb 1 mm nagysagu lég-
buborék nem kifogéasolhaté.

Szin Egy csomagolasi egységen beliil azonos szinl. A vastagsagbdl adédé arnyalatbeli
eltérés nem kifogasolhaté, ha az a méretre vonatkoz6 engedményen belil
ingadozik.

Szag A készitményre jellemz6. Nem lehet dohos, penészes vagy egyéb idegen szagu.

iz A készitményre jellemz6. Nem lehet talsézott, penészes, dohos, keser(i, savanyu

vagy egyéb mellékfzi. Ragas kozben asvanyi alkotérészeket a fogakkal ne
. lehessen érzékelni.

A ,hazi” tészta gyartasanal ugyanis a készitd szubjektiv tulajdonséagai a
legjobb indulat mellett is Iényegesen befolyasoljak a termek méretét, amely egy
eloallitonal kdzel egységes, kulonbdzénél jelentdsen eltérd.

Kilon beszélni kell a tarhonya formajarol, hiszen a hazi tarhonya csak meg-
kozelitben gdmbolyded, szabalyos alakd. Hazi készitési tarhonyanak mi a
legombolyitett, dorzsoléssel formazott alakpt tekintettik.

A hazi készitésli tésztat egy osztalyos terméknek célszer(i elfogadni, ezt
indokolja az el6allitd rendszerint alacsony szakmai képzettsége és hianyos szab-
vanyismerete.

Az MSZ 11919 szabvany el@irasaitol eltér6en a kovetkezd értékeket javasol-
juk a méretre, ill. az érzékszervi jellemz6kre vonatkozéan.

A kémiai és fizikai jellemz6kre vonatkozéan a szabvany elGirdsait vettiik
figyelembe, a nedvességtartalomra 13 % maximumot, a savfokra legfeljebb 5-6t.
A tészta fOzés utan legalabb kétszeresére kell hogy duzzadjon az elGiras szerint.
A gyakorlatban ezt rendszerint joval meghaladta a duzzaddképesség. A proba-
fézesnél fontos, hogy a tészta rugalmas maradjon, ne apr6zédjon az egyes szalak,
darabok ne ragadjanak egymashoz.

A f6zési idbre tésztafajtanként a kovetkez6 maximumokat fogadtuk el
sorozatos probaf6zések eredményeképpen:

cérnametélt max. 10 perc
kiskocka, zabszem max. 20 perc
szélesmetélt, nagykocka,

eperlevél, tépett lebbencs max. 25 perc
tarhonya, csiga gyufametélt max. 30 perc

A hézi tésztakészitmények festése semmiféle szinez6anyaggal nem engedhet6
meg. Ugyancsak tiltott a szerves, vagy szervetlen idegen anyag jelenléte.

Intézetiink a hazi tésztdk biralatanal a szabvanyban nem szerepl6 100
pontos biralati rendszert alkalmazta kisérletképpen.
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A 3. téblazat tésztafajtanként az alakra, ill. torésfeluletre vonatkozd jellemzdket tartalmazza

3. tablazat
Tészta ; .
fajta Kovetelmény

Cérna- Gyakorlatilag egyenletes vastagsadgura és szélességlire vagott, ill. kotegekké

metélt csavart szalak. Egy csomagolasi egységen beltil max. 1 mm méretkilonbség
elfogadhaté. Vastagsagbeli ingadozas max. 0,5 mm.

Széles- A szélak gyakorlatilag egyenletes alaktak és vastagsagtak legyenek. Egy csoma-
metélt, goléasi egységen belul max. 2 mm méretkilénbség elfogadhaté, vastagsag-
révid- ingadozas legfeljebb 1 mm.
metélt

Gyufa- Gyakorlatilag sima feluletd, jellegzetes alaku, egyenletes vastagsagu készitmény.
metélt Méretingadozads egy csomagolési egységen beldl legfeljebb 2 mm a szélesség

és vastagsagnal.

Kiskocka  Sima, kozel egyenletes vastagsaglu tésztalapocskak, néhany gérbulet és gylrédés
elfogadhat6. Egy csomagolasi egységen belil megengedhetd méretkilonbség
max. 3 mm, vastagsagbeli eltérés 0,5 mm.

Zabszem, Gyakorlatilag sima felulet(, legfeljebb 1% gérbult, gyurédott darabot tartalmazé
zabhegy romboid alak( tészta. Vastagsagbeli kilénbség legfeljebb 0,5 mm lehet.

Eperlevél Gyakorlatilag sima felulet(, szélein fogazott tésztalapocskdk. Max. 1% gorbilt,
ill. gyurédott darab megengedhets. Méretkiillénbség egy csomagolasi egységen
belul legfeljebb 2 mm. Vastagsagkiulonbség max. 1 mm.

Szalag- Gyakorlatilag sima felllet(i, szélein fogazott tésztalapocskak. Vastagsagkiilonb-
metélt ség max. 1 mm. 4

Nagy- Sima felulet(i, kozel egyenletes vastagsagu tésztalapocskak. Néhany gorbult, ill.
kocka gyurédott darab megengedhet6, max. 5%. Méretkllonbség 1 csomagolasi egy-
tészta ségen belll, max. 10 mm, vastagsagbeli eltérés max. 1 mm. Gyengén lisztezett

felulet, ill. kisebb fok( bolyhossdg még elfogadhaté.

Tarhonya  Sokszdg alakl, érdes felletl, kellsen gombolyitett tarhonya. Egy csomagolasi
egységen belul az atlagos méret melletti also és fels6 szemnagysag nem Kkifo-
gasolhaté. Ettél eltérd méretkilonbség legfeljebb 10% lehet.

Csiga vagy Oldalarél vagy sarkarél bordazottan hengerelt szaraztészta-készitmény. Sodras
ludgége el6tt a tészta vastagsaga max. 1 mm. Egy csomagolasi egységen belll, az atlagos

tészta hossztdl val6 eltérés max. 5 mm, az atmérétél legfeljebb 2 mm.
Tépett A téjjellegnek megfeleléen Kkisebb vagy nagyobb, szabalytalan alaklra tépett,
lebbencs ill. tordelt szaraztészta. Vastagsagkulonbség egy csomagolasi egységen belil

legfeljebb 0,5 mm.

Intézetlink miikddési terliletén tobb hazitészta készit§ tzem mikodik a
MGTSZ-ek, AFESZ-ek és Sut6ipari Vallalatokon belil, igy alkalmunk adédott
hosszabb id6n keresztiil nagy mennyiségli minta feldolgozasara. Az igy nyert
tapasztalatok alapjan javasoljuk az MSZ 11919-65 sz. szaraztészta szabvany
felillvizsgalatat.
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Elérhetd
pontszdm

Felilet,
szerkezet,
méret
15

Szin
10

Ilat
5

(nyersen és
prébafézés utan)

iz
prébaf6zés utan
20

Allomény
20

Gyartashiba
30

Hazikészitésl szaraztésztak pontozasos biralata

Kévetelmény

Sima feltletd,
lisztcsom6tal,
légbuboréktél
mentes szerke-
zetl

Egyontet(
sarga

Nyersen és préba-
f6zés utan
jellemzé
illatd

Készitményre
jellemzé

Fézés kozben
rugalmas, ne
ragadjon egy-
mashoz, ne
aprézédjon,
felllete ne le-
gyen nyalkés

Eléren-
dé

pont-
sz&m

10

10

15

4. tablazat

Ertékcsokkenté tulajdonsagok

Gorbllt feltlet 1—2
Erdesség, bolyhossag, liszt-
csikossag, lisztezett felllet 1—5
Tésztaban lisztcsom6, tojascsomé
vagy légbuborék talalhaté 1—5
Gyenge szinarnyalatbeli eltérés
kulonb6zé gyartasi tételek
everése miatt) 1—3
Viladgosabb és sététebb sarga ar-
nyalat (kulénb6z6 vastagsag
miatt) 1—5
Elszurkult, elszinez6dott feltlet(
régi tészta 5—10
Gyenge idegen szag, mely f6zés
utan nem érezhetd 1—5
Dohos, penészes, idegen
kellemetlen szag 5
Tulsézott iz 1—2
Gyenge idegen, de nem Kkelle-
metlen iz (&llott, régi tészta) 1—8
Dohos,'penészes, egyéb idegen iz 10—20
Ragéas kozben a fogakkal asvanyi
alkotorészek érezhet6k (tojashéj,
homok 10—20
F6zés kozben felulete csirizese-
dik, egyméashoz ragad 1—15
F6zés utan felllete nem sima,
érdes (lisztezéstdl) 1—3
Aproézédik: 1—10%-ig 1—5
10—15%-ig 5-10
15% felett 10-20
Csigatészta sodrasanal szétnyilik  1—5
Prébafézés utan kevert allagu
darabok 1—10
Tormelék, hibds vagas miatt
5% alatt 1-3
5—10% kozott 3—5
10—20% kozott 5—15
20% felett 15-20
Liszt a zacskd aljan 1—3
Osszeragadt darabok 1—5
Kulonboz6 vastagsagu darabok 1—5



KULFOLDI

GABONA ES SUTOIPAR
| v

Fritsch I. ES
:‘BOULDOIRES I. P.:

Besugarzott rizs tulajdonsagai
\(Eigenschaften von bestrahltem Reis.)

iMitt. Lebensrnitteluntersuch. Hyg. 60,
'252, 1969.

Mikroorganizmusok és rovarok, to-
vabba petéik és larvaik elpusztitasa
'céljabdl rizst egy 60 °C-forras gamma-
sugarainak 30 és 3000 krad kozotti
Jadagjaival sugaroztak be. Elpusztita-
suk 100 kradnal nagyobb adagok mel-
lett tortént. Ilyen energia mennyiségek
esetében azonban mér a rizsszemszovet
eipuhulasa valt észrevehetévé.. Ez 300
krad mellett lenyegesen erGsebb volt.
A vizfelvevéképesseg erésen csokkent.
Wy érzékszervi tulajdonsagok a rendes-
t6l erbsen eltéréek voltak. A kostolasi
prébakat 1/2 lvizben 60 percig fott 30 g
rizzsel és 5 g konyhasoval végezték.

Kieselbach Gy. (Budapest)
i
HELLSTROM V.

Tiamin, riboflavin és nikotinsav
nyeredéke sutéporral sutéskor
Var foda 27, 120, 1969. Ref. ZUL. 143,
2, 131, 1970.

Szerz6 szerint éleszt6vel torténé

sutéskor a tiamin-veszteség atlagosan
24%, mig sutépor felhasznélasakor

222

LAPSZEMLE

30—49%. A kiloénbség oka val6szin(-
leg a tészta nagyobb pH-értéke (élesztd
eseteben kb. 5,8, sltépor esetében
6,9 - 7,6). Nikotinsav és riboflavin nem
szenvedtek veszteségeket.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BRUMMER I. —M.:
Lenmag mindségi jellemz6i és lehetsé-
ges kéksavtartalom a kenyérben

/Leinsamen -seine Qualitatsmerkmale
und ein moglieher Gehalt an Blausaure
im Brot.)

Brot und Gebéack 23, 170-174, 1969.
Ref. ZUL. 144, 2, 162, 1970.

Minthogy kéksav enzimatikus Uton
képz6dik a lenmagban, fontos a len-
mag tarolasa szarazon. A lenmag dara-
lasa, nedves és meleg kezelése nagyon
elémozditja a kéksav képz6desét.
Ezért ajanlatos azoknak a helyiségek-
nek jo szell6ztetése, amelyekben len-
magot duzzasztanak, valamint a len-
mag erés forrdzasa és a nem daralt len
feldolgozasa. Daralt lenmaggal készult
kenyerek nagyobb kéksavtartalmuak,
mint a nem daralt lenmaggal késziilt
kenyerek. A sutési folyamat befejezé-
zése utan kéksav-képzédcs mar nem
lép fel tobbe. Ezek szerint a kéksav-
kepz6dés az enzimek aktivitasatol fligg
a lenmagban.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Az Osztrék Kémikusok Egyesiiletének Nemzetkézi Elelmiszerkémiai
Ulésszaka 1971. aprilis 14-16.

VAJDA ODON
Févérosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

A Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesulet kiklldetésében részt'
vettem 1971. aprilis 14-16. kozott az Osztrak Kémikusok Egyesilete altal
Bécsben rendezett Nemzetkdzi Elelmiszerkémiai Ulésszakan.

Az Ulésszakon nagy szamban vettek részt az osztrak elelmiszerkémikusokon
kivil a kilénb6z6 eurdpai orszagok élelmiszerkémidval, technoldgiaval ésanaliti-
kaval foglalkoz6 szakemberei: 68 osztrak, 8 magyar, 3 NDK-beli, 128 f6 az
NSZK-bol érkezett (és Nyugat-Berlinbdl), tovabba 7 francia, 7 svéjci, 5 holland
és 2 spanyol.

A konferencia az élelmiszerek Osszetételével, analitikajaval, taplalkozasi
értékével foglalkozott, mint kdzponti kérdéssel. Természetesen ezeknek a téma-
koréknek széles kori értelmezésevel talalkoztunk az el6adasok meghallgatasa
folyaman.

Harom plenaris el6adas hangzott el, amelyek felett vitat nem nyitottak és
egyenként mintegy egy Orat vettek igénybe. Az elsé plenaris el6adast Telegdy
Kovats L. (Magyarorszag) tartotta ,,A korszer(i élelmiszeranalitika célkit(izéseir6l'
és lehetGsegeirol”.

A masodik plenaris el6adagra aprilis 15-én kerilt sor, melyen Woidich Fi.
(Ausztlria) tartott el6adast ,,Elelmiszerek tartdsitasanak jelenlegi helyzete”
cimmel.

A harmadik plenaris el6adast Schubiger G. F. (Franciaorszag) tartotta,
ﬁime: ,i(EIeImiszerek értékének ndveléséhez hasznalt adalékok hasznosségavés'
ataraik”. [ SERVA

A plenéris el6adasok utan minden alkalommal a vitael6adasok keriltek
sorra a délel6tti és délutani Ulésszakon mas-mas vitavezet6vel.

Az egyes vitael6adasok 10-25 percet vettek igénybe; a vitael6adasok kozil
kiemeljik a kovetkezbket: Fiieke, FI., Braun, C. és Sucker, Fl. (NSZK) ,,Elvalasz-
tasi modszer élelmiszeridegen- és sajat anyagokra”, cimmel, Baltes, W. (NSZK)
leveskockak és leveskészitmények értékes anyagainak meghatarozasi modszerei-
rél, Kraszner-Berndorfer, E. (Magyarorszag) tokoferol és tokoferol szarmazékok
meghatarozasi mddszereirdl, Seher, A., Janssen, J. (NSZK) diacetil-bork&ésav-
gliceridek analizisérdl tartottak elGadast. Engst, R. (NDK) a peszticid-maradékok
élelmiszerhigiéniai és toxikoldgiai jelent6ségerdl, Garner, K. (Nﬁugat-Berlin) a
peszticid-maradékok vizsgalatarél, Giinther, M. (NSZK) idegen fehérje kimutata-
sardl szamolt be husarukban, Kéchlin, W. és Potuely, F. policiklusos szénhidro-
gének el6fordulasarél beszélt fiustolt huskészitményekben. Téth, L. (NSZK)
hasonlé témakorben tartott el6adast; ,,Rakkeltd policiklusos szénhidrogének Kki-
mutatasa és el6fordulasa fustolt husarukban” cimmel. Petuely, F. és Oenterrei-



eher F. a nitratlebontas feltételezett mechanizmuséardl beszélt hasarukban.
Bayzer, U. a Triticum sestivum kimutatasarol beszélt durum- blazakbdl készilt
termékekben. Buss. H. ésszeri nyersprotein meghatarozasarél szémolt be, a
Kjeldahl, mddszer egyszerGsitésével, racionalizalasaval. Lasztity, R., Varga, J. és
Vadon, E. (Magyarorszag) a kémiailag modosult sikérfehérjék vizsgalatarol tar-
tott el6adast. Mikschik, H. (Ausztria) a sorarpa fehérjetartalmanak analitikaja-
rol, Heimann, M. (NSZK) gabonalipidekben enzimatikus-oxidativ hatasra keép-
zOdott primer és szekunder vegylleteir6l. Hanssen, E. (NSZK) sultburgonya Bt
és C-vitamintartalmanak meghatérozasardl tartott el6adast. Drews, M. (NSZK)
a Nemet Szovetségi Koztarsasagban idegen anyagok alkalmazasat szabalyozo
rendelkezésekrél szamolt be, figyelembe véve a nemzetkdzi tapasztalatokat.
Mollenhauer, H., (NSZK) az adalékanyagok technolégiai hatékonysagardl tar-
tott el6adast. Beszamolt a FAO/WHO és a Német Kémikusok Egyestlete munka-
csoportjanak munkajarol a kiilonfele adalékanyag-monografiak kidolgozasaban.
Strahlmann, H. (NSZK) a vegyszeres élelmiszertartsitas torténete és jovobeli
fejlédése cimmel tartott elGadast. Mayr, G. H. (NSZK) a kartev6k lekuzdésére
hasznélt vegyszerek alkalmazasanak korilményeir6l beszélt, illetve a hatérérté-
kekrdl, amelyeket a nemzetkdzi gyakorlat megenged, illetve megengedhet.
Beyer, K. H. (Nyugat-Berlin) herbicid hatasu bipiridinium-vegyiiletek analitika-
jarol és toxikologiajarol tartott el6adast. Pfeilsticker, Km(NSZK) élelmiszerek
gazositasara alkalmazott etilénoxid maradékképzésérél és metabolizalasarol,
Centh, H. (NSZK) pedig a dietilkarbonatrél, mint az italokban elbomlé adalék-
anyagrol beszélt. Herold G. (NSZK) az élelmiszerek analitikdjaban kis-szamito-
gépek alkalmazasanak tapasztalatairél szamolt be. Han, K. W. (Hollandia-
Japan) zsirsavak gazkromatografids meghatarozasaroél, illetve a meghatarozas
érzékenységének optimalizalasarél tartott el6adast. Kraszner-Berndorfer E.
(Magyarorszag) a pangaminsav B1 izolalasarél és meghatarozasarol szolt termé-
szetes anyagokban. Frey, P. (Svajc) élelmiszerek vizaktivitdsanak mérésérdl,
Schmidt —Lorenz, W. (NSZK) spdras csiraszam meghatarozasanak metodikajardl
és végul Gutman, I. (NSZK) keményit6 unzimatikus maodszerrel térténd meg-
hatarozasarél beszélt egyéb szénhidratok jelenlétében.

A tudomanyos Ulésszak aprilis 15-én ért véget, 6sszefoglalva e haromnapos
konferencia anyagat: nagyszamu olyan el6adast hallottunk, amelyek alkalmasak
arra, hogy élelmiszerkémiai és- analitikai gyakorlatunkat bdvitsék. A nemzetkozi
tudomanyos Ulésszakot rendezd Osztrak Kémikusok Egyesllete baratsaggal
fogadta a magyar delegatusokat. A kialakult barati kapcsolatok nagy mértékben
eldsegithetik a két szomszédorszag élelmiszerkémikusai és- technologusai kdzotti
egyuttmdkodést és igy az egyetemes élelmiszertudomany fejl6dését.
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