Dr. Karpati Zoltan emlékezetére (1909—1972.)

A biologiai tudomanyok doktora, a Magyar Tudomanyos Akadémia Bioldgiai
Osztalya Botanikai Bizottsaganak tagja, a Munka-Erdemrend eziist fokozatanak
tulajdonosa, a névénytani tudomanyok nemzetkdzileg is elismert kivalé mivel&je
és tovabbfejlesztje 1972. janius 18-an elhunyt.

1909. oktober 1-én szilletett Sopronban és sz6kébb sziil6féldjéhez valo ra-
gaszkodasa egész élete folyaman megmaradt. Ez volt egyik oka annak, hogy
kutatasainak teriiletélil Sopront és kornyékét valasztotta.

Kozépiskolai tanulményait a helyi Széchenyi Istvdn Redliskoldban, egye-
temi tanulmanyait a budapesti Pazmany Péter Tudomanyegyetem Bolcsészet-
tudomanyi Karan végezte, ahol 1932-ben bolcsészettudomanyi doktorra avattak.
Még egyetemista koraban beiratkozott a Tanarképz6 Intézetbe, ahol kdzépiskolai
tanari oklevelet szerzett majd a Févaros szolgalataba Iépett. Szorgos és Kitarto
munkassaga gylimdlcseként 1941-ben egyetemi magantanar lett ,,Magyarorszag
és a kornyez6 terlletek novényzete” c. és targykdrl eléadasa eredményeképpen.
Ezutan nyerte el a Tudomanyos Minésit6 Bizottsag odaitélése alapjan a biold-
giai tudomanyok kandidatusa fokozatot.

Igen szivesen foglalkozott névényrendszertani kérdésekkel és ezen beldl a
termesztett névények rendszerezésének problémajaval is. ,,Magyarorszag és a
kdrnyezd terlletek Sorbusai” cimmel 1955-ben elnyerte a bioldgiai tudomanyok
doktora cimet.

Elndke volt a Magyar Bioldgiai Tarsasag Botanikai Szakosztalyanak. Igen
sok bel- és kilfoldi ismeretterjeszt6 tudomanyos lapnak volt munkatéarsa és
szerkesztObizottsagi tagja, hogy csak néh&nyat emlitsiink: a ,,Flora europaea”
magyarorszagi terileti referense, a ,,Flora europaea” area-térképezd bizottsaga-
nak tagja, a ,,Buvar”, a ,,Magyarorszag kultarfloraja” szerkesztébizottsaganak
tagja.

Szamos tudomanyos egyesiilet és tarsasdg hasznos és tevékeny tagjanak
bizonyult.
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Szorgalméra és munkabirasara jellemz6, hogy kb. 250 altala publikalt koz-
leményt és konyvet tartanak nyilvan. Szakmai és tarsadalmi érdekl6dése sok-
rétli volt. Elért eredményeivel sohasem volt megelégedve. A jelenségeket, fel-
merllé problémakat sohasem puszta tényként kezelte, hanem azonnal azok meg-
oldasan faradozott. irasaiban a tudomanyos megalapozottsag mellett arra is
torekedett, hogy azok ne csak a tudomanyos vildg, hanem a szélesebb és kevéshé
képzett néprétegek szamara is érthetéek legyenek. Tudasat, ismeretanyagait nem
maganak gy(jtogette, hanem minden alkalmat felhasznalt arra, hogy azokat
munkatérsaival, tanitvanyaival ismertesse.

Koréan, 63 éves koraban ragadta el a halal. \VVégigtekintve palyafutasan azon-
ban Ggy érezzilk, nem élt hidba. Kortarsai és a jév6 nemzedéke sokat tanulhat
Karpati professzortol.

Munkatarsai és tanitvanyai 6szintén gyaszoljak és emlékét szeretettel meg-
Orzik.

Kovéacsné, Horak Lujza
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A bulza néhéany vizoldhat6 komponensének vizsgélata
csirazés alatt

GASZTONYI KALMAN, FARKAS JOZSEFNE
ES HORVATH LORANDNE
Kertészeti Egyetem — Elelmiszeripari F@iskola, Budapest

Erkezett: 1972. méarcius 10.

A blza évezredek Ota az emberiség legfontosabb kenyérgabonaja. Mind-
azok a tényezOk, amelyek befolyasoljak a rendelkezésiinkre allo blza mennyise-
ﬁét és mindségét, min |%<az agrotechnikai, malom-sut6ipari és élelmiszerkémiai

utatas el6terében &lltak.

A buzanovény élete a mag csirdzdsaval indul meg. Ez a folyamat a ter-
mesztés nélkildzhetetlen eldfeltétele, a kenyérkészitésre szant tételeknél azon-
ban nemcsak felesleges, de kifejezetten értékcsokkentd, karositd hatasd. A csi-
razés alatt lejatsz6do folyamatok alaposabb ismerete tehat mind a termeszt6,
mind a lisztet-kcnyeret gyartd szakemberek szdmara hasznos dolog.

Tanszéklinkdn évek ota foglalkozunk a csirazas biokémiai mechanizmusa-
nak vizsgéalataval. Jelenlegi beszdmolonkban a nyugvo, illetve csirdz6 magvak
vizoldhato frakcidjaban taldlhatd cukrok és aminosavak mindségi-mennyiségi
ardnyanak valtozasardl szeretnénk képet adni.

Vizsgalatainkhoz egy jol definialt magyar (Fert6di 293, 1970-es évjarat),
és egy szovjet (Bezosztaja 1, 1970-es) blzafajtat hasznaltunk. Mindkét minta
beérett, csirazasmentes szemeket tartalmazott, amit a Hagberg-féle esési szdm
megéllapitasaval (1,2) és farinografos vizsgalattal ellendriztiink.

A csirazas meginditasa érdekében a szemek eredeti 12—13%-0s nedvesség-
tartalmat 30%-ra emeltiik és 9 napon keresztlil ezen az értéken tartottuk. A
harmadik, 6todik és hetedik napon vettiink ki részmintakat, melyeknek a
nedvességtartalmat vakuum-szaritassal néhany ora alatt 10% ala csokkentettiik,
igy szakitottuk meg a csirazasi foli;amatot. A leszaritott szemekbdl teljes Orle-
menyt készitettlink és a tovabbiakban ebbdl allitottunk el6 kivonatot.

A csiraztatas eredményét az egyes blzamintdk malt6zszdmanak fotometrias
meghatarozéasaval (3) és a Hagberg-féle esési szam megallapitasaval mértik fel.

A maltéz-szam meghatarozasat 5 g Grlemény 50—60 ml vizzel készilt
szuszpenzidjanak egy 6ras, 30 C°-os vizflrd6ben végrehajtott autolizisével indi-
tottuk. Ezutdn bazisos dlomacetattal kicsaptuk a fehérjéket, inaktivaltuk az
enzimeket és natriumszulfatos derités utan a szlrletet dinitroszalicilsavas rea-
genssel elegyitettijk. A szokasos hdkezelés utan 500 nm hullamhosszon végeztiik
el az extinkcid mérését. Az elGzetesen készitett maltdz-kalibracios gorbe segit-
ségevel allapitottuk meg a maltéz-szamot. Az 7. tablazat mutatja a Bezosztaja 1
bizaminta fotometrids vizsgalatanak eredményeit.

A maltoz-szam értékek alakulasa tehat azt mutatja, hogy a nedvesités
hatdsara a csirdzas kell6 Utemben megindult, mert az aktivalodé amilazok az
autolizis kozben fokoztak malt6z-termelésiiket.
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7. tblazat

A Bezosztdja 1. bGza maltéz-szdmanak véltozésa
csirazéas kozben

A csiraztatas 5

s R Malt6z

|do(tnaarl;)a)ma Extinkcio (mg %)
0 0,592 25,2
3 0,878 345
5 1,360 50,5
7 1,445 52,3

A Hagi(ber’g%féle esési szamot mind kézi, mind félautomata késziléken meg-
allapitottuk, Az eredmenyeket a Bezosztaja 1 buzamintaval kapcsolatban a
2. tablazat foglalja dssze.

2. tablazat

A Bezosztdja 1. blGza esési szaménak valtozasa
csirdzas kozben

A csirazéas é
id6tartama Kézi készulék Feﬁgﬁ;ﬁ.@fta
(nap)
0 26S 284
3 10S 103
5 61 60
7 60 [eo]

Mindkét késziléken végzett meghatarozas azt mutatja, hogy 5 napi csi-
razés utan a buzaminta elérte a Hagberg-féle mddszerrel mérhetd legkisebb
erteket, tehat erGteljesen csirazott volt.

Az extrahalasnal 108 6rleményt 50 ml és 25 ml higitott etilalkohollal két
IépcsBben razattunk, majd az elegyet centrifugaltuk. Az egyesitett tiszta olda-
tokat infra lampa alatt Ovatosan szérazra paroltuk és a maradékot 3 ml 80%-os
etilalkohollal felvettik.

Ezt az alkoholos oldatot hasznéltuk fel az aminosavak és cukrok papir-
kromatogréafias vizsgalatara. Ezeknek az anyagoknak a szétvalasztasara
ugyanis a jelenle? ismert és szamunkra elérhet§ modszerek kozil a papirkroma-
tografia bizonyult a legmegfelelbbnek. A kromatogramok kvantitativ kiérte-
kelését a denzitometerek koze sorolhato, 0j angol miszerrel, a KEKd tulajdo-
naban levé Chromoscan-nal végeztik. Ez a berendezés a foltok fényreflexidjanak
mérése €s regisztralasa alapjan lehet6vé teszi a papircsikon levé komponensek
mennyiségének elfogadhatd pontossagl meghatarozasat.

Aminosavak aranyanak valtozasa

A bulza csirdzadsanak meginduldsakor a fehérjebontd, papain-tipusu enzi-
mek aktivitasa ugrasszerlien megnovekedik, amelynek noveényélettanilag az a
rendeltetése, hogy segitségével a vizoldhatatlan tartalékfehérjék vizoldhatova,
tehat az embrio szamara felhasznalhatova valjanak. Vizsgalatainkkal arra ki-
vantunk valaszt kapni, hogy ez a kézismert proteazaktivitas ndvekedés milyen
modon befolyésolja a nyugvo és csirdzd szemek szabad aminosav-készletét.
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Az aminosavak szétvalasztasahoz és mennyiségének meghatarozasahoz
leszall6 papirkromatografiat alkalmaztunk, futtatdszerként butanol-ecetsav-viz
411 aranyl elegye szolgal. A felvitt anyagmennyiség 20 mikroliter, a szétva-
lasztasi id6 22 o6ra volt. El6hivészertl, 105 °C-os szaritds utan 0,4%-0s, ace-
tonos ninhidrin-oldatot hasznaltunk. Ismételt szaritds utdn, a denzitométeres
méréshez szilkséges egydntetl szin Kialakitasa és rogzitése céljabol, acetonos
réznitrat oldatot permeteztiink a papirra és a kromatogramokat amménias g6z-
térben fixaltuk.

Irodalmi adatok, példaul Linko (4,5% vizsgélatai szerint, amit sajat ered-
ményeink is igazoltak, a buzaban 18 szabad aminosavat lehet kimutatni. Mind
a 18 aminosavat azonban mi nem tudtuk teljesen szétvalasztani, mert a két-
dimenzios futtatas a denzitométeres kiértékelést nem tenné lehet6vé. Az amino-
savak mintegy 10 foltban témoriiltek, amelyek ndvekvé Ry érték szerint a ko-
vetkez§ anrinosavakbdl alltak:

1 folt aszparagin, arginin, hisztidin és lizin
2. folt glutaminsav és aszparaginsav

3. folt szerin és glicin

4. folt treonin és glutamin

5. folt alanin

6. folt prolin

7. folt gamma-aminovajsav és tirozin

8. folt metionin, triptofan és valin

9. folt fenilalanin

10. folt izoleucin és leucin

A szétvalasztas elégtelensége miatt a csoportosan el6fordulé aminosavakat
egyitt értékeltiik. Eredményeinket, az id6 rovidsége miatt csak az egyik, a fer-
todi 293-as buzan mutatjuk be. Ezt a megoldast lehet6vé teszi az a megfigyelé-
stink, hogy a két buzafajta vizs%élata nem mutatott szignifikans kiilénbséget.

Els6 abrankon a fert6di blza &sszes aminosav-tartalmanak (ninhidrin-
pozitiv anyagainak) valtozasat mutatjuk be a csirazasi id6 fiuggvényében. Az
elsé harom nap alatt az aminosavak mennyiségének nagyobb merv(i névekedé-
sét, kés6bb fokozatos cstkkenését tapasztaltuk. A diagram ordinatajan alkal-
mazott Chromoscan-egység a miszer ltal rajzolt gorbe és az alapvonal kozotti
terilet nagysagaval, vagyls a kromatogramon levo folt méretével és szininten-
zitdsaval aranyos. Az els0 dbrat a 3. tablazat adatai alapjan készitettiik.

3. tablazat

Ferfédi buza 0sszes aminosavtartalméanak
(ninhidrin-pozitiv_anyagainak)
valtozésa a csirazasi id6 fuggvényében

. Chromoscan
Napok szama egyséqg

284
398
377
252

~NoOwo
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S’450

400
$
350
300
250
200 3 5 7 napok szama
7. ébra

Az egyes aminosavak, illetve aminosav-csoportok mennyiségének valto-
zasarol a 4. tablazat és a masodik abra ad felvilagositast. Az aminosavak, névekvé
Rf érték szerint, az el6bb ismertetett csoportositdsban szerepelnek. A foltok
intenzitasat itt is Chromoscan-egységekben fejeztiik ki.

Ezen adatok alapjan lehetoség nyilt annak vizsgalatara, hogy a csirazas
alatt az egyes aminosavak jelenléti aranya azonos vagy eltéré jelleggel valtozik-e.
Az eredmenyek azt mutatjak, hog?/ ez a koncentracio valtozas egyes aminosavak-
nal méas-mas dtemd és iranyu. A legjellegzetesebb eseteket az 5.  tablazatban és a
harmadik abrén oly mddon mutatjuk be, hogy az egyes aminosavakat, illetve
aminosav-csoportokat az dsszes aminosav szazalékaban fejeztiik ki. Itt lathato,
hogy az els6 hdrom napban bemutatott aminosavak mennyisége az ¢ssz-amino-
saviartalom novekedésével aranyosan nd. Ezutan egyértelmi csokkenés figyel-
het§ meg. Szembet(ing kivételt csak a gamma-aminovajsav képvisel, amely a
csirazés el6rehaladasaval az aminosavak kozott feldusul.

A csirdzd blza aminosav-készletének vizsgalata alapjan a kévetkezd meg-
allapitasokat tehetjik:

1 A csirazas alkalmaval aktivalodo proteazok a folyamat elsd szakaszaban
jelentésen novelik a biza aminosav-készletét. A jelek szerint tehat az j névényke
ekkor még nem képes felhasznalni a rendelkezésére bocsatott valamennyi amino-
savat. Ez az éallapot az 4ltalunk létrehozott csirdztatasi kortlmények kozétt,
mintegy 72 oraig jellemzi a rendszert.

2. Az embri¢ novekedésének me%gyorsulésa az aminosavak fokozott Gtem(
felhasznalasara vezet. Ez a felhasznalas, feltehetGen, nagyrészt az 0j novényke
szervezetébe valo beepiilést, kisebb részben pedig energiatermelést jelent. Ezt
a megallapitadst mind az §ssz-aminosav-készlet meghatarozasa, mind az egyes
aminosavak aranyanak vizsgalata alatdmasztja.
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1- Asp
Arg

Li
2= Glu
Ass
3 — Sze
Gli
4 — Treo
Glus
Al
Pro
r-avs
Tir
B — Met
Tri
va

e X
(1.

Feal
10= Jzoleu
Leu

2. abra
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4. tablazat
Az egyes aminosavak (aminosavcsoportok) mennyiségének valtozasa

a tarolasi napok fiiggvenyében (Chromoscan egységek)
Aminosavak Nyugvo 3 napos 5 napos 7 napos

Asp NH,,

Arg 43 75 52 20
Liz

Glu NH,,

Aszp 36 58 45 34
Szer

Qi 17 47 46 16
Thr

Glu 46 55 56 20
Ala 24 28 30 13
Pro 30 60 38 12
yNH, vajsav 8 9 24 48
Met

Tri 30 42 28 30
Val

FE 10 14 30 30
lieu

Leu 40 50 28 29

5. tablazat

A legjellegzetesebb aminosavak véltozésa a csirazas alatt,
az 0sszes aminosav szazalékaban Kkifejezve

Napok széma

Aminosav
0 3 5 7

Asp NH2

ﬁrg 151 % 19% 13,8% 7,9%
1z

SGzlfr 59 % 11,8% 12,2% 6,3%
Pro 10,5% 175% 10,0% 4,7%
¥_—_NH.‘,—vajsav 2,8% 2,2% 6,4% 19,0%
Ir

Leu

lieu 14,0% 15,0% 12,0% 11,0%

3 Erdekes jelenséget mutat a gamma-aminovajsav. Ez az aminosav a

nyugvé buzaban jelentéktelen mennyiségben talalhaté meg. A megndvekedd
protedz-hatas kovetkeztében azonban a ludrolizalt sikérb6l sok gamma-amino-
vajsav keletkezik, ami felddsul a rendszerben, jelenléti aranya egyre novekedik.
Nagy része feltehet6en a glutaminsav dekarboxilezd'désébol ered.” Mindebbdl az
kovetkezik, hogy a tartalékfehérjében, vagyis a siker peptid-lancaiban sok ilyen
aminosav_talalhat, amelyre azonban az embridnak még nincs sziiksege. A no-
vekvg sziklevélben és %y[]mblcskében nincsenek is sikérszer(i fehérjek. Ez a
megfigyelés jo 6sszhangban van Ldsztity (6) utdbbi években végzett sikérszer-
kezeti vizsgalataival.
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chr. egys.
%

20
18

16

Leu

0 3 5 7 napok szama

3. abra

Mono- és oligoszaharidok valtozasa

A beérett magvak mono- és oligoszaharidjainak, az (in. precukornak meny-
nyiségi aranyat és oOsszetételét az utobbi években kulfoldon is, hazankban is
tobben felmérték. Ezek az eredmények azt mutatjak, hogy a blzaszem széraz-
anyagra szamitva 2—3% cukrot tartalmaz. Vizsgalataink szerint (7) a hazai
BL 55-0s lisztek 77%-anak precukortartalma 1,2—1,6% kozott van.

A precukorban a monoszaharidok kozul a glukozt, fruktdzt és galaktozt,
az oligoszaharidok kozil pedig a szahar6zt, maltozt, raffindzt és glikodifruktozt
talalhatjuk meg. A beérett magvakban a glikdz, a fruktdz és a galakt6z mennyi-
sége nagyon csekély. A precukor f6tdmege szahar6z. A maltéz ardnya, a mono-
szaharidokhoz hasonl6an, ugyancsak kicsi. FeltehetS, hogy jelenléte a nyugvo
szemben is megfiggelhet(ﬁ minimalis amilazhatas eredménye. A raffin6z mennyi-
sége is csekély és bioldgiai rendeltetése nem ismeretes.
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A gliikofruktozanok a gabonak olyan kuldnleges oligoszaharidjai, amelyek-
ben egy molekula gliikézhoz néhany frukt6z kacholédik. Kozilik aglukodifruk-
téz a legfontosabb. Ezt az oligoszaharidot a legujabb feltételezések szerint, a
nagy tomegben jelenlevé szahar6zzal egyitt, a poliszaharidképzés kozbensé
termékének lehet tekinteni.

A csirazo blzaban megindul a tartalék-keményit6é mobilizalasa és a fokoz6dd
aktivitasu alfa-, illetve beta-amilaz ndveli a kisebb molekulasulyd, vizoldhatd
szénhidratok aranyat. Munkéank soran azt vizsgaltuk, hogy a nyugvé és csirazd
szemekben a mono- és oligoszaharidok arén%/a ogyan valtozik.

A cukrok mennyiségi meghatarozasahoz és min6ségi szétvéalasztasahoz
leszallo, tulfolyasos papirkromatografiat hasznaltunk. A mar ismertetett médon
késziilt kivonatbol 20 mikrolitert vittiink fel gipettéval a startpontokra. Futta-
tészerként butanol-piridin-benzol-viz 5:3:1:5 oldészerelegyet alkalmaztunk.
Az elvalasztas 48 orat igényelt. El6hivészeriink az anilin-difenialmin-foszforsav
cukorreagens volt, amit 80 C°-on 10 percig engedtiink hatni. Tapasztalataink
szerint nagyon fontos a hivasi id6 és h6mérseklet pontos betartisa, mert hosszabb
id6 vagy magasabb hémérséklet esetén a kromatogram alapszine olyan mértékig
elvéltozik, hogy egyes kis mennyiségben jelenlevé cukrok foltjat elfedi és a
kromatogram Chromoscan-os értékelését lehetetlenné teszi.

Negyedik &brankon a négy kulonbozd csirdzottsagu részminta dsszes cukor-
tartalmanak alakuldsat mutatjuk be. Az értékelés elve megegyezik az amino-
savaknal alkalmazottal, tehat a Chromoscan &ltal rajzolt feljes gorbe alatti
terlileteket hasonlitjuk dssze. Az abran jél lathato, hogy az 6sszes cukortartalom
kezdeti emelkedés utdn az 5. napon maximumot ér el, majd a tovabbi csirazas
alatt Iényegesen nem valtozik. A negyedik abra a 6. tablazat adatait szemlélteti.

p 200
150
100
5CH - J— e — == —
4.  &bra 0 3 5 2- napok szama
.. 0. tablazat
Osszes cukortartalom Chromoscan egységekben
kifejezve
o napos 3 napos 5 napos 7 napos
150 162 189 183
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A tovabbiakban az egyes cukrok jelenléti aranyat vizsgaltuk. Sikerdlt
valamennyi, irodalmi adatok alapjan varhaté mono- és oligoszaharidot meg-
talalnunk. Mennyiségi aranyaik bemutatasara a 7. tdblazat és az 6todik abra
szolgl, amecljy a nyugvo, 3,5 és 7 napos buzak egyes cukorfélesé?einek mennyi-
ségét oszlopdiagramon abrazolja. Itt az 7jelzéssel a raffindz, 2-vel a gliikodifruk-
téz, 3-mal a maltdz, 4-gyei a szahar6z mennyiségét szemléltettiik. Az 5. oszlop
a glikozt és fruktdzt egyuttesen jelképezi, mert a mlszer a két cukor foltja ko-
z0tt nem tér vissza az alapvonalra és igy a két cukrot a denzitogramon egy lapos,
elnyalé gorbe reprezentalja.

7. tablazat

A buza cukorkomponenseinek mennyisége Chromoscan egységekben kifejezve,
a csirazasi napok flggvényében

Napok Raffin6z Gflguklgt(gz_ Maltéz ~ Szahar6z (?,IHE&Z;
Onap 29 37 6 56 26
3nap 22 28 7 53 26
5nap 7 26 G 45 32
Tnap 9 12 19 56 22

A hatodik abra az egyes cukroknak az dsszes cukortartalmon bellli valto-
zasat mutatja, az Osszes cukortartalomra vonatkoztatott szazalékban kifejezve,
a csirazasi napok fliggvényében. Az abra és a 8. tablazat jol szemlélteti, hogy a
szaharGz a csirdzas alatt lényeges valtozast nem mutat, a maltéz aranya viszont
er6teljesen novekedik. A gltikodifruktéz és a raffindz koncentracio, ellentétben
val?(rl?ennyi tobbi komponenssel, az egész csirdzasi folyamat alatt intenziven
csokken.

8. tablazat
f'crlédi buza egyes cukorkomponenseinek valtozasa a csirdzasi napok
fuggvényében, az 6sszes cukortartalom szazalékaban kifejezve

Raffinéz Glukodi frukt6z Maltéz Szaharéz
Napok % %
Onap ... 13,0 i6,6 2,7 25,1
3nao ... 10,3 13,0 33 24,6
5nap ... 4,4 — 3,4 26,0
Trap ... 4,5 6,0 9,5 28,0

A csirdzé blza cukor-készletének vizsgalata alapjan sok tekintetben hasonlo
megallapitasokat tehetiink, mint az aminosavaknal:

1 Acsirdzas soran aktivalddo amilazok a folyamat elsé szakaszaban névelik
a blza mono- és oligoszaharid tartalmat, amely azonban az egyensulyi helyzet
felé tart és az Osszes cukortartalom, az altalunk vizsgalt idOtartamon beldl,
azutan mar szignifikansan nem valtozik.

2. Az egyes cukorféleségek aranyanak alakuldsa nem mutat egységes képet.
A maltoz jelent6sen ndvekedik, ami erthet6 is, mert az amilazok maltéz-részeket
hasitanak le a keményit6 lancmolekulaibdl. A szahar6z, a vizsgélt id6szakban,
még megtartja dominalé jelleget, aranya gyakorlatilag nem valtozik. A gliko-
difruktéz er6teljes csokkenése aldtdmasztani latszik azt az Gjabb keletl elgon-
dolast, hogy a gliikofruktozanok a gabonaban a szénhidrat polimerizacié kdzbensd
termékei.
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6. abra

Befejezésill szeretnénk hangsulyozni, hogy a blza csirazasi mechanizmusa-
nak vizsgalata a kezdet-kezdetén tart. Sok ismétlésre és tobb komponens tovébbi
vizsgalatara van még sziikseg ahhoz, hogy nyugodt lelkiismerettel tehessiink
alapvet6 novényélettani és biokémiai megallapitasokat.

IRODALOM

(1) Hagberg, S.: Cer. Chem. 37, 218, 1960.

(2) Schneeweiss, R.—Hermes, H.: Die Bestimmung des Auswuchsgrades mit Hilfe der Fall-
zahlmethode nach Hagberg. IGV-Mitteilungen, 1. 65—67. 1965.

533 Perten, H.: Brot u. Geback, 18, 181, 1964.

4) Linke, P.: Cer. Chem. 38, 187, 1961.

}5; Linke, P.: Suomen Remistilehti. B33. 114, 1960. N

¢) Lasztity, R. et at.: A blUzafehérje-kémia néhany UGjabb eredménye. BME. Tud. Ulésszak
el6adéasai. 2. 234, 1967. 3

(7) Gasztonyi, K.: Hazai lisztek precukortartalmanak felmérése EVIRE, 15 103, 1969-
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PRUFUNG EINIGER WASSERLOSLICHEN KOMPONENTEN
DES WEIZENS IM LAUFE DER KEIMUNG

K. Gasztonyi, J. Farkas und L. Horvath

Die Verfasser untersuchten die wahrend der Keimung erfolgten Verdnde-
rungen der wasserloslichen Kohlenhydrate und Aminoséauren des \Weizens
vermittels der chromatographischen Methode. Das Resultat der Keimung wurde
photometrisch durch Bestimmung der Hagberg’schen Fall-Zahl und der Maltose
Zahl kontrolliert.

Es wurde festgestellt, dass unter der Einwirkung der im Laufe der Keimung
sich aktivierenden Proteasen der Aminosaurengehalt der Samen wéhrend der
ersten 72 Stunden zunimmt, nachher infolge des Wachstums und Aminosduren-
verbrauches von Seiten des Embryos abnimmt; weiterhin, dass unter Einwirkung
der sich aktivierenden Amylasen die Menge der Mono- und Oligo —saccharide —
innerhalb derselben hauptsachlich diejenige der Maltose —anfangs ebenfalls
ansteigt und hernach einem Gleichgewichtszusténde zustrebt.

Die Verfasser unterstitzen die neuere Theorie uber die Rolle der Giyko-
fructosane in der Polymerisation der Kohlenhydrate.

INVESTIGATION OF SOME WATER-SOLUBLE COMPONENTS
OF WHEAT DURING GERMINATION

K Gasztonyi, J. Farkas and L. Horvéth

Alterations in_the quantity of water-soluble carbohydrates and amino-
acids of wheat during germination were examined by chromatography. The
effects of germination were checked by the photometric determination of the fall
number according to Hagberg and of the maltose number. It was found that on
the effect of proteases activated during germination, the amount of aminoacids
of the seeds Increases in the first 72 hours and subsequently decreases due to
the growth and to the aminoacid consumption of the embryo; and further that
on the effect of activated amylases initially also the amount of mono- and oligo-
saccharides (and within this group mainly that of maltose) increases then later
tends towards an equilibrium state. The experimental evidences support the
recent suggestion concerning the role of glucofructosans in the polymerization
of carbohydrates.

L’EXAMENS DE QUELQUES COMPOSES HYDROSOLUBLES
DU FROMENT AU COURS DE LA GERMINATION

K. Gasztonyi, J. Farkas et L. Horvéth

Les auteurs ont étudié les variations des carbohydrates et acides amines
hydrosolubles au cours de la germination par une méthode chromatographique.
On a controlé le résultat de la germination par la méthode Hagberg et par le
dosage photométrique de la valeur de la maltose.

On a constate que la quantile des aminoacides du grain augmente pendant
les premieres 72 heures sous Faction des protéases s’activant lors de la germina-
tion, pour diminuer ensuite cn consequence de la croissance de Fembryon et sa
consommation d’aminoacides; on a établi en oltre que, sous l'influence des
amylases qui S’activisent, la quantité des mono- et oligosaccharides et surtout
celle de la maltose augmente également an commencement pour atteindre une
position d’équilihrc.

On soutient la théorie nouvelle relative an role des glucofructosanes dans
a polymérisation des carbohydrates.
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Gyors fehérjemeghatarozasi modszer alkalmazasa
egyes élelmiszerek vizsgalatanal 1.*

TORLEY DEzsO, NEDELROVITS JANOS, ORSI FERENC
6 OY. VADON ERIKA

Budapesti Miszaki Egyetem, Elelmiszerkémia Tanszék
Erkezett: 1972. aprilis 18.

A Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium ,, A mez6gazdaségi és élel-
miszeripari nyersanyagok objektiv minGsitesi és atvételi rendszereinek kiszélesi-
tése és tovabbfejlesztése” c. kutatasi célprogramjanak keretében foglalkozunk
a gyors fehérljemeghatérozési maddszerek alkalmazasaval. A cél az 1d6igényes
roncsolasos eljarasok helyett olyan miiszeres modszerek alkalmazasa, amelyek
gyorsan és konnyen kivitelezhetok: kisérleti munkank soran a Folin —Ciocalteu
reagenst alkalmazé —Lowry és munkatarsai nevéhez f(iz6d6 mddszert, a biuret-
reakcion alapulé modszert ésa szinezékmegkotéses eljarast alkalmaztuk kiilénbéz6
termén¥ekre és élelmiszeripari nyersanyagokra. Jelen beszamolonkban egyes
gabonafeléken és Grleményeken a Folin-reagenssel, valamint a biuret-reagenssel
elért eredményekr6l szamolunk be. Vizsgalataink soran meghataroztuk buza-
lisztek, buzaliszthdl készitett sikérliszt, arpadara és kukoricadara vizben oldodo,
alkoholban oldédo és dsszes fejhérjetartalmat.

KISERLETI RESZ

1. Vizsgalt anyagok

BFF 55 bizaliszt

BL 55 blzaliszt

BL 51 buzaliszt

sikérliszt (BL 112 buzalisztbdl késziilt)
arpadara

kukoricadara

A vizsgalati anyagokat a kereskedelembdl szereztiik be; altalaban 5-5 par-
huzamos meghatarozast végeztiink.

2. Fehérjetartalmd kivonatok készitése

2.1 Vizben oldédd fehérje: 1 g vizsgalandé &rleményt desztillalt vizzel

30 percig razogépen extrahaltunk, majd 100 ml-re feltoltés utan centrifugaltuk.
A centrifugélassal kapott tiszta oldat fehérjetartalmat hataroztuk meg.

* /1 KERI 1972. mércius 31-i tudomanyos kollokviumén elhangzott eléadas (Szerk.).
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2.2. Alkoholban oldodo fehérje. 1 g vizsgalandé Grleményt 70%-os etil-
alkohollal 30 percig razogépen extrahalunk, majd 100 ml-re feltoltés utan
ceﬂtrifugéljuk. A centrifugalassal kapott tiszta oldat fehérjetartalmat hataroz-
zuk meg.

2.3. Osszes fehérje. 1 g 6rleményt 100 ml-es mérélombikban 4 ml CCl4-dal
megnedvesitink, majd hozzdadunk 10 ml 1 n NaOH oldatot és a ledugaszolt
lombikot 15 percig 60 C°-os termosztatba helyezziik, utdna feltoltjik szdéda-
oldattal, mely 100 ml 2%-0s Na2C03és 2 ml 0,5% CuS04-5 HD és 1% KNa-
tartaratot tartalmazé oldat ele%ye. 15 percig 3000 fordulat/perc sebességgel
centrifugaljuk, és a tiszta oldat fehérjetartalmat hatarozzuk meg.

Valamivel id6i?ényesebb, de a biuret-reakcidhoz tisztabb oldatot kapunk,
ha centrifugalas helyett el6re megnedvesitett sz(ir6papiron sz(rjik a kivonatot.

3. Eljarasok

3.1. Lowry mddszer (1)
Sziikséges oldatok:

Polin —Ciocalteu reagens. Készitése: 1,5 literes lombikban 100 g Na,WO04-
*2 HD, 25 g Na-molibdenat-dihidrat, 700 ml viz, 50 ml 85%-os foszforsav
és 100 ml cc. HCL elegyét 10 6raig visszacsepegd h(tével forraljuk. Hozzaadunk
150 g litium-szulfatot, 50 ml HA)-t és néhany csepp brémos vizet. 15 perces —
hité nélkili —forralassal eltavolitjuk a felesleges bromot, leh(lés utdn vizzel
feltdltjik 1 literre, majd sz(rjik d’az oldat ne e?%/en z6ldes szin(i). A reagens
savtartalmat 1 n NaOH-dal meghatarozzuk fenolftalein jelenlétében; sziikség
esetén 1 n savtartalmira higitjuk desztillalt vizzel.

Eljaras: 0-0,38 mg nitrogént tartalmaz6 0-10 ml fehérjeoldatot, mely
NaOH-ra nézve 0,1 n koncentrdcidju, és tartalmazza az 13. pontban leirt
feltélt6-oldat vegyszereit megfelel6 koncentracioban, kémcsGbe pipettazunk, és
— szilkség estén — kiegészitjik térfogatdt 10 ml-re olyan oldattal, mely az
emlitett vegyszereket ugyanolyan koncentraciban tartalmazza. (Ha még nem
alakult volna ki a réz-komplex, 10 percig allni hagyjuk, miel6tt a reagenssel
elegyitenénk.) Hozzaadunk 1,00 ml 1 n savtartalomra higitott Polin-Ciocalteu
reagenst, Osszerdzzuk és szobah6mérsékleten 30 percig allni ha%yjuk. A reagens
hozzéadasatél szamitott 30—120 perc kozott mérjuk az oldat extinkciojat
750 nm-nél, vakprobaval szemben, melyet a mintaval egyidejién készitiink
10 ml — a minta feltdltésére hasznalt — oldatbél és 1 ml Folin—Ciocalteu
reagenshdl.

A nitrogéntartalom kalibraciés gorbébdl olvashatd le, melyet kiilénbdzé
higitaséi kivonatokkal készitettiink el, s amelyeknek ismerjik a Kjeldahl szerint
meghatarozott nitrogéntartalmat. Hasznalhatd szamitdsra a regressziés egyenes
is.

3.2. Biuret-médszer (2)

A biuret-reagens készitése: 400 ml 0,2 n NaOH-ban feloldunk 9,0 g KNa-
tartaratot, azutan 3,0 g CuS04-5 HD-t és 5,0 g KJ-ot; a kapott oldatot 0,2 n
NaOH-dal 1000 ml-re toltjik fel.

Eljaras: 2 ml fehérjeoldatot elegyitink 15 ml biuret-reagenssel, 30 percig
37 °C-on &lini hagyjuk, majd 550 nm-nél mérjiik az oldat extinkciojat. A nitro-
géntartalmat_kallbréciés gorbeb6l kapjuk meg, melyet a Kjeldahl szerint meg-

atarozott nitrogéntartalom és a kulénb6zd ismert higitast! oldatok biuret-
reagenssel meghatarozott extinkcioértékei alapjan készitink el.
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EREDMENYEK

A vizsgélati eredményekbdl lathatd, hogy a Louv-y-mddszer alkalmazasakor
az egyes fehérje-tipusoknak (vizben, alkoholban, ill. lagban old6d6) megfelel6

egyenesek meredeksége eltér, fgy pl. a sikérliszt esetében

a vizoldhat6 frakciora
az alkoholban old6do frakciéra

a lagban oldodo (Gsszes N) frakciora
a regresszids egyenes egyenlete, a szdras

Y = 0,0160 + 0,1186 x
Y = -0,0133 + 4471 x
Y = 0,0037 + 0,3064 x
Sv: +0,035
SA: +0,047
SL: 0,011

1. 4bra

O0sszefiiggés a BL—112
buzaliszth6l készitett sikér-
liszt vizes extraktjaban
Kjeldahl-eljarassal megha-
tdrozott N-tartalom és a
Folin-reagenssel mért
extinkcié kozott

2. dbra
O0sszefiiggés a BL—112
bazalisztb8l készitett sikér
liszt alkoholos extraktjaban
Kjeldahl-eljarassal megha-
tarozott N-tartalom és a
Folin-reagenssel mért

extinkcié kozott
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Osszefiiggés a BL—112 buzalisztb6l készilt sikérliszt lugos extraktjanak Kjeldahl-eljarassal
meghatarozott N-tartalma és a Folin-reagenssel mért extinkcié kozott

JelentGsen_ eltérnek a_sikérlisztre kapott értékekt6l a kereskedelmi liszt-
fajtak kalibracios egyenesei, de ezek egymas koézott is elteré meredekséget mutat-
nak. igy pl. a vizben old6d¢ frakciéra vonatkozdan

BFF 55 Y = 0,0032+0,1029 x
BL 55 Y = 0,0044 +0,0951 x
BL 51 Y = 0,0055+0,1019 x
arpadara Y = -0,0104 +0,2615 x

kukoricadara Y = -0,0031+0,2383 x

A BFF 55, BL 55 és BL 51 buzalisztek vizes kivonatainal kapott egyenesek
meredeksége kozel all egymashoz, ezért kdzos kalibracids egyenest is szamitot-
tunk (4. &bra), melynek egyenlete

Y — 0,0071+0,0973 x
szOrésa S = +0,0096.

M 4. fora
Osszefliggés kulonb6z6 buazalisztek vizes kivonatdban Kjeldahl-eljarassal meghatérozott
N-tartalom és a Folin-reagenssel mért extinkcié koézott
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Az érﬁad_ara, ‘a kukoricadara és a sikeérliszt b értékei jelent6sen eltérnek,
igy kozos kalibraciés egyenest nem szamitottunk ki.
Az alkoholos kivonatok vizsgéalatdnal kapott kalibracids egyenesek:

BFF 55. Y = 0,0146 + 0,1688 x
BL 55 Y = 0,0173+0,1807 x
BL 51 Y = 0,0093 + 0,2207 x
arpadara Y = 0,0144 +0,2168 x

kukoricadara Y = 0,0030+ 0,2499 x
A buzalisztekre vonatkoz6 kozds egyenes adatai (5. abra)

Y - 0,0247+0,1882 x
S +=10,023

J. uuru
Osszefiiggés killénboz6 buzalisztek alkoholos kivonataban Kjeldahl-eljarassal meghatarozo
N-tartalom és a Folin reagenssel mért extinkcié kozott

A lugban oldodé frakcidk (6sszes fehérje) kalibracids egyenesei:

BFF 55 Y = 0,0015 +0,0939 x
BL 55 Y = 0,0098 + 0,1079 x
BL 51 Y = 0,0079+0,1139 x
arpadara Y = 0,0110+0,1359 x

kukoricadara Y = -0,0086 +0,1159 x

A buzalisztekre vonatkoz6 kozds egyenes adatai (6. abra).
Y = 0,0067+1030 x
S = 0,016

. } ey Les . 183
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Y=0,0067i 0«30 X

S -10,016

. 6. abra
Osszefliggés kilonb6z6 buazalisztek lugos kivonatdban Kjeldahl-eljardssal meghatarozott
N-tartalom és a Folin-reagenssel mért extinkcié kozott

Megszerkesztettiik blza- és sikérlisztekre vonatkozoan a Kjeldahl-eljarassal
és a Lou+y-modszerrel meghatarozott nitrogéntartalom kozotti dsszefliggést
mutaté abrat, melyen lathatdk a ligos (L), alkoholos (A) és vizes (V) kivonatok-
kal kapott értékek (7. abra); a vonatkozO regresszids egyenesek egyenletei:

Y1 = 0,0150 + 0,9646x;. SL = £0,0013

YA = 0,0249 + 0,7808x; SA = +0,072

Yy = 0,9551+0,7824x; Sv = +0,012
7. dbra

osszefliggés a Kjeldahl-eljardssal és a Lowry-moédszerrel meghatarozott N-tarlalom kozott
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Az abran —ahol a nagyszamu mérési eredmény az egzes észlelt pontok
jelﬁlﬁsét nem tette lehet6vé —csak a kérdéses teriletet jel6ltik, ahova az adatok
esnek.

A biuret-reagenssel kapott eredményeket a 8. abra szemlélteti; a regresszios
egyenes adatai

Y = 0,0195 +0,0077 x S = 0,015

Y -00195* 00077 ¥
$*+0015

8. 4bra
Osszefliggés a lisztek vizben, alkoholban és lugban old6d6é fehérjetartalmanak Kjeldahl-
eljardssal meghatarozott N-tartalma és a biuret reagenssel mért extinkcio kozott

Ez az eg%/enes valamennﬁi kivonatra vonatkozik; a vizes és alkoholos
kivonatok kis fehérjetartalma kovetkeztében azonban a kis extinkcid-értékeknél
leolvasott eredmények nem elég pontosak; a ligos kivonatoknal, ill. sikér-
lisztnél a mddszer jol alkalmazhatd.

IRODALOM
(1) Lowry, O. H.—Rosenbrough, N. J.—Farr, A. L.—Randall, R. J J. Biol. Chem. 193,
5, 1951

2) L'eis'ztity R'.—Ttirley D.: Elelmiszerkémiai és technolégiai gyakorlatok. Budapest. 1971.

MPUMEHEHWE METOJA BEbICTPOIrO OMPEAENIEHNA BEJIKA TIPU
NCCNEQOBAHNAX HEKOTOPbBIX MULWEBBLIX NMPOAYKTOB. I.

., Tépnen 1., Hepenkosny ®. Epwa n E. BagoH

ABTOpPbI Ha OCHOBAHWWU MO/YYEHHbIX PE3yNbTaTOB UCMbITaHUIA YCTAHOBUAN,
yto metof LOWRK MnpuMeHWM mpu onpuieneHnn GenkosB 3epHOBbLIX KyNbTyp,
OCOBEHHO MPW MLUEHNYHBIX MyKax, HO [ ONpefieNieHns PacTBOPSIOLLMXCA MO
pasHoMy (hpaKumii Heo6X0AWMbI OTAeNbHblE KannbpauyoHHble npsvble. Mpu n3-
rotosneHun peareHTa Folin - Ciocalteau Heo6xo4yMMo TOUYHO COBOAATL YKa3aHWs,
a MNpu M3roTOB/IEHMM HOBOIO peareHTa HeobXOVMO NPOBEPATb ero M3BECTHLIM
6eM10KCONepXaLlMM pacTBOPOM, HYTO WAEHTUYHbI-IN 3HAYEHUS T'KCTUHKLMIA.

UyBCTBUTENBHOCTb MeTOfa OWYpeT MouTW Ha [ABa BeNMYeHbl MeHblue, Yem
peareHTa PO/MHA; XOPOLIO MPUMEHUM MPU COOTBETCTBYIOLUMX ycnosusx KOH-
LieHTpaumn.
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ANWENDUNG EINER SCHNELLMETHODE ZUR BESTIMMUNG
VON EIWEISSSTOFFEN BElI DER UNTERSUCHUNG
EINZELNER LEBENSMITTEL I

D. Torley, J. Nedelkovits, F. Orsi und Gy. E. Vadon

Die Verfasser stellten aufgrund ihrer mitgeteilten Versuchsergebnisse die
allgemeine Anwendbarkeit der Lowry-Methode fiir Getreidearten, insbesondere
Weizenmehle fest; zur Bestimmung der einzelnen unterschiedlich I6sbaren
Fraktionen sind jedoch separate Kalibrationsgeraden nétig. Bei der Bereitung
des Folin-Ciocalteu Reagenten miissen die Vorschriften genau eingehalten
werden und bei der Bereitung von neuen Reagenten muss vermittels einer
Losung bekannten Eiweissgehaltes kontrolliert werden, ob die Extinktions-
werte Identisch sind. Die Empfindlichkeit der Biuretmethode ist mit fast zwei
Grossenordnungen kleiner, als diejenige des Folin-Reagenten; unter entsprechen-
den Konzentrationsverhéltnissen kann sie gut verwendet werden.

USE OF A RAPID METHOD FOR PROTEIN DETERMINATION
IN THE ANALYSIS OF FOODS 1.

D. Torley, J. Nedelkovits, F. Orsi and Gy. E. Vadon

On the basis of the presented data of investigation the Lowry method
proved to %enerally applicable to cereals particularly to wheat flours. However,
separate calibration straights are needed for the determination of certain fracti-
ons that have different solubilities. At the preparation of the Folin-Ciocalteu
reagent the prescriptions must be strictly observed, and on preparing fresh
batches of reagents the identity of the obtained extinction values must be checked
by solutions of known protein content. The sensitivity of the biuret method
is lower by about two orders of magnitude than that of the Folin reagent; under
adequate conditions of concentration it can be used with success.

APPLICATION D’UNE METHODE RAPIDE DE DOSAGE DES
PROTEINES DANS L’ANALYSE DE QUELQUES DENREES. |

D. Torley, J. Nedelkovits, F. Orsi el Gy. E. Vadon

Les auteurs ont, & partir de leurs résultats d’analyse publiés, établi I’appli-
cabilité générale de la méthode Lowry pour les céréales, en particulier pour la
fariné de froment; afin de doser quelques fractions de solubilités différentes il
y a, cependant, bcsoin de courbes d’étalonnage individuelles. En préparant le
réactif Folin-Ciocalteu il y a lieu d’observer strictement les prescriptions et,
lors de la preparation d’un nouveau réactif il fant, & I’aide dTine solution de te-
neur connue en protéines, controler I'identité des valeurs de la densité optiquc.
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Gyiumoélcspalinkdk aromakivonatanak gazkromatografias
vizsgalata nagyobb hémérsékleten II.

KEVEI JANOSNE
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. marcius 1S.

Korabbi vizsgalataink (Spanvar és Kévéi) (1), (Keveiné és Blazovich) (2)
alapjan megallapitottuk, hogy borparlatok és gyumolcspalinkak minGségenek
megitélésére a gazkromatografids aromavizsgalatok jol felhasznalhatok. A sze-
szesitalok vizsgalatanal elsdsorban |, fuzli-alkohol”-tartalmuk kimutatasaval
és me?haté_rozéséval foglalkoztunk, de néhény kovetkeztetést a kilénbdzé
%yUmd csfajtakbdl késziilt palinkdk aromakromatogramjainak eltérd alakulasa-
0l is levonhattunk.

Az erjedési alkoholok jelenléte és mennlisége alapjan allapitottuk meg az
erjesztett ital valodisagat, 1ll. esetleges etilalkoholos higitasat, ,,vagasat” is.

Mindezeket a kovetkeztetéseket aranylag kis ~hémérséklethatarok —
50—140 °C — kozotti kromatografalas eredmeényeib6l vontuk le (Keveiné és
Blazovich? (2). Jelen kisérleteinkben mas all6fazis alkalmazasaval, nagyobb
hémérséklethatarok —60—200 °C —kozott ig&/ekezt[]nk kulénbségeket talalni

a

az ;?gyes gyimolcspalinkak aromakivonatanak kromatogréfias szétvalaszta-
sanal.

Anyagok és mddszerek

A mintak ismertetése

A Ma%yar Likdripari Vallalattol kapott kifogastalan mindseg(i kékszilva-,
sargabarack-, meggy-, torkoly- és almapalinka-mintakat hasonlitottuk @ssze.

A mintak el6készitése

A pélinka-mintakbol kozvetlen oldészeres aromakivonast végeztink.

Az aromakivonas keresztilvitele: 100 ml palinkahoz 400 ml desztillalt vizet
adunk, s elegyités utan az oldatot konyhaséval telitjlik és két részre osztva
két 500 ml-es razotolcsérbe ontjik. Az els6 részhez 50 ml éter-n-pentan 32:1)
oldoészerkeveréket adunk és az egészet 10 percig razzuk. Az oldatok szétvalasa
utan a vizes részt leengedjik s az éter-pentanos folyadékot a vizzel felhigitott
minta masik feléhez adjuk. Ezt is 10 percig razzuk és utana a két réteget kilon-
valasztjuk. A vizes oldat (minta) két részletét még két izben Gjabb 50—50 ml
oldoszerkeverékkel 10—I10 percig, az el6zGekhez hasonloan kirazzuk. A harom
éter-pentanos oldoszer-részletet tivegdugos jodszamlombikban egyesitjiik és viz-
mentes natriumszulfattal viztelenitjuk.

A natriumszulfatrol lesz(rt oldoszert Gvegcsiszolatos, zart,aromabeparlasra
késziilt desztillalo késziilékben (Spanyar et al) (3), melyet vizfiird6 segitségével
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35 °C-ra melegitiink, leparoljuk. Ha a desztillalo lombik tartalma kb. 5 ml-re
csokken, az aromas(ritményt a lombik aljan levé csapon at 5 ml-es piknométer
edényekbe engedjiuk. A piknométert elozbleg Uvegdugéja nélkil kalibraltuk
és jeloltik be 5 ml-re, mert az edényke zarasara itt atszdrhatd (orvossagos
livegek zaradsara hasznalt) gumidugdt (kapszulat) hasznalunk.

Gazkromatogréfias mérés

A palinka-aroma-s(ritmények térfogatat - a sziikséges mennyiségl stan-
dard vegyilet hozzdadasa utan — az olddszerkeverékkel pontosan 5 ml-re
allitjuk be. Ebbél az aromatérzsoldathol 20 /.d-t kromatografalunk.

Standard vegyuletként itt izoeugenolt hasznalunk: 1,75 g i-eugenolt 25 ml
éter-pentanban oldunk. Ebbdl a tdrzsoldatbol 0,05 ml-t (= 3,5 mg) adagolunk
az 5 ml dssztérfogatli aromasdritményhez. 20 [A aromas(ritmény kromatografa-
lasa esetén a minta 14 ftg standard vegyuletet tartalmaz.

A gazkromatografias mérés korilményei

Készulék: Perkin - Elmer 900 o

Detektor: kettds, szembekapcsolt langionizacids detektor (FID)

Oszlop: két darab 3,6 m hosszd, 2 mm atmérdjl rozsdamentes acél,
S 68 tipust spiralcsé

Toltet: 10% Reoplcx 400 Celite hordozén

Hémérséklet:
oszlop: 5 percig 60 °C, utana 4°/perc sebességgel programozva 200 °C-ig,
majd 30—35 percig tartasa 200 °C-on
adagol6 tér: 270 °C
elosztotér: 280 °C

Erzékenység:
R =y 18
A = 128 ill. 32

VivBgaz: nitrogén, nyomasa 50 psig (kb. 4,0 atil)
Hidrogén-nyomas: 16 psig %kb. 1,3 atu)
Levegd-nyomés: 45 psig (kb. 3,6 atl) = )
gy minta gazkromatografias szétvalasztdsa —a megadott kortilmények
kdzott —kb. 60 perc.

A gézkromatogréfias mérések kiértékelése és a kromatogramok &brézolésa

A gyumolcspélinka-mintdk aromakivonataibdl készilt kromatogramokat
el6bbi munkankban (Kevciné és Blazovich) (2) ismertetett vonaldiagramos
abréazolasban mutatjuk be. A vonaldiagramok az egyes aromacsicsok —a stan-
dard vegyilet szerint korrigalt — magassagainak azonos kiindulasi anyagra -
100 ml palinkara - és azonos érzékenységre - R = 10, A = 32 - atszamitott
jelolései. A vonaldiagram-abrakon a hdmersékletprogramozas kezdetét és végeét,
valamint az izoterm szakaszokat is megjeloljik. Az egyes cslicsmagassagokat
jelentd fligg6leges vonalakat megszamoztuk. Az els6 csucs (1) — szaggatott
vonallal rajzolva - az oldészert, a masodik (2) —vastag vonallal kihdzva -
az etanol-csucsot jelenti. ) . o

Minden palinka-minta vonaldiagramjan azonos szamokkal jel6ljik meg az
azonos kesleltetesi idejli (azonosnak vehet6) aromacstcsokat. A 20 cm-nél
nagyobb cslcsok magassagat a csucshoz irt szam jeldli centiméterben.
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Kékszitva-palinka

lgen aromadus palinkanak mutatkozott a AreArszilva-pdlinka mintank
1. &bra). Az aromacsucsok szama itt 38. Amilalkohol (9. cstics), hexialkohol
13. csics), valamint benzaldehid (24. cslics) szamottevG mennyiségben talal-
haték benne. Jelentékeny az 5. és a 15. cslcs magassaga is. Nehén)/ nagyobb
cslics hanyadosat is kiszamitottuk. 13/15 = 0,33, 34/36 = 4,90, 42/43 = 1,98
200 °C oszloph6mérséklet elérése utan még 6 aromacslcs valik szét a mintabol.

Erdekes egy masik — Jugoszlaviabol szarmaz6 — valddi szilvapalinka
aromaképének é abra) az elsd mintaval torténd odsszehasonlitasa.

Ez i1s aromadus palinka, az aromacslcsok szama itt 36, de a cslcsmagas-
sagok altalaban kisebbek, mint az 1 abran bemutatott mintanal. Az 5., 9., 13.
és 15. cslcs elég naEy, de a 24. aromacslcs (benzaldehid) itt jelentéktelen.
Az egyes cslicsaranyok a kovetkezok: 13/15 = 0,28, 34/36 = 1,98 es 42/43=2,12.
E szamok kozil csak a 34/36 csucsok hényadosa tér el jelent6sen az eldbbi
szilvapalinka kromatogramjatol. Mivel egyik szilvapalinka-minta korat sem
ismerjik, csak feltételezzlik, hogy a jugoszlav minta érettebb volt, ill. mas
szilvafajtabol készilt, mint a Magyar Likéripari Vallalat szilvapalinkéja.

Kékszilva-palinka (100 ml) kivonatanak azonos érzékenysége (R = 10 és A = 32) szamitott
vonaldiagramja
Aromas(ritmény: 5 ml, mintamennyiség: 20 /4
Oszlop: 10% Reoplex Celiten
Kromatografalds: 5 perc 60 °C, program: 4°/perc 200 °C-ig,
tartds 200 °C-on 30—35 percig
1 = olddszer, 2 = etanol, 3—49 = az egyes aromacsucsok.
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2. dbra
Jugoszlav szilvapalinka (100 ml) kivonatdnak azonos érzékenységre (R = 10%és A = 32)
szamitott vonaldiagramja
Kisérleti korilmények az 1. &bra szerint

17105 5 54

% 0 perc

abra
Séargabarack-palinka (100 ml) kivonatdnak azonos érzékenységre (R = 10 és A = 32)
szamitott vonaldiagramja
Kisérleti korilmények az 1 abra szerint
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Sargabarack-palinka

Ez a palinka-minta (3. abra) még tébb, ill. nagyobb mennyiségl aroma-
komponenst tartalmaz, mint a kekszilva-palinka kivonata.

A csucsok szdma valamival kevesebb 36., de a cslicsmagassagok altalaban
nagyobbak. Jelentékeny aromakomponenseket takar a 4., 5., 6., 9., 13, 15, 24,
25,32, 34, 36, 42. és 43. cslcs. A jellemz6 cslicsok hanyadosa a kovetkez6:
13/15 = 1,75, 34/36 = 5,6, 42/43 = 0,44. A sargabarack-palinkara e hanyadoso-
kon kivil a 4., 5., 6., 13. és 34. csucsok igen magas volta jellemzé.

Meggypélinka

Egy valddinak jelzett meggypalinka-mintat (4. abra) és egy kereskedelmi
forgalomban lev6 kecskeméti cseresznyepalinka-mintat (5. abra) vizsgaltunk
meg.

A meggypalinka-mintaban a jelentékenyebb cslcsok sorszama a koévetkez6:
4.5, 7,9, 13, 15, 24., 27., 34., 42. és 43. A benzaldehid cstcsa 524. itt is,
mint a szilvanal, jelentékeny nagysagu. Az egyes cstcsok hanyadosai: 13/15=0,91,
34/36 = 5,59 és 42/43 = (,86.

A kecskeméti cseresznyepalinka-minta alkohollal erésen higitott, ,,vagott”
palinka. Erre utal a keveésszam( (16 db), kis cslicsmagassagi aromakomponens
Jelenléte is. Az amilalkohol (9.? cslicsa ugyan szamottevo, de joval kisebb a valodi,
erjesztett italok amilalkohol-tartalmahoz viszonyitva. A 4. cslcs elég nagy,
a benzaldehid cslcsa (24.) is jelentds. A jellegzetes csicsok aranya: 13/15 = 1,00,
34/36 = 9,0 és 42/43 = 1,86.

E hanyadosok koziil csak a 13/15 csucsok aranyszama egyezik me%a meggy-
palinkaéval, de a 34/36 és a 42/43 cslcsok viszonyszdma mar nagyobb azoknal.
Ez a tény, valamint az ardnylag nagy benzaldehid csics jelenléte szokatlan.

4. &bra
Meggypalinka (100 ml) kivonatanak azonos érzékenységre (R = 10 és A = 32) széamitott
vonaldiagramjzi
Kisérleti kérilmények az 1 &bra sezrint
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cm
20

60C°_,
izotcrm

162

5m abra
Kecskeméti cseresznyepélinka (100 ml) kivona-
tdnak azonos érzékenységre (R = 10és A = 32)
szamitott vonaldiagramja
Kisérleti kortlmények az 1 &bra szerint

5
36
B5 g 1
|, 1 Ep ih
5 20 25 30 H 60 65 50 55 60 perc
6°/ perc 200°C
programozas uoterm

6. abra
Torkolypalinka (100 ml) kivonatanak azonos
érzékenységre (R = 10 és A = 32) szamitott
vonaldia?(ramja
Kisérleti korilmények az 1. dbra szerint



Torkolypalinka

A torkélypalinka aromakivonatanak vonaldiagramjat a 6. dbréan lathatjuk.

38 db aromacsricsot mutat az abra, melyek kozil a 3., 4., 5., 9., 13, 15,
24., 27., 30. és 43. csucs jelentds nagysagd. A ellegzetes aranyparok koziil
a 13/15 = 1,72 és a 34/36 =40,65. Erdekes, hogy a 42. csucs itt hianyzik. A kény-
nyen ill6 alkatreszek (10 perc elétt levalt csticsok nagy csucsmaﬁassagukkal
tlnnek ki, mig a nehezen 1ll6k (30 perc utan levalok) nagy szamukkal (14 db).
Ez a torkolypallnka minta sok aromakomponenst tartalmazé valddi szeszesital.

Almapalinka

A 7. abran egy valodi almapdlinka aromakivonatanak vonaldiagramjat
mutatjuk be.

Az almapalinka aromakivonatdban —a tobbi palinkahoz képest — keve-
sebb aromacsucsot talalunk (33 db), de ezek a csucsok altalaban nagyobbak,
mint a tdbbi mintanal. Af( elentds magassagu cstcsok kozul kiemeljuk a 7. csu-
csot, amelg a tobbi palinkanal vagy nem fordul el6, vagy csak sokkal kisebb
mennyiségben. Az amilalkoholon 8, csucs) kivil a hexilalkohol (13. cslcs)
is nagy magassagaval tinik ki. A 27. aromacsucs csak ennél a mintanal ilyen
jelent0s. A tobbi palinkanal ismertetett aromacsucs- magassa%(ok aranyszamal
|tt/a kovetkez6képpen alakulnak: 13/15 = 0 (a 15. csucs hianyzik), 34/36 = 0,51,
42/43 = 0,17.

12567 9 13

7. abra
Almapéalinka (100 ml) kivonatdnak azonos érzékenységre (R = 10 és A = 32) szamitott
. vonaldiagramja .
Kisérleti kérilmények az i. dbra szerint



Az egyes palinkak jobb @sszehasonlithatosaga celjabol tablazatban és oszlop-
grafikonon (8. abra) foglaltuk dssze a felsorolt harom aromacstcs-par héanyado-
sainak értékeét.

Tablazat

Néhany jellegzetes aromacslcs-magassag hanyadosa a gyimdélcspalinkak aromakivonatanak
vonaldiagramjaib6l szamitva

A hanyadosok < < Kecske-
szamitasara Kékszilva Jugoszlav — Sdrga-  weggy-  méti cse- Torkoly- Alma-
hasznalt cstcsok  palinka Szilvapa-  barack — pajfnka resznye palinka palinka
szama linka péalinka palinka
13/15 0,3 0,3 18 0,9 10 1,7
34/36 4,9 20 5,6 5,6 9,0 0,7 0,5
42/43 20 21 0,4 0,9 1,9 ) 02
Csucs
hanyadosok

3'5 cslcsok hanyadosa

/38 csucsok hanyadosa

N1 pélinkamintdk kivonatdnak vonaldiagramjaib6l sz&mitott néhdny aromacslcs-magassag
hanyadosa

A tdblazathol és az oszlopgrafikonbdl az alabbi végkdvetkeztetés vonhato le:

— Az egyes gylimolcspéalinkdk aromakivonatat az aroma-alkatrészek na-
Eyobb hémérsékleten torténé gazkromatogréfias szétvalasztasaval is meg lehet
ulénboztetni.

— A Reoplex allofazist tartalmazé kromatografald oszlopon szétvalasztot
alinka-aromak néhany jellegzetes alkatrészének csicsmagassagaibol szamitott
anyadosok az illet6 palinkara jellemz szamértéket adnak.

IRODALOM

(1) Spanyar P. és Kévéi E.: Elelmezési Ipar, 19, 12, 1965.
(2) Keveinc Pichler Emilia és Blazovich Marta: EVIKE 125, 1971.
(3) Spanyar, P., Kévéi, E. és Blazovich, AL.Ind. Alim. Agric., 87, 1063, 1964.
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FTASOXPOMATQIPAPUNYECKOE NCIMBbITAHUNE APOMASKCTPAKTA
PPYKTOBOW BOAKWN MPU BbICOKNX TEMIMEPATYPAX. II.

A. Kagan

[N nccnegoBaHns apoMasKcTpakTa 0bpasua (ppyKTOBOM BOAKMW, aBTOP MpO-
Bepun B npegenax Temnepatypbl 60-200°C, npu nocTosiHHOM (hase Reoplex 400,
Xpomatorpagmio B npubope Perkin - Elmer 900 cogepxalumii nnameHOMOHM3a-
LIMOHHbI AeTEeKTOp.

JSKCTparmpoBaHue apomata NpoBoAUIN METOAOM HEmocpeACTBEHHOro PacTBo-
puTens. XpomatorpaMmmbl OLIEHWAW B (OOPMe JIMHENHON AuarpaMMbl, NPW UCMOSb-
30BaHUN BHYTPEHHWX CTaHAApTOB. BbluMCNEHNEM YACTbIX BEIMYMH BbICOTbI MNKOB
TUMWYHBIX ANA COCTABASAIOWWMX , CUNTANIN XapPaKTEPHbIM /15 HEKOTOPbIX (PPYKTO-
BbIX BOZOK.

GASCHROMATOGRAPHISCHE PRUFUNG DES AROMA
EXTRAKTES VON OBSTBRANNTWEINEN BEI HOHERER
TEMPERATUR II.

J. Kevei

Verfasser chromatographierten zur Priifung des Aromaextraktes von
Obstbranntweinproben an Trennfliissigkeit Reoplex 400 zwischen den Temperatur-
renzen 60—200 °C in dem einen doppelten Flammenionisationsdetektor ent-
altenden Perkin-Elmer 900 Apparat. Die Aromaextraktion wurde mit einem
unmittelbaren Ldsungsmittelverfahren vorgenommen. Die Chromatogramme
wurden in Form von Liniendiagrammen unter Anwendung eines inneren
Standardes ausgewertet.

ANALYSIS BY GAS CHROMATOGRAPHY OF THE AROMA
EXTRACTS OF FRUIT BRANDIES AT HIGHER TEMPERATURE II.

J. Kevei

The investigation of the aroma extracts of samples of fruit brandies was
carried out by chromatograé)hy on a stationary phase of Reoplex400inthetempera-
ture range from 60 to 200 °C in an instrument equipped with a double ionisation
detector of Perkin-Elmer 900 type. Aroma was extracted by direct treatment
with the solvent. The chromato?rams were evaluated as line diagrams with the
use of internal standards. On calculating the quotient of the height values of the
individual characteristic peaks of the components, the obtained data proved
to be characteristic of the various types of fruit brandies.

ETUDE A CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE A TEMPERATURE
ELEVEE DES EXTRAITS D’AROMES DES EAUX-DE-VIE DE FRUITS

J. Kevei

Afin d’étudier les extraits d’aromes des échantillons des eaux-de-vie de
fruits les auteurs se sont servis de la Chromatographie sur une phase immobile
de Reoplex 400 entre les limites de temperature de 60 & 200°C dans un appareil
Perkin-Elmer 900 muni d’un détecteur & ionisation de flamme. L’extraction
des aromes s’est effcctuéc par un proccdé direct & solvants. Les chromatogrammes
ont été évalués en forme de diagrammes de lignes en utilisant un étalon intérieur.
Les quotients des hauteurs des peaks de quelques composants typiques s’avérai-
ent caractéristiques pour ccrtaines espéces d’eaux-de-vie de fruits.

195



KULFOLDI LAPSZEMLE

JANICKL J. é OBRUSIEWICZ, T.:

A B[2-vitamin bioszintézise oltds ke-
ménysajt érése folyaman

Roczniki Technologii Chemii Zywnosci
11%,7259, 1970. Ref. ZUL. US, 2, 99,

Ipari kisérletekben eidami sajtot
kilonboz6  propionsav-baktériumtor-
zsek felhasznalasaval allitottak el6.
A Kkisérleti sajtokban 3 havi érlelés
utan atlagosan 2,64 ~g/100 g BI2
vitamintartalmat allapitottak meg, mig
a kontrolisajtokban (propionsavbakté-
riumok hozzatétele nélkil) csak 1,42
Ag/100 g BZIRvitamintartalom volt.
A szérazanyagra vonatkoztatott vita-
mintartalom a kisérleti sajtokban a
baktériumtdrzsekt6l fliggéen (Propioni-
baktérium shermanii felhasznalésa ese-
tében) 134%-ig, a kontrolisajtokban
20%-1g emelkedett. A B,..-vitamintar-
talom legnagyobb mértékl emelkedé-
sét az éres els6 hdnapjdban figyelték

meg. .
Kieselbach Gy. (Budapest)

MUNCHBERG, F., TSOMPAN1DOU,
C és LESKOVA, R:

Az orotsavnak a tejben el6fordulasara
vonatkoz6 vizsgélatok

éUntersuchung.en Uber das Vorkommen
ler Orotsaure in der Milch.)

Milchweissenschaft 26, 210, 1971. Ref.
ZUL. 147, 4, 237, 1972.

A tehéntejben el6fordulé orotsav-
tartalomra vonatkozé vizsgalatok azt
mutattak, hogy hatarozott fliggéség
mutatkozik a tehén tejelési idépontja-
tol. A tejelési id6szak végén ez szigni-
fikdnsan magasabb volt, mint kezdete-
kor. Azonkivil egy statisztikusan biz-
tositott kilonbséget is lehetett meg-
allapitani az esti és a reggeli fejéskor
nyert tej orotsavtartalma kozott. Az
értékek kozul az utébbiak mindig ala-
csonyabbak voltak. A vizsgalt bovitési
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eljasarok (révid idejd, magas és tartos
hevités, f6zés) kozil csak a tartds
hevitésnél (62-65 °C-on 30 perci

lehetett az orotsavtartalom szignifi-
kans csokkentését megallapitani. K-
Ionféle tejfajtak vizsgalata a kovetkez6
kdzépértekekhez vezetett az orotsav-
tartalomra vonatkozélag (mg/100 g
tej): kecsketej 1,22, juhtej 1,35, sertés-
teJ 0,12, anyatej 0,16 és tehéntej 2,35.

Kieselbach Gy. (Budapest)

COFFIN, D. E.

Malna és egyéb gyimélcs tiramintar-
talma

(Tyramine content of raspberries and
other fruit.)

J. Assoc. Offic. Anal. Chemists 53,
1871, 1970. Ref. ZUL. 146, 5, 295,
1971

Szerz6 14 gyumolcs és 9 gyumélcsiz
tiramintartalmat hatarozza meg gaz-
kromatografiaval a tiramin trifluor-
acetilszarmazéka Utjan. Bels6 standard
gyanant sinefrintartaratot hasznal,
Dowex 50-X 2 kationcserélének szol-
gadl az aminosavak elkilonitésére.
1 jiig/g-nal nagyobb tiramintartalma-
kat csak malnaban és egy barackiz-
mintaban talalt. Friss malnaban a tira-
mintartalom 12,8—92,5 pg/g kdzott
valtakozik, malnaizben ellenben 8-38
Pg/ kdzott. A tiramin nagyobb el6-
ordulasa malnaban szemben egyéb
gylmolcsokével és stabilitasa elkiloni-
tési folyamata alatt hasznalhaté kimu-
tatasnak bizonyul malna jelenlétének
mas gylmdlcskészitményekben. Atira-
mintartalom nagy variacios szélessége
folytdn azonban nem elegendd krite-
rium a mélnarész meghatarozasara
gyumdlcskészitményekben. Szerzé mal-
na, eper és cseresznye fenolos aminjai
trifluoracetilszarmazékainak, tovabba
a tiszta tiraminstandard gazkroma-
togramjait is kozli.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Elelmiszerek Bl2-vitamintartalmanak meghatarozasa
mikrobiolégiai modszerrel 1.

Elelmiszereink B-i2vitamintartalmanak vizsgélata

HEGEDUS MIHALY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. marcius 19.

Szervezetlink BRvitamin-sziikségletét els6sorban allati eredet(i élelmiszerek
- f6leg fehérjék —fogyasztasa utjan fedezzik. Ezenkivil jelent6s BI2vitamin-
forrasnak tekinthet6 a mikroorganizmusok altal termelt vitaminmennyiség is.
Novények BI2vitamint nem tartalmaznak (1). igy nem kielégit6 allati fehérje
fogyasztas esetén BI2vitamin hianybetegseg fejlodhet ki (2, 3, 4, 5, 6?. A B2
vitamin hiadnya kovetkeztében fellép§ anemia perniciosa azonban elsésorban
emésztési rendellenességek kovetkezménye. Vegetarianusoknal gyakran meg-
talalhat6 a B12vitaminhiany szignifikans hematologiai bizonyitéka; enyhe anémia
makrocitozissal és megaloblasztos elvaltozasok a csontvel6ben. Az a tény
viszont, hogy egyéb szempontokbol meg nem felel6 etrend is még rendszerint
elég BI2vitamint tartalmaz a BI2vitamin hianybetegség hematologiai jeleinek
megelGzésére, vagy késleltetésére, részben a vitamin nagy bioldgiai aktivitasaval
magyardzhatd, részben Bedlg azzal, hogy a taplalékkal elfosztatott folatok
a BIzvitamin szerepét bizonyos mértékben atvehetik, igy a szervezet B12
vitaminsziikségletét csokkenthetik.

A lakossag B(2vitamin-ellatossaganak megitélése a napi vitaminsziikséglet
és a napi atlagos bevitel Gsszevetésével torténik. A FAO/WHO kozleménye (7)
alapjan a napi atlagos Bt2-vitaminbevitel Naggl-Britanniéban 5/1g, az USA-ban
5-15 //g, mig a fejl6d6 orszagokban csupan 0,5—2 /ig, szemben a napi 2 /tg
sziikséglettel.

Hazai élelmiszereink BR2vitamintartalmanak felmérése ez ideig nem tor-
tént meg, ezért az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben
az Elelmezes-egészségiigyi Zsebkonyv (Tapanyagtablazat) (8) adatainak kibGvi-
tése céljabdl meghataroztuk néhany fontosabb élelmi anyag, illetve élelmiszer
B12vitamintartalmat.

Mbdszer

Az élelmiszerek és élelmi anyagok BI2vitamintartalmanak meghatarozasat
mikrobiol6giai modszerrel, Lactobacillus leichmannii ATCC 7830tesztorganizmus-
sal végeztik. Az U.S.P. (99 — A.O.AC. (10) altal javasolt metodikat alapul
véve olyan modszert dolgoztunk ki, amely alkalmas_élelmiszerek és egyéb
bioldgiai eredetli mintak B12vitamintartalmanak specifikus meghatarozasara.
A metodikat el6z6 kdzleménylinkben részletesen ismertettik (11).
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Eredmények

A vizsgalt élelmiszerek, illetve élelmi anyagok Bl2vitamintartalmanak
meghatarozasa soran nyert értékeket az 1 tablazat mutatja be, dsszehasonlitva
amerikai (12), angol (13) és nyugatnémet (14) tapanyagtablazatokban kozolt
adatokkal. Bar az dsszehasonlitast nagymértékben zavarhatja a mintak kilon-
boz8 eredete, megallapithato, hogzka nyert értékek azonos nagysagrendben-

esnek az irodalomban koézolt adatokkal.
7. tablazat
Néliany hazai élelmi anyag B,.2-vitamintartalma
Anali- I'y /it./100g élelmi Mc- .
- . . zalt anyag* Orr M. Cance Souci S. W.
Elelmiszer megnevezése mintak L (12) R.A. et etal (14)
szama Tartomény Atlag al. (19)
Tej és tejtermékek
Tej, zsiros, polipack ... 5 0,20- 0,36 0,3 0,4 0,3 0,5
Tej, pasztérozott, polipack 4 0,20- 0,36 0,3 - 0,3 —
Kannatej 3 0,21- 0,35 0,3 0,4 0,3 0,3
Tejeskakad, sovany,
polipack 4 0,12- 0,18 0,2 - — —
Tejpor, zsiros .. 2 1,90- 2,10 2,0 2,3 2,0 3,5
Tejpor, sovany... S 1,81- 2,26 2,0 3,2 2,0 2,2
Turé, sovany, étkezési 4 0,62- 0,89 0,7 0,8 -
juhtaro 4 0,64- 0,83 0,7 _ —
Joghurt . 2 0,18- 0,22 0,2 0,1 - _
Természetes sajtok
Ementali sajt .. 3 1,50- 1,80 1,6 _ — —
Eidami sajt 4 1,00- 3,20 15 1,8 21
Omlesztett sajtok
Hovirdg sajt 2 1,40- 150 15 — — —
C-vitamin saj 2 1,40- 1,60 15 - - —
Csardas sajt 4 0,45- 0,68 0,6 - - —
Budapest saj 4 46- 0,98 0,9 - — —
Péalpusztai sa 2 1,00- 1,20 11 — — —
Sport sajt . 2 0,58— 0,60 0,6 - - —
Tojas, teljes . 3 0,98- 1,00 1,0 2,0 12 0,8-3,2
Tojaspor, teljes 24 2,20- 2,90 2,6 10,0 _ 9,6
Husfélék
Sertéshis, sovany ... 4 1,18- 147 1,3 0,6 2,0 0,8
Marhahts, sovany. 4 1,22— 2,24 1,8 14 2,0 13
Csirkehus, comb 2 0,88- 5091 0,9 0,5 — 0,5
Sertésmaj . 4 38,50- 47,30 44,0 32,0 30,0 23,0-55,0
Marhamaj. 4 83,00- 106,00 90,0 80,0 50,0 65,0
Sertésmajkrém 4 9,65- 10,20 9,8 13,9 - -
Marhamajkrém 2 8,58- 9,82 9,2 - — —
Libaméajkrém .. 2 9,29- 9551 9,4 - -

* Az alkalmazott médszer szazalékos szérdsa 15—20% a minta jellegétdl fliggden.

A tablazat alapjan lathato, hog?/ a kozismerten magas BR2vitamintartalmi
majon kivil jelentds vitaminforrasul szolgalhatnak a kereskedelemben kaphat6
kilénboz6 konzerv majkrémek is.

A kereskedelmi forgalomban hozzaférhet6 kilonbéz6 tejek BI2vitamin
aktivitasai kozott gyakorlatilag nem volt kilonbség. A paszt6rozés vizsgalataink
szerint a tej Bl2vitamintartalmat nem befolyasolja szignifikansan. Erre utalnak
tobbek kozott Collins és munkatarsai (15) eredmenyei Is.
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A joghurt Bt2vitarrdn aktivitasa altalaban 30-40%-kal kisebb, mint
a friss teje. Hasonlo aranyt allapitott meg Callieri (16), kiilonb6z6 teﬁermekek
B12vitamintartalmanak vizsgalata soran.

Kariin (17) francia sajtfajtak BI2vitamintartalmat vizsgalva 0,2—28 /ug
B,,-vitamin/100 g minta értékeket talalt A vizsgélt hazai sajtfajtak BRvitamin-
tartalma hasonlo tartomanyba esik

Scheid és munkatarsai (18 V|zsgalata| szerint a kiilonbozd allati eredetl
hisok és szervek BI2vitamin aktivitdsa azonos fajon belll is széles tartomany-
ban ingadozik. Minthogy sajat eredményeink is ezt mutattak, az eg &/es atlag-
értékek mellett célszerlnek tartottuk feltlintetni az analizalt mintak szamat,
valamint a mért legkisebb és legnagyobb értékeket is.

A sertés-, illetve marhahus siitese folyaman a BIR2vitamintartalomnak koril-
belul 30%-a vész el 819& Hagyomanyos modon késziilt, valamint teflon bevonaty
sit6ben sertéshiisbol készitett husételek BI2vitamiitfcartalmanak osszehasonli-
tasa soran nem észleltiink szignifikans kilonbségeket (2. tablazat).

2. tablazat
Néhany husétel Bl2-vitamintartalma (;ig/100 g élelmi anyag)

. ) Minta- Hagyomaényos sités Minta- Alutef siités

Minta megnevezése szam ; szam ) 3
Tartomany Atlag Tartoméany Atlag
Porkolt 4 0,63-0,69 0,7 4 0,71-0,79 0,8
Vagdalt pogécsa .. 4 1,05- 1,21 11 4 1,14- 1,22 12
Egybesilt vagdalt 4 1,04- 1,11 11 4 1,12- 1,43 12

Tojasporok Bl2vitamin aktivitasa 6 honapos tarolasi id6 alatt sem valto-
zott szignifikansan.

A vizsgalt hazai élelmiszerek és élelmi anyagok BI2vitamin koncentracioi
azt mutatjak, hogy aszokasos vegyes taplalkozasméd mellett Bl2vitaminsziik-

ségletiinket blztonsagosan fedezhetjuk.
Kdszonetemet fejezem ki Gadd Veronikanak a vizsgalatok pontos technikai

kivitelezéséért.
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ONPEAENEHVE COOEPXAHWNA BUTAMVHA BOMULWEBBLIX MPO4YK-
TOB MNKPOBMONOIMMYECKM METOAOM. II.
Xerepow M.

ABTOp AaeT 0630p 06 UCMbITAHWAX COAePKaHWs BUTamMmHa BI npoBefeHHbIX
Ha 30-Tv BiAax NPOAYKTOB MUTaHUs. AHa3bl NPOBOAWIN MUKPOGMOOT NUECKIM
METOAO0M, NOMOLLBHO TecTopraHmnaMa Lactobac. leicmaimaii ATCC 7830. MonyueH-
Hble pe3y/nbTaTbl aBTOP NPUBOAMT B TabMWLE C yKa3aHWEM KOMMUECTBA aHanm3o-
BaHHbIX 06pa3LoB, a TaKXXe M3MEepPeHHble Camble MeHbLUME U BOMbLUME BEMNYMHBI.
CopepxaHue BuTaMHa BJ2 06pasLoB SIMYHOMO MOPOLUKA He M3MEHSIOCh CUTHI-
(MKaHTHO B TeYeHMM 6 MECSYHOrO XpaHeHWs He Ha6GNOAANM CUTHNGMKAHTHYHO
PasHULY B COAepXaHUM BUTaMMHA B, B MACHbIX 61104aX BbIneUYeHHbIX TPaAMLOH-
HbIM CMOCOGOM, a TaKXXe MeXay MACHbIMU 6MoaaMM M3rOTOBNEHHBIMA B Te(NOHO-
BbIX Mocypax.

BESTIMMUNG DES VITAMIN BI2GEHALTES DER LEBENSMITTEL
MIT MIKROBIOLOGISCHER METHODE IlI.
M. Hegedis

Die Arbeit berichtet (iber die Untersuchung des Vitamin B,,-Gehaltes von
30-erlei Lebensmitteln bzw. Nahrstoffen. Es wurde mit einem mikrobiologischem
Verfahren, mit Hilfe des Testorganismus Lactobacillus leichmannii ATCC 7830
analysiert. Verfasser stellt die erhaltenen Resultate tabellarisch zusammen,
unter Angabe der Anzahl analysierter Proben und der gemessenen Geringst- und
Hochstwerte. Der BI2Gehalt der Eipulverproben dnderte sich im Laufe der
6 monatlichen Lagerungszeit in signifikantem Masse nicht. Ahnlicherweise war
kein signifikanter Unterschied zwischen dem Vitamin Bl2Gehalt der auf traditio-
nelle Weise gebratenen und in mit Teflon-Einzug versehenen Bratpfannen
bereiteten Fleischspeisen feststellbar.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF VITAMIN B, IN FOODS
BY MICROBIOLOGICAL METHOD. II. ANALYSIS OF THE CONTENTS
OF VITAMIN BROF FOODS
M. Heged(is

Data of investigationen of the contents of vitamin BI2 in 30 various foods
are reported. The analyses were carried out by microbiological method, using
Lactobacillus leichmannii ATCC 7830 as test organism. The obtained results are
tabulated, presenting the number of analysed samples, together with the measur-
ed minimum and maximum values. The vitamin BR2content of samples of powder-
ed eggs did not exhibit significant changes in a storage period of 6 months.
Similarly, no significant difference were observed in the contents of vitamin
B[2 of meats fried in the conventional way and of those prepared in Teflon-
coated frying pans.

DOSAGE DE LA TENEUR EN VITAMINE Br DES DENREES PAR VOIE
MICROBIOLOGIQUE. Il. ETUDE DE LA TENEUR EN VITAMINE B2
M. Heged(s

La publication rend compte sur I’¢tude de la teneur en vitaminé B2 de 30
espéces de denrées ou de matieres alimentaires. Les analyses se sont effectives
ar ime méthode microbiologique & I"aide de Porganismc d’épreuve Lactobacillus
eichmannii ATCC 7830. L’auteur a résumé les résultats obtenus dans une table
en indiquant le nombrc des échantillons analyses ainsi quc les valeurs minimum
et maximum. La teneur en vitaminé BR des echantillons d’oeufs pulverises n’a
pas, lors un cntreposage de 6 mois, subi de changements signifiants. De meine,
il n’y avait pas de difference signifiante entrc les teneurs en vitaminé BI2 des
plats de viande rotis de fagon traditionnelle au dans un plat revétu de téflone.
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Kéliumtartalom meghatarozésa élelmiszerek hamujabdl
Cserenkov sugérzassal

. A kalium meghatarozas méréstechnikai feltételei szintelen oldatban

KULCSAR FERENC, SELMECI GYORGY
és CSERNAI LASZLO*

Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged
Erkezeit: 1972. marcius 24.

A természetes kalium a 39, 40 és 41-es tdmegszamu izotopok keveréke.
A 40-es tdmegszdmu izotdp radioaktiv. Bomlési félideje 1,3-109 év. Sugarzésa
I, 35 MeV maximalis energiaju béta részekbdl és 1,46 MeV energidju gamma
fotonokbol al (1).

A természetben el6forduld kalium mindenitt valtozatlan izotop-dsszetétel-
ben talalhatd, amely lehet6vé teszi a kalium radioaktivitas alapjan torténé
meghatarozésat. A 40K arénya a tdbbi kalium izotdphoz viszonyitva 0,0119%.

A béta sugarzas alapjan térténé meghatarozast Ujabban gyakran hasznaljak
a kalium analitikéban, a kalium sok el@allitdsa sordn, a cementgyari tzemekben,
a gyogyszergydri készitmények elemzésekor, a kalium tartalmd mdtragyak
gyartadsan és még sok mas esetben.

Barnes és Sally (2) a kaliumsok elemzéséhez kilonleges kiképzésli G. M
csovet hasznalt. A legkisebb meghatarozhat6 kalium oldat koncentracié 1 mol/1.
Oldatok kaliumtartalmanak meghatarozasara szamos szerz6 dolgozott ki méd-
szert (3, 4, 5, 6, 7). Megallapitast nyert, hogy az oldatban térténd kalium meg-
hatarozas pontossagat korlatozza az oldoszerben vegbemend fokozott Gnab-
szorpcio.

Tobben foglalkoztak a kaliumsok por alakban torténd elemzésével (8, 9, 10,
I, 12, 13, 14, 15, 16, 17). Megallapitottak, hogy egyes sok, mint pl. a kalium-
bromat nagyobb impulzusszamot ad, mint ami a kaliumtartalmabdl kévetkezik.
Az impulzusszam konstans kéaliumtartalom és ndvekvé bromtartalom mellett
lineérisan ndvekszik.

Cserenkov 1934-ben fedezte fel a rdla elnevezett sugarzast (18). Frank és
Tamm 1937-ben tisztaztak a sugarzas elméleti problémait (19). Az izotép mérés-
technikai felhasznalas Belcher megfi?yelésével indult el (20). A liquid scintil-
lacios mérdberendezések széles kor elterjedése lehet6vé tette az utdbbi években
a méréstechnikai kérdések alapos vizsgalatat (21, 22, 23, 24).

Cservenkov-sugarzas jon Iétre mindakkor, ha a béta reszecskék sebessege
egy adott kdzegben nagyobb, mint az ugyanabban a kdzegben a fény terjedési
sebessége. Az optikailag relative siir(ibb vizben elméleti szamitasok szerint
0,261 MeV energiaju béta részecskék keltenek Cserenkov-sugarzast.

A 4K 1,35 MeV maximalis energiaju béta részecskéi jo hatasfokkal keltenek
Cserenkov-sugarzast (22). A megfelel6 mérési hatasfok felveti a kalium radio-

* SZOTE |I. Belklinika, Szeged.
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kémiai modszerrel t0rténé meghatarozasanak Oj lehetGségét, A varhaté nagyobb
érzékenység kis kaliumtartalmd anyagok, mint EI. az élelmiszerek kalium-
tartalmanak meghatarozasara is lehetoséget adnak. Ebben a kézleményben
a szintelen oldatok kaliumtartalmanak meghatarozéasaval foglalkozunk.

A mérés kivitele
Meéréseinket Packard Tri—Garb 3375 tipus liquid scintillacios spektro-
méterrel végeztik. Méréedényként kalium mentes Uveget hasznaltunk. A mér6-
tér héfoka +4 °C volt. Az el6készitett mintakat egy oréas el6hiités utan elGre-
vélasztott impulzusszdmig mértik.
A mérési eredmények értékelése
1 Er6sités és energia spektrum

2 g Kd 15 ml-es oldataval el@szor széles kapunyilast (50- 1000) alkalmazva
a 4K erGsitési spektrumat vizsgaltuk. Az 1 abran lathato, hogy az optimalis
er6sités 60%. A 60%-0s erdsitésen szlik csatornaszélcsséget valasztva (2%)
felvettilk az energia speltrumot, ameil)/ a 2. dbran lathaté modon a béta sugar-
zasra jellemz6 alakd és domborl. Vizsgalataink soran a tovabbi méréseknél
60%-0s erdsitést és széles (50-1000) kapunyilast alkalmaztunk.

AOK EROSITESI SPEKTRUMA

o 20 A0 60 SO 1001
er6sités %

7. abra

AOK ENERGIA SPEKTRUMA

2. &bra
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2. Mintatérfogat

A standard merGedények térfogata 20 ml. Megvizsgaltuk, hogﬁ a mérendd
minta térfogata menn?/iben befolyasolja a relativ. mérési hatasfokot. Minden
merGedénybe 0,5 g KCI-t mérve a minta ossztérfogatat desztillalt vizzel 2,5-20
ml kozott valasztottuk. A 3. dbran az dssztérfogat és relativ beiitésszin viszonyat
tuntettiik fel. JOI lathato, hogy 2,5 és 20 ml kozott a mérési hatasfok gyakorla-
tilag fuggetlen a mintatérfogattol. A tovabbiakban 15 ml-es mintatérfogattal
dolgoztunk.

relativ beutésszam és mintatérfogat

OSSZEFUGGESE

minta mennyiség/m 1/

3. 4bra

3. Mérési hatasfok és kalium koncentréacio

Megvizsgaltuk, hogy a kalium koncentraciéja hogyan befolyasolja a mérési
hatasfokot. A 4. abran lathat6, hogy 40-80 g/1 K koncentracié intervallumban
a meresi hatasfok gyakorlatilag allandd, 25%-0s. A beltésszam és kalium-
koncentracio viszonya széles hatarok kozott linearis. A béta sugarzas mérésébdl
jelentkezd abszorpcids effektus legkisebb mérhet6 aktivitasat (hattér bedlités-
szam kétszerese) 4,0 g/1 kaliumkoncentracidnal kaptuk, amely a kaliummeg-
hatarozas also hatéra.
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4, Kiloénboz6 ionok hatdsa a mérési hatasfokra

Kulonbozo szintelen kaliumvegyiletek eseteben megvizsgaltuk a merési
hatasfokot. Az 1 tablazaton lathato, hogy a klorid, bromat, tioszulfat, hidro-
foszfat, karbonat, hidrokarbonat, aluminiumszulfat anionok a mérési hatasfokot
nem befolyasoljak és a mért kélium értékek az elméletileg szamitott értékekkel
megegyeznek.

7. tablazat
Vegyiilet Mérési hatasfok
KCI 24,5%
KBro 3 23,0%
K,S,07 23,3%
KsHPO4 23,5%
KoCO: 23,8%
KHCO4 23,5%
KAI(SO4)2 -12 -H,0 24,5%
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OMNPEJENEHME COAEPXAHWE KAJTNA W3 30/1bl NMULWEBBLIX
MPOAYKTOB YUEPEHKOBbLIM OBJIYYEHUMEM. K
V3MepuTenbHO TEXHUYECKME YCOBUS ONPefeneHns Kanus B 6e3LBeTUOM pacTBOpe
Kynuap @., LLenveuy Ab. n Yepnaii /1.

ABTOpbI B pe3ynbTaTe OnpefeneHns Kaaus Metogom YepeHKoBoro o6nyude-
HWS, pa3paboTann HOBbIi aHAIMTUYECKMIA METOZ ABNSAOWMIACA 60nee TOUHbIM 1
MpOCTbIM, YeM 10 CUX NOP NMPUMEHSIEMbI PaAMOXMMUYECKMIA Cocob. B 6e3uBeToM
pacTBOpe M3y4yanu U3MepuUTeNIbHO TEXHUYECKME MapameTpbl YepeHKOBOro m3nyue-
HWA Kanusa. B BOAAHOM pacTBope npu KoHUeHTpauuu kanua 4,0-80 r/n 3aBucu-
MOCTb YNCNA umnynscos KOHLEHTPALUMM CUMTAETCS NIMHEAPHbIM.

Camasi MeHbLLaA OMpefeNMmMas KOHLEHTPaLNs Kaiusa B Ge3LBETUOM pacTBope
4 r/n. Ha namepuTenbHble 3eKTbl He AEeMCTBYHOT CaMble YacTble aHMOHbI.

204



BESTIMMUNG DES KALIUMGEHALTES IN DER ASCHE
VON LEBENSMITTELN VERMITTELS DER TSCHERENKOV-
STRAHLUNG .

F. Kulcsar, Gy. Selmeci und L, Csernai

Die Verfasser arbeiteten zur Bestimmung des Kaliums vermittels der
Tscherenkov-Strahlung ein neues analytisches Verfahren aus, welches mit den
bisherigen radiochemischen Verfahren verglichen genauer und einfacher ist.
Sie studierten die messungstechnischen Parameter der Tscherenkov-Strahlung
des Kaliums in farblosen Lésungen. In wasseriger Losung ist bei einer Kalium-
Konzentration von 4,0—80 ¢/1 der Zusammenhang zwischen Konzentration- und
Einschlagszahl als linear zu betrachten.

Die geringste bestimmbare Konzentration des Kaliums in farblosen Ldsun-
gen betragt 4 g/L Der Wirkungsgrad der Messungen wird durch die gewdhn-
lichsten Anionen nicht beeinflusst.

DETERMINATION OF THE CONTENT OF POTASSIUM IN THE ASH
OF FOODS BY CHERENKOV RADIATION. I. MEASUREMENT-
TECHNICAL CONDITIONS OF POTASSIUM DETERMINATION

IN A COLOURLESS SOLUTION

F. Kulcsar, Gy. Selmeci and L. Csernai

A novel analytical method simpler and more accurate than the radio-
chemical methods used up to the present was developed for the determination
of potassium by Cherenkov radiation. The measurement-technical parameters
of the Cherenkov radiation of potassium were studied in colourless solutions.
In an aqueous solution at a potassium concetration from 4.0 to 80.0 g/liter the
correlation between concentration and impulse count may be considered as a
linear one. The minimum concentration of potassium that can be determined
in a colourless solution is 4 g/liter. The efficiency of the measurement is not
affected by the anions occurring most frequently.

LE DOSAGE PAR RADIATION TCHERENKOFF DU POTASSIUM DANS
LA CENDRE DES DENREES. I. LES CONDITIONS DU MESURAGE DE
LA TENEUR EN POTASSIUM DANS UNE SOLUTION INCOLORE

F. Kulcsar, Gy. Selmeci et L. Csernai

Les auterus ont dévelcgopé une nouvelle méthode analytique du dosaége du
potassium & I’aide de la radiation Tcherenkoff qui se distingue des procédes de
radiochimie jusqu’d présent utilisés par une plus grande exactitude et simplicité.
On a étudié 1es paramdtres métrologiques du rayonnement Tcherenkoff du potas-
sium dans une solution incolore. Dans une solution aqueuse et entre les limites
de concentration de 4,0 & 80 g/1 de potassium le rapport entre la concentration
et le nombre des impacts petit étre considéré linéaire.

La concentration la plus faible de potassium qui se fait doser en solution
incolore est 4 g/1. L’efficacité du dosage n’est influencée par aucun des anions
les plus fréquent.

205



KULFOLDI

THORNE, R S W., ACHN, E é&
SVENSEN, K:

Kénes szennyezések ellendrzése sor-
aromaban

(Control of sulphury impurities in beer
aroma.)

J. Inst. Brewing 77, 148- 153 1971
Ref. ZUL. US, 2, 106, 1972.

6 kénvegyuletek, kuléndsen kén-
hidrogének és mukaptanok az éleszt6-
anyagcsere normalis termékei. Bér eze-
ket az erjedés és érés folyaman a sorbol
eltavolitjdk, nem ritka, hogy a kész
sorben elég marad bel6lUk vissza, hogK
aromajat kellemetleniil befolyasoljal
(0,02 my/1 S felett). Csekél&/ mennyisé-
gl rézszulfat hozzaadasa kéntartalmu
sorhdz megtisztitja annak aromajat az
ill6 kénvegyileteknek nem-ill6~ kén-
szulfidekké és merkaptidekké atalaki-
tasa altal. Azt talaltak, hogy nemcsak
réznyomok adagolhatok elektrolitiku-
san a sorh6z nagy pontossaggal, hanem
ilyen modon adagolva, csaknem meny-
nyilegesen rea?é nak a kénveﬁyulete -
kel és ezeket eltavolitjak anélkil, hogy
a sor réztartalmat lényegesen emelnek,
mert a réz nagyobb mennyiségei
komplexképzés kozben reagalnak a
nitrogénve?yul_etekkel és igy raktéro-
zodhatok. Ipari mértékben is megnyug-
taté eredmények addédtak a sor izenek
megjavitasara anélkl, hoglz/ a tobbi
tulajdonsagoknak artananak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WAHL, R:
Aminocukrok a dohanyban

(Aminozucker in Tabak.)
ZUL. US, 2, 9%, 1972,

Sok cukrot tartalmaz6 dohanyokban
tiszta cukrok mellett aminocukrok is
eléfordulnak, amelyek a széritas folya-
man keletkeznek.” Az aminocukrok
analitikailag nagyobb cukorértékek

206

LAPSZEMLE

latszatat keltik, min@ségi szemponthol
azonban a dohany részére pozitiv mo-
don értékelendbk. Elemzési mddszerek,
amelyeket aminosavakra specifikusok-
nak tekintenek, mas ve%illetekre (po-
lifenolokra) is felhasznalhatok.

Kieselbach Gy. (Budapest)

WALLHAUSSER, K. H. és LUCK, E.:

Szorbinsav hatésa mik otoxinképzé' gom-
bakra élelmiszerekben

(Der Einfluss der Sorbinsaure auf
mycotoxinbildende Pilze in Lebensmit-
teln.)

D. L R 66, 88, 1970.

Toxinokra vonatkozé altalanos (el6-
fordulas, dozis letalisz) és aflatoxinok
hatdsara és meghatarozasara vonat-
koz6 rovid attekintés utadn szerzék
kisérleteiket irjak le toxinképz6 gom-
bak gatlasarol szorbinsav altal. Teszt-
szubszratumok gyanant folyékony (na-
rancslimonadé), sdr(in folyds (paradi-
csomveld) és szilard (keménysajt, blza-
kenyér) médiumokat 2 aflatoxinképzd
(Aspergillus flavus térzs, 381, Asper-
gillus flavus torzs 400) €s 5 tovabbi
mikotoxinképzd gombaval (Aspergil-
lus ochraceus, Penicillium ciireoviride,
Byssochlamis flilve, Sporodesmium ba-
keri, Fusarium sporotrichoides) oltot-
tak be. A szorbinsavat mint kalium-
szorbatot és szorboilpalmitatot
0,0625 —0,2%-o0s, illetve 0,5%-0s to-
ménységben adtak a tesztmédiumok-
hoz, illetve sajt esetében pedig vizes
oldat (20%05{ alakjaban vittek rea
a sajtra. Atartositas mindenkor a be-
oltas el6tt tortént. Mint a kisérletek
mutattak, a szorbinsav a vizsgalt
rnikotoxinképzdket a megnevezett élel-
miszerekre szokasos tarolasi id6n bell
teljesen gatolja, mig a nem tartositott
Osszehasonlitd mintak mar révid id6
utan tokéletesen megromlottak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Egetett szeszek Fe-, Cu-, Ca-, Mg-, Na-tartalmanak
meghatérozasa atomabszorpcids modszerre!

VARJU MI HALY
Orszagos Mez6gazdasagi Min6ségvizsgald Intézet, Budapest

Erkezeti: 1972. aprilis 20.

Az égetett szeszekben allas soran szinmegtorés, szirkilés vagy csapadék-
kivalas mehet vegbe, mely minc’iséﬁromlést eredményezhet. A csapadék féleg
hémérsékletcsokkenés hatasara valik ki. A folyamat a szinmegtorés fazisaban
még reverzibilis lehet.

A jelen munkaban néhany égetett szesz Fe-, Cu-, Ca-, Mg- és Na-tartalmat
vizsgaltuk hibatlan és csapadekos mintakban.

A jo min6ségli (1I. osztalyd) gytimolcspalinka maximum 5 mg/l Cu-t
és maximum 3 mg/l Fe-t tartalmazhat. A szabvany e tekintetben a kiilénb6z8
gytmolcspalinkdk kozott nem tesz kildnbséget. A borparlat (1—I. osztalyd
max. 6 mg/l Cu-t és Fe-t nem, a borsepré 8 mg/l Cu-t, a térkdlypalinka 30 mg/l
Cu-t és 20 mg/l Fe-t tartalmazhat.

Készitésuk rendszerint hag)ﬁoményos desztillal6-késziilékekkel torténik,
melyek vashdl és rézbdl késziilnek.

A munka masodlagos célja az atomabszorpcids mddszer kdzvetlen alkal-
mazhatosaganak, a mintak el6zetes roncsolas nélkili vizsgalatanak tanulmanyo-
zésa volt az égetett szeszek fémnyomtartalmanak analizisében. A termék ming-
ségének gyors vizsgalata mind az el6allitas kdzben, mind késztermékként fontos
lehet, mert ennek alapjan a fémnyomok okozta esetleges csapadékkivalas meg-
felel6 kezeléssel (ioncsere, hidegen sz(irés) megel6zhet6.

Az atomabszorpcids spektrometriat tobb szerz6 alkalmazta az alkoholos
italok fémnyomtartalmanak kozvetlen meghatarozasara (1). Meredith (2) égetett
szeszek (whisky, gin, rum, sherry wine) Fe, Strunk és Andreasen (3) Cu kozvetlen
vizsgalatat veégezte. i

offman es mts. (4) Ca, Mg, Na, Fe és Cu elemeket vizsgaltak atomabszorp-
Ci6s és neutronaktivaciés modszerrel. Ramirez-Munoz és Roth (5) Ca, Mg, K
és Na atomabszorpciés mérési paramétereit tanulmanyoztak vizes és 40%
alkoholos kozegben. Kisebb eltérések (+2%) a mintak alkoholtartalmaban
a mérés pontossagat nem befolyasoltak. )

A vizsgalatokbdl kitinik, hogy az alkoholos italok fémnyomtartalmanak
kozvetlen atomabszorpcids vizsgalatandl szdmottev alapanyaghatds (matrix
effektus) nincs. A kozvetlen meghatarozasnal tehat a mintak a mérendd elem
mérési tartomanyénak koncentracidjara kell higitani, amennyiben ez sziikséges
S ezutdn a mérés elvégezhetd.

207



Kisérleti rész

Vizsgalati an[\éag: 18 db égetett szesz mintat vizsgaltunk, melyek kozott
a {'(ellegzetes fajtak hibatlan mintai mellett ezek csapadékos mintai is el6fordul-
tak.

Mintael6készités: Csapadékos mintaknal nedves roncsolas utan vizes oldat-
bdl, valamint a dekantalt minta csapadékmentes alikvotjabol kozvetlendl is el-
vegeztiik a meghatarozast. A két mérés eredményeinek esetleges kiilonbsége
a témes alkotdrészek csapadékba ment mennyisegét adta meg. Elvegeztuk
néhany csapadékmentes minta nedves roncsolasat is. Ennek és a kozvetlen
vizsgalatok eredményeinek Osszehasonlitasabol a kozvetlen meghatarozas pon-
tossagara lehetett kovetkeztetni.

Nedves roncsolas: 50 ml mintat vizfirdén szarazra paroltunk, a maradékot
2 ml HNO3—HC10., (9:1) elegyével homokfiirdén 250 °C évatosan elroncsoltuk,
a szintelen maradékot bideszt. vizzel 25 mi-re feltoltottiik.

Kozvetlen meghatarozas: A 47 —53%-tol eltéré alkoholtartalmi minték alko-
hol koncentréaciéjat 50%-ra allitottuk be.

Az elemek meghatarozasa: Perkin Elmer 290 B atomabszorpcios spektrofoto-
méterrel, leveg6-acetilén géazkeveréket alkalmazva a készulékhez el6irt para-
méterek szerint (6).

A kozvetlen meghatarozasnal 50% etilalkoholt tartalmazd, a roncsolésos
vizsgalatoknal vizes standard oldatokkal dolgoztunk.

A meghatarozas érzékenysége az egyes elemeknél: vizes oldatban Fe 0,2
Itg/ml/1 % absz., Cu 0,1 /tg/ml/1 % absz., Mg 0,01 ug/ml/1 % absz., Ca 0,1 //g/ml/I
% absz. és Na 2,0 Ng/ml/I % absz. Az alkoholos oldatban az érzékenység atlag
a 2x-re n6tt. igy a kdzvetlen meghatarozas az érzékenység ndvekedése miatt
is el6nyds.

A mérés hibdja: +2%.

pH-mérés: lvegelektrdddal kaléméi elektroddal szemben.

Eredmények és értékelésiik

A modszer értékelése

A direkt meghatarozas eredményei atlag 4,3%-kal alacsonyabbak, mint
a nedves roncsolassal el6készitett mintakban mért eredmények.

Ez az eltérés, figyelembe véve a viszonylag alacsony koncentracidkat, nem
jelent6s. igy mas szerzkkel egybehangzéan SZ, 3, 4) megallapithat6, hogy
az égetett szeszek fémnyomtartaimanak kozvetlen atomabszorpcids vizsgélata
megfelel6 pontossaggal elvégezhetd.

Az eredmények értékelése

A mintak szine szintelen és sarga kozott valtozik. A hibatlan és csapadekos
mintdk szine kozil azok szine sotétebb, melyeknek magas (>m 1 mg/l) az Fe-
tartalmuk (5, 8, 12 illetve 2, 6, 7, 10 mintdk) ezeknek Cu tartalma is mindig
magasabb az atlagnal (csupan a 8. szdmu import borparlat kivétel). Ha a min-
tdkhoz 10 mgy/l Fe-t adtunk, sziniik sotétebbé valt. 20 my/l Cu hozzdadasatdl
nem valtozott. Az el6bbi jelenség Warwicker (7) megéllapitasanak megfelel, aki
skot whiskynél a Fe-tartalmat 0,6-3,6 mg/l-re novelve hasonloképpen a szin
mélyulését fi(iyelte meg. Hoffman és mts. (4) szintén hangsllyoztak, hogy az
égetett szeszek szinét és tisztasagat a Cu-és Fe-tartalom befolyasolhatja.

A vizsgalati eredményeket az 1 tablazat tartalmazza.
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Egetett szeszek Fe-, Cu-, Mg-, Ca- és Na-tartalma

El
Mintafajta i é’?’téi( Fe
S o F D aw
1 Borsepré 3,7 0,2 0,1 50
2 Borsepré 3,0 6,2 6,2
3 Borsepré 35 04 0,4
4 Borsepr6 4,2 0,1 0,1 —
5 Torkdly 47 1,2 1,0 17
6 Borparlat 4,4 11 0,3 73
7 Borparlat 4,4 16 0,5 69
S Borpaérlat 4,5 14
9 Barack 4,5 0,3 0,1 66
10 Barack 41 31 2,2 29
11 Barack 51 0,2 0,2
12 Vegyes
gyumaolcs 4,6 — 17
13 Vegyes
gytmaélcs 51 0,7 0,6 14
14 Szilva 51 0,4 0,4 —
15 Szilva 4,8 _ 0,2 _
16  Apricot Br. 58 _ 0,1 -
17 Slivovitz 6,2 — 0,1 —
18 Plum
Brandy 6,2 _ 0,1 _
Atlagérték 4,6 1,0
Sz8Is6 értékek™ 3,7-5,5 0,1- 19
Hibatlan mintak
atlaga 5.0 0,6
Csapadékos mintak
atlaga 4.0 2,0

* Kozepes eltérés alapjan szamolva

60C

Cu

56,5
26,0

10,2
195
22,6

10,9

Fémtartalom mg/1

Mg
D n% F D A%
50,7 10 0,4 03 25
25,0 4 1,2 11 9
12,4 0,6 06 _
9,8 4 0,2 02 —
6,0 2 — 20 —
19,0 3 78 7.5 4
200 12 10 08 20
13 _ 08 _
54 50 14 12 14
9,8 1 0,6 0,6
58 _ 03 _
79— _ 09 _
55 2 3,9 39—
3.8 8 10 09 10
59 - — 24 =
06 — - 32 —
02 — — 12—
16 — _ 06 -
11,5 16
0-24.,9 0-3,4
51 14
24,2 2.1

Jelmagyarazat:
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7,0

0- 149
6,9
73

= feltrds utdn mért érték
= kozvetlen mért érték
= (F—D) az F %-éaban

z1%
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1 tablazat

Na Min6ség
D
4,0 Csapadék-
dékos
4,3 Csapa-
dékos
15 Hibétlan
18 Hibétlan
4,5 Hibatlan
13,2 Csapa-
dékos
3,3 Csapa-
dékos
4.4 Hibatlan
16,0 Csapa-
dékos
4,1 Csapa-
dékos
18 Hibatlan
4,0 Hibatlan
4,3 Hibatlan
2,1 Hibatlan
7,0 Hibatlan
26,5 Export
28,3 Export
29,0 Export
8,9
0- 185
9,6
75



A pH atlagértéke 4,6, értékét viszonylag sz(k hatarértékek kozt valtoztatja
(pH_3,7-5,5). A pH-t az alapanyag savtartalma és a higitashoz hasznalt vizek
pH-ja befolyasolja (3. tablazat).

A kozepes eltérés alapjan szamolt hatarértékeken kivil esik a 2. és 3. szam(
borsepr6-minta és az exportmintak &16.., 17., 18. sz. mintak) pH érteke. Az egyes
fajtdk pH és fémtartalom atlagértékeit a 2. tablazat mutatja.

2. tablazat
Egetett szeszek pH- és fémtartalom atlagértékei
. . pH- Mg Ca
Mintafajta értéek  Fcmg/l Cumg/l CulFe Ca/Mg Na mg/1
m g1
BOrsepro....nns 3,8 16 22,2 14 0,9 2,7 3 32
Borparlat 4.4 1,4 14,5 10 3,2 9,6 3 7,0
Barack ... 4,6 12 8,9 7 0,8 4,7 6 73
Vegyes gyi 4,8 12 6,6 6 2,4 15,S 6 4,1
Szilva ... 5,0 0,3 4,9 16 17 9,6 6 45
Export szilva 6,1 0,1 0,8 8 14 6,6 5 27,9
3. tablazat
Néhany szeszhigitdshoz hasznélt vizminta analizise
PH- hco3 Ca Mg Na Fe
Minta érték Nk°
mg/1
Katviz 75 67 468 7 62 10 0,3
Katviz 75 32 209 50 20 10 01
Katviz 78 45 432 55 37 33 0,1
Katviz 7,6 55 460 48 57 23 —
Dunaviz ... 7,9 13 233 52 26 19 0,2
Ilvéviz (B p 7,6 19 306 70 42 20

A sz0l6 alapanyagl mintak pH-atlaga a legalacsonyabb. Feltételezhetd,
hogy ezek alapanyaga tébb szerves savat tartalmaz, mely a desztillalas sordn a
szeszbe atjutva az alacsonyabb pH-t eredményezi. Az egyes gyiumdlcspalinka
fajtak pH-atlagai kisebb mértékben térnek el egymastol. Az export égetett
szeszek magasabb pH-jat a higitashoz hasznalt lagyitott viz okozhatja, melyet
a magas Na-tartalmak is mutatnak.

. A pH és a mintak fémnyomtartalma kozt @sszefliggés van. A csapadékos
mintak pH-ja alacsonyabb (pH 4) a hibatlan mintakéinal (pH 5). A savasabb
pH-j0 mintak tobb fémet kepesek oldani, igy a csapadékkepzbdes lehetGsége
IS megné.

Az é(];etett szeszek Fe- és Cu-tartalma véleménylnk szerint els6sorban
a desztillal6, a hiit6 és a tartéedényzet anyagatdl, az alapanyag savtartalmatdl
és pH-jatol flugg, az alapanyag Cu- és Fe-tartalmanak nincs szerepe.

Amintak atlagos Fe-tartalma 1,0 mg/1 és értéke viszonylag sz(ik hatarértékek
kozott valtozik (0,1 —L1,9 1). Hoffman (4) 0,2-1,9 mg/l, Wanvicker (7)
0,3—1,3 my/1 hatarértéket ad meg.

A csapadékos mintdk &tlagos Fe-tartalma mintegy 3-szorosa a hibatlan
mintdk atlagértékének. A csapadékos mintdk Fe-tartalmanak atlag 48%-a
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valik le a csapadékkal, igy valdszinl, hogy a Fe-nek a csapadék kivalasaban
szerepe van. Warwicker (7¥ szerint a csapadékkivalas kritikus pH tartomanya
pH 4—5. A vizsgalt csapadékos mintakra is érvényes ez a megallapitas, csupan
a 2 szdmu mintaban nincs Fe-Icivalas, amit az alacsony pH magyarazhat.

A hibatlan mintak Cu-tarialmanak atlaga viszonylag magas (51 mg/l),
a hatarértéke 0-24,9 1. Sirunk (3) kilonbozé égetett szeszekben 1 nmg/l
alatti értékeket mért, Hoffman ﬂ4) 0,5—23,3 my/1 hatarértékeket ad meg. A csa-
padékos mintak Cu-tartalma atlag mintegy 5-szordse a nem csapadékosokénak.
Ez okozza a magas felsd hatarérteket is.

A csapadékos mintakbdl a Cu-nak atlag 13%-a valik le. igy feltételezhetd,
hogy a Cu-nak csak kis része képez csapadékot, de képzOdésében mégis szerepet
Létsuk. Rankine (8) szerint a kivalas kritikus pH-ja 4,2, csokken a csapadék-

épz6dés pH 4,2 és 2,5 kozdtt. Jelen esetben megfigyelhetS, hogy a csapadékos

mintak tobbsegének IpH-ja 6., 7., 9., 10. szamd minta) a kritikus pH kozelében
van, a csapadékkivalas altalaban pH 4 és 4,5 kozott torténik és a mintak Cu
koncentracigja tobbnyire 10 m/gl-nél magasabb. Ez utdbbi érték a Cu kritikus
koncentrécidhataranak tekinthetd.

A Cu-nal jol megfigyelheté a pH és a fémtartalom kozti bsszeﬁ]%gés. Minél
magasabb a pH értéke, annal alacsonyabb az eldallitas soran a h(it6bol és edény-
zeth6l kioldott Cu (és Fe) mennyisége. Rankine (8) vizsgalatai szintén ezt bizo-
nyitottak. A Cw/Fe viszonyszam viszont mutatja, hogy a pH _csokkenesével
viszonylag tobb Cu oldédik ki, mint Fe. Ezt a Cu savakban val6 jobb oldékony-
sdga magyarazhatja.

Az Mg, Cu és Na mennyiségét elsésorban a higitashoz hasznalt viz fémnyom-
tartalma befolyasolja. A vizsgalt mintakban az Mg atlagos mennYisége 1,6 mg/1,
hatarértékei 0—3,4 1 a Ca mennyisége atlag 7,0 mg/1, ill. hatarértékei
0-14,9 mg/l és a Na atlaga 8,9, illetve hatarértékei 0—185 mg 1

Hoffman g:l) Mg-nél 0,1-3,9 ml/1, Ca-nal 0,2—6,3 mg/1 és Na-nal 0,3-10,2
my/1 hatarértéket ad meg. Meuron (9) borparlatban 18,2 mg/1 Na értéket allapi-
tott meg. A vizsgalt mintdkban a Ca/Mg aran eléggé allando (3-6).

A csapadékos mintakban a Mg, ill. Ca at a? 10% korili mennyisége kerl
csapadékba, tehat az Fe-hez és a Cu-hoz hasonléan a csapadék keletkezésében
szerepUk lehet, jollehet a csapadékban nem valik le jelent6s Ca és Mg mennyiség.
Warwicker (? a Mg- és Ca-karbonat csapadék képzédésének lehetGségét an%-
sllyozza és demineralizalt viz hasznalatat javasolja. Ezzel kapcsolatban tanul-
ségos lehet égetett szeszt elGallitd Uzemek altal szeszhigitdshoz hasznalt vizmin
tak analizisének néhany adatat bemutatni (3. tblazat). Lathatd, hogy a vizsgalt
mintak Ca és Mg tartalma és keménysége magas, tehat szeszhigitasi célra nem
alkalmasak. Az adatok egyben magyarazatul szolgalhatnak egyes minték kiug-
réan magas Mg, Ca és Na tartalmahoz (példaul 6,13 szamu mintak). Az export-
mintak kozepes Mg és Ca tartalom mellett kiugréan magas Na-tartalmudak, amit
lagyitott viz hasznalata magyarazhat. ) .

A vizsgalatokbol kitlnik, hogy a kilénb6z6 italfajtak fémnyomtartalmanak
atlagértéker kulonbozbek, igy célszerl lehet ezt a minGségi normakban is kifeje-
zésre juttatni. Az egyes fajtakra adott technoléé;ia mellett a fémek koncentra-
cija jellemzd lehet, igy ennek vizsgalata eredetmeghatarozasanal kiegészitd
vizsgalatul szolgalhat. A hibatlan és csapadékos mintak fémnyomtartalmanak
atlagértékeibdl kovetkeztetni lehet arra a kritikus koncentracié-tartomanyra,
melyben a csapadékkivalas mar bekdvetkezhet. igy Fe-nél az 1 mg/l feletti,
Cu-nal a 10 mg/1 feletti mennyiség tlnik hatarértéknek.

A vizsgélt mintdk kozott voltak olyanok, melyek nehézfémtartalma a szab-
vany altal megengedett mennyiséget meghaladta. igy a vizsgalat az egészségre
karos mennyiségek megallapitasaban is szilkséges lehet. A fémnyomok mennyi-
sége és az italok pH-ja kozotti 6sszefiiggés arra mutat, hogy az el@allitas soran
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kioldott fémnyomok mennyisége elsésorban az italok savtartalmatoél, ill. pH-
jatol figg. A csapadék kivalasat az ital pH-ja és a femek koncentracidja befolya-
solja. A csapadek valo6szindleg nagyrészt szerves anyagokbol all, de fémeket
is tartalmaz, A fémek okozta csapadekkivalas a nyerstermekek, valamint a higi-
tasra hasznalt vizek analizise alapjan megel6zhet6, igy e vizsgalatokat indokolt-
nak tartjuk.
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OMPEAENEHWE COAEPXAHWA Fe-, Cu-, Ca-, Mg-,
METOA0OM ATOMHOW ABCOPBLIN

M. Bapiito

ABTOpbLI UcCnefoBan cogepxaHve Fe-, Cu-, Ca-, Mg-, Na- B pa3HbIX BOLOY-
HbIX 06pasLlax MeTogoM aTOMHOW abcopnumn. PesynbTaTbl HEMoCPeACTBEHHbIX
M3MEPEHUIA UAEHTWUYHBLI C Te3yNMbTaTaMy MOMyYeHHbIX Moc/ie NpeABapuTeNbHOro
pasnoxeHus. Mexay LBeTOM 1 cogepxaHus Fe-, Cu 06pa3LoB MMeNUCh 3aBUCK-
mocTn. CogepxkaHue Ca-, Mg, Na 3aBMCUT OT KauecTBa BOAbl MPUMEHSEMO NS
pas6asfieHus.

Na, B BOAKAX

BESTIMMUNG DES Fe-, Cu-, Ca-, Mg-, Na-GEHALTES
VON GEBRANNTEN ALKOHOLEN MITTELS
DER ATOMABSORPTIONS-METHODE

M. Varja

Der Verfasser untersuchte den Fe-, Cu-, Ca-, Mg- und Na-Gehalt ver-
schiedener gebrannter Alkoholproben mittels der Atomabsorptions-Methode.
Die Resultate der direkten Messung zeigten mit den - nach vorherier Auf-
schliessung erhaltenen — Resultaten eine gute Ubereinstimmung.

DETERMINATION OF THE CONTENTS OF Fe, Cu, Ca, Mg and Na
IN SPIRITS BY ATOMIC ABSORPTION METHOD

M. Varja

The content or iron, copper, calcium, magnesium and sodium in samples
of spirits were determined by atomic absorption method. The results obtained
b]y direct measurement were in a fair accordance with the data established
after a previous decomposi-ion. A correlation was found between the colour
of the samples and their content of iron and coEper, respectively. The contents
of calcium, magnesium and sodium depend on the quality of waters used in the
manufacturing process.
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Tartésitoipari adalékanyagok mikrobiolégiai
szennyezettségének vizsgalata*

GAL ILONA és VAJDA ODON
F6vérosi Eleimiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Bevezetés

Az élelmiszeripari termékek minGségét — mint ismeretes — érzékszervi,
fizikai, kémiai és mikrobioldgiai jellemzdi hatarozzak meg. A mikrobiolégiai
allapot nagymértékben fiigg a termék el@allitasdhoz felhasznalt nyersanyagok
mikrobas szennyezettségének mértékétdl és a mikrofléra dsszetételétdl.

Az adalékanyagok szerepét a mikrobioldgiai éllapot kialakitadsaban hajlan-
dok vagyunk lebecstilni, pedig azt szamos tapasztalat tamasztja ala. igy pl. sok
fliszerfeleség: feketebors, majoranna és masok olyan nagyszamu és nem kivanatos
osszetételi mikrofléra hordoz6i, hogy adalékanyagként val6 alkalmazasuk el6tt
néhol — altalaban etilénoxiddal —sterilezik, vagy gyakorlatilag steril illdolaj
kivonataikat hasznaljak fel izesitésre (1).

Az utols6 masfél évtizedben folytatott vizsgalatok alapjan kilon figyelmet
érdemel az élelmiszerek penészszama, mert jonehany kbzbnsé%es penésztorzsrol
megallapitottak, hogy toxino?én, aflatoxin tipust, vagy egyeb és nem ritkan
héallé toxinokat termel, amelyek a gomba pusztuldsa utan is mérgezést okoz-
hatnak (2). Ebben a vonatkozashan kilondsen érdekes az a régebbi megallapitas,
hoay egyes gyenge fitoncidhatasu illéolajokat tartalmazé fliszerek bizonyos
mikroorganizmusok, pl. penészek és éleszték ndvekedését stimulélhatjak; el6-
segitik a micélium kéﬁz()’dést és gatoljak az (aszexualis) spora képzédeést (1).

Az adalékanyagok jelentGségenek egy masik jellemzo példajat az USA-ban
1928-ban bekovetkezett nagyaranyl zoldborsé konzervromlas szolgaltatta.
Kiderult, ho?y az 1%-os koncentracidban felhasznalt cukor termofil sporas,
ezen belil kilondsen sima savanyodast okozé mikrobas szennyezettsége jelentds
szereEet jatszott a romlés elSidézésében (3). )

z a vizsgalati eredmeény vezetett az USA-ban, majd tobb mas orszagban
is cukorszennyezettsegi mikrobioldgiai normak kidolgozasahoz.

Ezek a megallapitasok és me?gondolésok késztettek arra, hogy az Intéze-
tinkben kb. 1 éve folyé mikrobio o?(iai allapotvizsgalatok korébdl kiemeljiink
néhany a hazai élelmiszeriparban, kozelebbrdl a tartdsitoiparban altalanosan
felhasznalt adalékanyagra: fliszerekre és cukorra és zsemlemorzsara vonatkozé
vizsgalati eredményt, és ezek ismertetésével hozzajaruljunk %elenlegi (nempato-
gén) szennyezettségiiknek és az ebbll adddé problémaknak felméreséhez.

* Nagyk6roson, 1972. majus 8-4n a IV. Konzervipari Higiéniai Napok alkalmaval
tartott el6adéas alapjan.

213



Metodika

A fliszermintékat részben a Compack Csomagoldé Vallalatnal vettik el6re-
csomagolt allapotban, részben a nagy- és kiskereskedelemb6l. Mintaztunk ezen-
kivil az egyik legnagyobb felhasznal¢ iparagban, a hdsiparban, mégpedig a
Budapesti Husipari Vallalat kilonbéz6 (izemegységeiben és néhany budapesti
és pestmegyei MgTsz hisipari Uzemeiben, zmmel az Grl6helyiségekben, bekeve-
résre el6keszitett allapotban.

A vizsgalatokat lemezontéssel végeztik. Téptalaj az dsszes él6csirak és
a h6tlirék esetében husléalapt univerzal tapagar volt; a fehérjebont6k szamanak
meiéllapitéséhoz teljes agart, a penészszamokéhoz Csillag-féle tapagart hasznal-
tunk. A h6tlrék leoltasa el6tt a tizszeresen higitasu (steril vizzel keészilt) szusz-
Benziét 10 percig tartottuk 80 °C-on (4). Az dsszes él6 csirak, hétiirék és fehérje-

ontok szamat 24 oraig 28 °C-os, majd 24 ¢raig 37 °C-os inkubalas utan olvastuk
le, a Kenészszémokat pedig 48 —72 orés, 28 °C-os inkubalds utan (5)
zsemlemorzsa-mintakat részben a felhaszndldé Mirelité lizem csepeli rakté-
rabol vettiik, zsakokbol, aszeptikusan, részben pedig a Fiiszert Vallalat egyik
raktarabol, el6recsomagolt allapotban (3 siit6lizemi vallalat termékei voltak).

A mintakbol 6sszes éldcsirakat és penészszdmokat hataroztunk meg a fliszer
mintaknal leirt kérilmények kozott.

A cukormintakat a kereskedelembdl vettiik el6recsomagolt &llapotban.
AII_<ri§|t;’1I cukor-mintdk papircsomagolasban voltak, a porcukor-mintak pedig
polietilénben.

A termofil sporak szamanak megallapitasahoz élesztds tapagart hasznaltuk,
amelyben a brémkrezol-bibor indikator teszi lehet6vé a savanyitok szamanak
egyidej(i leolvasasat (6).

A mezofil osszes el6 csirak szamat szintén ezen a tapatalajon hataroztuk
meg findikétor nélkdl), miutan néhén?/ el6kisérlettel (6. minta a 2 parhuzamos
3—3 lemezre oltva) meggy&zdédtiink réla, hogy a csirak ndvekedéséhez kedvezébb
feltételeket nyujt (kb. 40—50%-kal nagyobb csiraszdm volt leolvashat6), mint
a husléalapl univerzal tapagaron. A mezofilokat 24 ¢raig 28 °C-on, 24 6raig
pedig 37 °C-on inkubaltuk. A termofil spérak meghatarozasat a Vajdatol leirt
modszer szerint végeztuk: (7) (20%-os cukoroldat forralasa 5 percig, a 2 ml
leoltdsa 3 lemezre, inkubalds 48 6raig 55 °C-on).

Vizsgalati eredmények és értékelés

A fiiszerek csirafajtankénti szennyezettségére vonatkozd vizsgalati eredmé-
nyeinket az 1 tablazatban szemléltetjuk. (Megjegyezziik, hogy a h6tlir6k és
fehérjebontok szdmat csupan a hisiparban vett mintaknal hataroztuk meg.)

Amint az 1 tablazatbdl lathato, az dsszes élcsiraval vald szennyezettség
zéme (51,4%-a) 1099 nagysagrend{i volt, jelent6s szazaléka pedi?( (28,2%/
10°/g nagysagrendd, ami az OETI 1970-es iranyszamai (8) szerint mar kifogasolt.
A hdtlirok kategdriajaban viszonylag legnagyobb szazalékban szintén a 107g
nagysagrend(i szennyezettség szerepel, jeléil annak, hogy a fiiszerek hordozta
csirak nagy %-a volt h6tlr6, ami a hékezeléssel tartosito ipar szamara nem
kozémbos. A fehérjebontdkkal valé szennyezettség Iegnag)éobb részt 10'/gi volt,
kisebb mértékben 10sg és lO:i’gi. Meg kell Je%(yeannk azonban, hogy a leolvaséas
bizonytalansaga miatt itt ebbol mélyrehaté kovetkeztetések nem vonhatoék le.

Viszonylagosan igen nagynak taldltuk a penészszamokat. A mintaknak
tobb mint a fele (6sszesen 55,6%-a) 1000-nél tdbb penészcsiraval volt szennyezve
grammonkent, vagyis a hivatkozott OETI iranyszamok szerint kifogasolt volt.

Az 6sszcsira- €s penészszennyezettségre vonatkozd adatokat fliszerféleségen-
ként kulon tablazatban is 6sszefoglaltuk ?2. tablazat), mégpedig kereskedelembdl
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és husiparbdl szarmazé mintak szerint csoportositva. Kifogasoknak tuntettik
fel az osszes él6 csiraval 1 millio/g, a penésszel pedig 1000/g-ot meghaladd mér-
tékben szennyezett mintakat.

/. tablazat
Flszer mintak mikrobioldgiai szennyezettsége

Mintdk megoszldsa %-ban

PP Mintaszam
Csiraféleség d 10/g
alatt 102/g 103/g 10i/g 105/g 10«lg 107/g
Osszes él6esira . .. ISI 0 10 55 139 51,4 28,2 0
HOtard s 62 0 3,2 12,9 29,0 43,5 114 0
Fehérjebontd .. 61 0 1,6 26,3 44,3 27,8 0 0
Penész.... 126 10,3 34,2 52,3 3.2 0 0 0
mtablazd

Osszes él6csira- és penészszennyezettség mértéke egyes fliszerféléknél

Kereskedelemben mintazott Husiparban mintazott
@ _ » —
N oX if- 0p- o ©oX ) ,
8o B ré§z¢et§zgé(e 59 S Kif. %-0k részletezése
. . OT Wk k] ws
Gyartmany
megnevezese Kizarélag 2 Kizarélag «S
N 88s N 8gsz
! u L D ' “ B
s € ga3 TS Do
28 3 889 23 g 483
Flszerpaprika .. 34 64,7 0 235 412 21 42,8 0 42,8 0
Feketebors . 18 50,0 0 16,7 33,3 17 64,7 59 58,8 0
Szekflibors . . 2 500 0 50,0 0 7 71,4 0 54,1 14,3
Halaszlé fiiszer-
keverék ... 3 333 333 0
Borsp6tlo fiiszer-
keverék ........... 1 100,0 100,0 0 0
Egyéb flszer-
keverék 3 33,3 111 0 22,2
Majoranna 8 625 0 625 0 5 40,0 20,0 20,0 0
Koménymag 6 50,0 0 50,0 0 6 66,6 0 66,6 0
Mustarmag . — — - - — 1 0 0 0 0
Szerecsendio — - — — — 1 1000 0 100,0 0
Fahéj 6 - 0 0 - - - -
Osszesen ... 77 571 _ 29,2 279 62 54,8 4,8 46,8 3,2

A 2 tablazatbol lathatd, hogy a mintaknak tobb mint fele volt kifogasolhato,,
mindkét mintacsoportban (57,1 és 54,8%), mégpedig zOmben penész-, vagy
penész- és Osszcsira-szennyezettség alapjan. ) ]

Ez az adat az esetleges penésztoxinok jelenléte miatt érdemel figyelmet
és megfontolanddva teszi az el6zetes sterilezés szilkségességeét.

Lenyeges szennyezettségi kiilonbség a két csoport kdzétt sem globalisan,
sem az egyes fliszerek esetében nem volt kimutathato.
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Az egyes fliszerek kozill a nagy szazalékban kifogasolt borssal, paprikaval,
kéménymaggal és majorannaval szemben afahéj mintak kifogastalanok voltak.
Ez Osszhangban all azzal az irodalmi megallapitassal, hogy az utébbi fahéj-
aldehid tartalma révén altalaban nagyobb mértékben bakteriosztatikus, mint

az el6bb felsoroltak. ] ] ]
Zsemlemorzsa vizsgalati eredményeinkrdl a 3. tablazat tajékoztat.

Zsemlemorzsa mintdk mikrobiolégiai szennyezettsége

Mintaszam

Osszes él6csira ...

Penész

3. tablazat

Mintdk megoszlasa %-ban

102/g 103/g 10i/g

0 4,8 42,8
7,2 333

9,5 57,

10B/g  10*/g

0
0

Mint latjuk a leggyakoribb szennyezettség penész esetében 103g Gsszes,
él6csiraszam esetében pedig 109g nagysagrend(i volt. llyen mikrobiolégiai alla-

potl morzsa a kozepesnél

yengebb mikrobioldgiai mindségd.

Cukor vizsgalati adatainkrol a 4. és 5. tablazat nydjt attekintést. A 4. tabla-
zatban a kristalycukor-mintak szennyezettségi adatait foglaltuk Gssze.

Mezofil dsszes élécsira

Osszes termofil

Savképzé termofil spor

Mintdk széma

Mezofil Gsszes élécsira
Osszes termofil sporas
Savképz6 termofil spdrés...

Mintadk szama

Kristdlycukor mikrobiolégiai szennyezettsége

sporas

Porcukor mintdk mikrobioldgiai szennyezettsége

db/10 g

Hazai gyartasu

Atlag Széls6 érték
db/10 g
917 158-8166
464 258- 883
176 25- 500
19 db

Atlag

db/10 g

1861
1166
238

db/10 g

4. tablazat

Import
Széls6 érték
db/10 g

150- 1083
208- 666
33- 166

9 db

5. tablazat

Sz8Is6 értékek

db/10 g

416-5166
341-2500

666

Ha a tablazatban feltiintetett mezofil él6csiraszamok értékeléséhez a cukro-
zott italokhoz felhasznalhat6 kristalycukrokra vonatkozé 1953-as amerikai el6-
irasokat vesszik alapul (1), amelyek szerint a maximalis megengedhet6 szeny-
nyezettség 200/10 g, a termofil spéraszamokhoz pedig az amerikai Konzerv-
gyarosok Nemzeti Szovetségének 1958-ban kiadott normait, amelyek szerint
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az Gsszes termofil sgéraszém atlagosan maximum 125/10 g lehet, a sima savanyi-
tok szama pedig 50/10 g, tovabba, ha vonatkozd eredmenyeinket eﬁybevetJUK,
Vajda mintegy 10 év el6tti értekelésével (6), a kovetkezOket &

meg:

— Valamennyi vizsgalt kategoridban az atlagértékek Iényegesen meghalad-
jdk a hivatkozott elGirdsok szdmszer(i értekeit.

— Az egyes mintdk szennyezettsége rendkivil nagy ingadozast mutat,
ezt a ,,széIs6 értékek” rovatanak adatai jellemzik.

Kovetkeztetésként — vizsgalati adataink és masfél évtizedre visszamend
tapasztalataink alapjan — megallapithatd egyrészr6l, hogy a szennyezettség
mértéke novekedett. Ezt L’lg% véljuk, részben a gépi répaszedés egyéebként
orvendetes fejlédesének lehet betudni. Azonban ez a miiszaki fejlédeés a techno-
l6gia soran elengedhetetlen fertGtlenités alapos végrehajtasara hivja fel a figyel-
met. A fert6tlenités egyenletességének fontossagara utal a csiraszamok nagy
ingadozasa is.

A kCukoripari Kutatd Intézet tapasztalatai e megallapitasunkat alata-
masztjak.

— Az is megallapithatd, hogy az import cukor szennyezettsége mezofil
és savképzo termofil csirak esetében szignifikansan kisebb, mint a hazai
gyartastaké, pedig itt a csomagolassal c{éré utészennyezddés is tekin-
tetbe jon. Ez is igazolja az el6z0 bekezdésben elmondottakat.

Végll a kristalycukor mintak vizsgalata alapjan (a 4. tablazattdl fugget-

lenil) még a kovetkezd érdekesebb megallapitasainkat emlitjik meg:

— A'mezofil csirdk szama az dsszes minta 14,3%-aban felelt meg a szigort
normaknak és ugyancsak 14,3% volt az igen nagy szennyezettségliek
(103 10 g) aranya.

— A termofil sporaszamok atlagértéke 461/10 g-nak adodott a hatvanas
évek kezdetén 3 evjaratbol atlagolt 260 —281/10 g-mal szemben (6).

— A termofil savkégz()k kozll 25% felelt meg a hivatkozott el6irasoknak,
az atlagérték 152/10 g viszont a régi, szintén 3 évjarat figyelembe-
vételével szamitott atlagnak, 54/10 g-nak csaknem haromszorosa.

— A savképz6k szazalékos aranya az egyes mintaknal most is igen valtozo-
nak bizonyult, az atlagérték, 35,1% azonban a régi, 20% korlli atlag-
hoz képest lényegesen megndvekedett.

Az 5. tdblazatban 12 Eorcukor minta szennyezettségi adatait tiintettik fel.

A vonatkozé atlagértékek, mint lathato, részben joval nagyobbak a kristaly-
cukorénal. A mezofil csirdk, valamint a termofil spérasok szamainak atlaga itt
103 10 g nagysagrend(i. Ez nyilvanvaléan Gsszefiigg a porcukor-gyartas techno-
l6gidjaval, a kristalycukor drlésével, amely kialon hibaforrést, “szennyezddési
lehetGséget jelent.

Egyetlen ,kristalycukor tisztasagu” porcukor mintank volt csupan, ami
glrlrghutgl, hogy megfeleld kdrilmények kdzott joval tisztdbb porcukor is el6-
allithato.

A mezofilok szama atlagértékben valamennyi cukor mintanknal 60%-kal
volt tdbb a termofil spoérasokénal.

. Koszonettel tartézunk munkatarsainknak: dr. Fekete Tibornénak, Kovéacs
Arpadnénak és Kiraly Annanak a vizsgalatok végzéséért.

apithatjuk
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WCMbITAHVE MUKPOBWOMIOMTMYECKIX 3ATPS3HEHIA TMPUMECEW
MPUMEHAEMbIX B KOHCEPBHOW MPOMbBILUNEHHOCTU
W. Tan E. n Ea. Baiiga

ABTOpbLI 13 répmwleceﬁ NPUMEHAEMbIX B KOHCEPBHOW MPOMbILLIEHHOCTb WC-
CefoBaN MUKPOOMOOTMYECKYIO 3arPA3SLHEHHOCTb CMELWiA, TONYEHHbIX CyXapeli
M caxapa M 03HaKOMASIT pe3y/bTaTbl NPOBEAEHHbIX UCCNeAoBaHMA. Cneunid 1
TONYeHble CyXapwu B3ATblE U3 TOpFOBOI7I CeTh, UCNbITann C TOYKN 3peHUs 4ucna
MUKPO6 1 MneceHn, a 06paslibl B3STble B MSCHON MPOMBILLIEHHOCTW, Ha TePMO-
YCTONUMBOCTb W pacTenieHne 6enkoB. Me3ogmbHble 1 TePMOGIbHBIE 3arpsi3b-
HEeHMs1 06pa3LLOB CaxapHOro Mecka OLEHWBanM Mo 3arpaHUYHbLIM HOpMam U CpaB-
HMBA/I C OTEYECTBEHHBLIMW [aHHLIMU.

UNTERSUCHUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN
KONTAMINATION KONSERVINDUSTRIELLER ZUSCHLAGSTOFFE
I. E. Gal und O. Vajda

Die Verfasser priften die mikrobiologische (nichtpathogene) Kontamination
von einigen in der konservierenden Industrie ofters angewendeten Zuschlag-
stoffen: von Gewirzen, Semmelbrésel und Zucker und berichten ber die er-
haltenen Resultate.

Die aus dem Handel genommenen Gewiirz-und Semmelbréselproben wurden
auf Gesamtkeimgehalt und Schimmel, die aus fleischindustriellen Betrieben
genommenen Gewlrzproben ausserdem auch auf hitzebestdndige und proteoly-
tische Keime untersucht. Die Kontamination der Kristallziicker proben mit me-
aussophilen Keimen und thermophilen Sporen wurde nach ausléndischen Nor-
men gewertet, und auch mit fritheren einheimischen Angaben verglichen.

INVESTIGATION OF THE MICROBIOLOGICAL POLLUTION
OF ADDITIVES FOR THE PRESERVING INDUSTRY
I. E. Gal and O. Vajda

Of the additives generallg applied in the preserving industry, the micro-
biological pollution of spices, bread crumbs and sugar was investigated and the
data concerning contaminations are presented. In the samples of spices and
bread crumbs withdrawn from the market total germ counts and moulds were
examined, the spices sampled in the meat industr?/ were investigated in addition
to these also in respect of thermophilic and proteolytic organisms. Contamination
of samples of granulated sugar by mesophilic and thermophilic spores was
evaluated according to standards adopted abroad, and the data compared
with earlier data established in Hungary.
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A husok és huskészitmények higiénigjanak alakulasa
a Budapesti HUs- és Tejvizsgalé Fellgyeléség
1970-71. évi vizsgélatai és ellen6rzései alapjan

SZAKAL SANDOR
Févarosi Allategészségiigyi Allomas, Budapest
Erkezett: 1972. méjas 20.

A Budapesten forgalomba kerill6 hus- és hlskészitmény-mennyiség lénye-
gesen meghaladja az orszé%os fo %asztésnak a févarosi lélekszamra aranyosan
esd részét. Ennek okai —Dbar tobb vonatkozasban eléggé kozvetettek — koz-
ismertek: a mlnteg% negyedmillié ,,ingdz6” dolgozo, akik csaladjuk sziikségletét
is jorészt itt szerzik be; a napi atlagban tizezrekre, de vasarok, sportrendezveé-
nyek esetén ennek sokszorosara is rugd, alkalomszeriien felutazd vidékiek ella-
tasa; idegenforgalom sth. Mindezek folytdn a f6varos fogyasztdsa hus-
készitményekbdl megkdzeliti, s6t egyes termékféleségekben (pl. disznosajtban)
mefg is haladja az orszag teljes —nem onellato—felhasznalasanak egyharmadat.
A forgalomnak ezt az igen magas szintljét befolyasolja az is, hogy jelenleg még
a varosi lakossagnak egy fGre esG allati fehérje-fogyasztasa joval magasabb
a falun élékénél es a varosi szinvonalon belil is kiemelkedd a f6varosi

llyen korilmények folytdn a Budapesten feldolgozasra keriil6 his- és his-
készitmény-mennyiseg tllnyomo része (a téliszalami kivételevel) a f6varos
ellatasat szolgalja, sot a nagiobb vidéki husipari vallalatok is rendszeresen
Budapestre szallitjak termékeik jelent6s részét. Az utobbi években Eedig egyre
nagyobb részt vallalnak a févarosi ellatasbdl az allami gazdasagok, a mezd-
gazdasagi termel8szdvetkezetek, valamint az altalanos fogyasztasi és értékesitd
szovetkezetek orszagszerte nagy szamban Gjonnan IétreA('jtt sajat haslizemei is.

Mindebb6l nyilvanvald, hogy a budapesti his és hiskészitmeny-forgalom
jol megszervezett és kell6en atgondolt, lehet6leg minden Iényeges elbiralési
szempontot egyesitd, komplex ellenérzese rendkivil fontos feladat, nemcsak
azért — bar kétségkivil ez az elsérend(i]— hogy koz- és allategészséglgyi
szempontbol aggalyos (tehat a fogyasztd szempontjabol veszélyes) élelmiszer
ne keriilhessen forgalomba, hanem azért is, mivel az ellen6rzd szervezet vizsga-
lati adatai — természetesen megfelel6 kritikdval értékelve azokat —eg&/edUI-
allo osszehasonlitasi alapot tudnak nydjtani a kilénbdz6 termeld szektorok
munkajanak és termékeik legtdgabb értelemben vett higiéniai minéségének
vallalati értékektél mentes, objektiv felmérésére és egybevetésére.

A hls- és hiskészitmény-termelés és-for?almazés komplex ellen6rzése sok-
oldali munka, amelyet Budapesten — az allami vagohidak husvizsgalatanak
kivételével - a FOvarosi Allategészséglgyi Allamas ©6nallé intézményeként
m(ikdd6, 1928-ban megszervezett, Budapesti Hus- és Tejvizsgalo Fellgyel6ség
véaez. A Fellgyel6ség munkaja harom, egymastol eléggé elkilonld, uggan-
akkor azonban szorosan 6ssze is fiigg6, munkateriileten realizalédik. Ezek
a kovetkez6k: tételes hisvizsgalat a févaros vasarcsarnokaiban, piacain, nagyobb
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termel6 {(zemeiben és nagykereskedelmi elosztdiban; rendszeres ellen6rzések
a kiskereskedelmi lizlethdlézatban és a vendéglatoiparban—tizemélelmezésben;
az ellendrzéseket kiegészité laboratoriumi vizsgalatok. A jobb attekinthetéség
érdekében célszer(i ezt a hdrom tevékenységet —néhany szamszer( adat bemu-
tatdsa és értékelése kapcsan — kilon-kilon vizsgalni, s bel6lik az indokolt
kovetkeztetéseket levonni.

I. Tételes vizsgalatok

Budapest 17 nagyobb csarnokéban és piacan tételes vizsgalatra kerll
minden vidékrél felérkez6 - nem az allami nagyiparban kitermelt — his
és huskészitmény (masodlagos husvizsgalat), tovabba a vagott, tisztitott
baromfi, az éI6 és élettelen hal és a IGttvad. Husvizsgalo kirendeltségek miikod-
nek ezen kivil a Budafoki Baromfifeldolgozé Vallalatnal, a Halértékesitd
Véllalat és a MAVAD Vallalat budapesti kdzponti telepein, a Budapesti Nagy-
vésartelepen. Ezeket a vizsgalatokat mindenutt élelmiszer-higiénikus szakallat-
orvosok végzik. Az altaluk ily médon megvizsgalt arumennyiseg az utébbi évek
atlagaban 25 000 tonna korll mozgott. Ennek tulnyomé részet a baromfihds
vizsgalata teszi ki.

A megvizsgalt hisok és huskészitmények mennyiségi megoszlasat, valamint
az elbirdlasuk soran hozott dontéseket az 1 tablazat tartalmazza.

7. tablazat

Az 1970 és 1971-ben megvizsgélt hisok és hliskészitmények és azok elbiralasa

A lefoglalt, kozfogyasztasra alkalmatlan
. élelmiszer-mennyiség (t)
Megvizsgalva
osszesen (t) EbbéI
Osszesen HH-ban
értékesitve

1970 1971 1970 1 1971 1970 1 1971 1970 | 1971

Elelmiszerféleség
megsemmisitve

Nyershis 6S5 1334 3 9 1 3 2 6
Huskészitmény 4223 47S5 11 25 4 6 7 19
Baromfi 17 204 19677 89 114 34 42 55 72
Hal 337 347 46 54 - - 46 54
Vad 408 378 3 6 1 1 2 5
Kulonféle egyéb 466 677 9 3 — - 9 3
Osszesen 23323 27198 161 211 40 52 121 159

. 1000 1000 0,69 0,77 0,17 0,19 0,52 0,58
%-0s megoszlas

100,0 116,5 100,0 130,5 100,0 127,0 100,0 132,0

Az adatokbdl kideril, hogy az elmdlt évben megvizsgalt teljes his- és has-
készitmény-mennyiség 16,5%-kal magasabb volt az el6z6 (1970-es) évinél.
A vizsgalatra kerll6 arumennyiségek tébb mint 99%-a alkalmas kézfogyasz-
tasra. A feltétel nélkili (szabad) forgalomba nem bocsathaté arumennyiség azonban
1971-ben nem csupan a nagyobb felhozatallal arnyosan, hanem ezt meghaladd
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mértékben emelkedett, mert mig 1970-ben a teljes felhozatalnak csak 0,69%-at
(161 t), addig 1971-ben 0,77%-at (211 t) tette Kki. A csekélyebb taplalo és élvezeti
ertékd, de a Hatosagi Husbolthalézatban még forgalomba hozhaté termék-
volumen lényegileg az 6sszndvekedéssel aranyosan emelkedett (0,17, ill. 0,19%),
az emberi fogyasztasra alkalmatlan termékek aranya azonban ezt joval meg-
haladta (0,52, ill. 0,58%). Kilondsen felt(ind a teljes kobzds nagymeérvi emel-
kedése a huskészitményeknél és a baromfinal (az elvont t‘)sszmennKiségnek
1971-ben 76, ill. 63%-a, szemben az 1970. évi 63,5, ill. 61,5%-0s értékeknek).
A ,megsemmisités” megjeldlés csupan az esetek egy kisebb részében jelent
fizikai értelemben is teljes kivonast, az emberi fogyasztasra alkalmatlan allati-
feherje nagyobb reésze meég alkalmas his-, vér-, hal- vagy csontlisztte val6 fel-
dolgozasra, s ilyen formaban ujabb allatifehérje-mennyiség termelése soran
ismét hasznosul.

Meg kell jegyezni, hogy az itt kozolt vizsgalati mennyiségekben nem szere-
pelnek a kozvagohidakon levagott emldsallatok, melyeknek husvizsgalata az
orszagos hataskor(i husvizsgalé hatésagnak —a Husipari Allatorvosi Ellen6rzé
Szolgalatnak (HAESZ) —a feladata. A hatdsagi hisbolti értekesites szint(gy
csupan a sajat hisvizsgalo tevékenységink keretében ide utalt hismennyisége-
ket jelzi, ameIYeken kivil nagy tételek kerillnek még — é&tadasbdl és vidéki
felszallitasokbol — a Févarosi AIIategészségUgyi Allomas éaltal fenntartott
11 budapesti Hatdsagi Husboltban értékesitésre (igy pl. az 1971-ben kiilonféle
atadasokbdl még tovabbi 416 tonna). Nem szerepeltettik Kimutatdsunkban a
F6varosi Allategészségugyi Allomas azon hulsvizsgalati tevékenységeit sem,
amelyeket egyes specialis allategészségligyi hivatalok végeznek (igy pl. a Nagy-
tétényi Allategeszségiigyi Hivatalban 1970-ben tobb mint 15000 sertés vizsga-
lata), tovabba a kerlleti hatdsagi allatorvosoknak rendes vagasokbol eredd,
vagohelyeken (kérhazak, laktanyak, szocialis-otthonok hizlaldai) végzett hus-
vizsgalati tevékenységének adatait sem.

Keétségtelen, hogy a tételes his- és hiskészitmény -vizsgalat szamszer( ered-
ményei — az elbiralasi feltételek valtozatlan volta esetén — az élelmiszer-
higieniai értelemben vett ,min6ségnek”, vagyis az élelmiszer kéz- és allat-
egeszségugyi artalmatlansaganak, valamint taplalkozasbiol6giai szempontbdl
valo teljesertékiiségének nagymeértékben megbizhato, objektiv mercéje. igy az 1971
évi kisebb mérvl eredmenyromlast jelz6 szamadatok szignifikansnak tekint-
heték. A — minden valdszinliség szerint atmeneti — rosszabbodas okai koz-
ismertek: a sertésgrogram talteljesitésébdl adodoan nagymervi kapacitashiany
az allami husiparban; a rovid 1d6 alatt nagyszamban [étesilt hisipari kis- és
kozépiizemek miszaki és technoldgiai megalapozatlansaga; a nagytizemi baromfi-
tartdssal egydttjard egyes ,kultur” baromfibeteségek (pl. Marek-féle beteség)
tdbmeges elterjedése.

Il. Ellendrzé tevékenység

A FellgyelGseg mintegy 60 élelmiszer-higiénikus szakallatorvosanak nagy
resze, kb. 80%-a nap-mint-nap ellen6rzi 4-8 orai ilyen jellegli tevékenyseg
keretében a hus- es hiskeszitmény- (valamint a jelen cikk targyat nem képezo
tej- és tejtermék-) forgalom higieniai helyzetét. Az ellen6rzések kiterjednek,
a piacokon, csarnokokban levd elarusitd™ és eloszto egységek gyakorlatilag
naponkenti ellenrzésén tul, a fGvaros teljes izlethalozatanak (arusito helyek,
kis- és na%ykereskedelmi raktarak és elosztok), a vendéglatd- es szallodaipari
meleg- és hidegkonyhai Uzemeknek, valamint az dzemi konyhaknak rendszeres
szaroprobaszeru ellendrzésére, atlagosan évi 6-7 alkalommal (1972. januar 1-én
Osszesen 4977 ellen6rzend6 hely). Kilon csoport ennél intenzivebben (havi
1—2 izben) ellenérzi a budapesti telephelyl 6 kézépnagy husiizemet, valamint



a kb. 20 6nallo nagyobb hidegkonyhat, tovabba az idegenforgalmi szemponthol
kiemelt jelent6ségl szallodak, a repiil6gepellatd szolgalat stb. mintegy 15 repre-
zentativ egységét, az exportra termelG gastrofol-tizemet.

Ezeknek az ellen6rzéseknek adatait - az ellen6rzétt helyek szerinti bontas-
ban —a 2 tablazat szemlélteti.

. i L i i 2. tablazat
Az uzlethdl6zatban végzett ellendrzések és eredményik
Lefoglalt hus és
- haskészitmények Szabéalysért. frasbeli
Helyszini y elja'ra'\%/ok
Az ellenérzés Vv izsgalatok
helye széma )
sulya kg
szama

1970 1971 1970 1971 1970 1971 1970 1971 1970 1971

KOZERT V. 16398 16007 705 861 S412 12937 153 135 _ —

Csemege V. 494 763 17 434 99 2747 7 5 _ _
AFESZ 1274 1272 96 125 2223 2816 19 4 4 9
ZOLDERT V. 515 564 111 121 2124 5665 8 20 _ _
Allami

gazdasagok 131 182 49 92 2130 1201 6 15
MGTSZ 949  106S 167 155 9912 983S 15 19 23 53
Magéan-

keresked6k 1298 1504 15 27 244 323 4 7
Vendéglatd és

szallodaipar 5160 6 067 76 124 1116 746 35 40 2 6
Uzemi

vendéglatds 2533 2968 59 107 688 706 15 7 J
Egyéb* 1927 2296 69 S4 1127 2332 4 19 73129
Osszesen 30679 32691 1364 2130 28075 39311 297 256 109 212

* Azdllami hUsipar ellen inditott szabalysértési eljarasok és figyelmeztetések ebben a rovatban
szerepelnek.

A tablazatbol, kiderll, hogy 1971-ben az ellenérzés intenzivebbé valt:
valtozatlan létszam mellett kereken 2000-rel (6,7%—kal? emelkedett az ellen6rzé-
sek szama, s ezen bellil is f6ként a vendéglato- és szallodaiparban végzett ellen-
Orzéseké (17,6%-kal). A tablazatban az ellen6rzés ténye mellett feltlintettiik
annak eredményét is, egyfeldl a lefoglalasok (eset és mennyiség), masfel6l a szank-
cidk (szabalysertés, irasheli figyelmeztetés& oldalarol.

Az adatok szerint az ellendrzés nemcsak intenzivebb, de eredményesebb is volt:
mig 1970-ben a helyszini ellen6rzések 4,5%-a alkalméval, addig 1971-ben
6,5%-a soran talaltak kbzfo%yasztésra alkalmatlan Inist vagy huaskeszitményt.
A gyakoribb foglaldsok azonban egy masik tendenciat is jeleznek, mert az egy-
c%y »,kobzas” soran lefoglalt arumennyiség az 1970. évi 20,60 kg-rol 1971-re
18,40 kg-ra csokkent. A’ nagyobb sulyl foglaldsok szamszer( ~csokkenését
koveti a stlyosabb szankcidk sziikségessegének csokkenésében ugyancsak jelent*
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kez6 tendencia: mig 1970-ben az Osszes szankcionald 406 eset volt, s ezek
73,5%-at feljelentés kovette, addig az 1971 évi 468 szankciohol a feljelentések
aranya 54,5%-ra csokkent. Masfeldl 1970-ben a hibaesetek 21,8%-at, mig 1971-
ben csupan 12,0%-4t kovette feljelentés. Foként az allami hlsipar viszonylaté-
ban esett igen szdmottevfen vissza a feljelentések szama, a sokkal eredménye-
sebbnek bizonyulo irasheli figyelmeztetések egyidejli hasonlo mérvi emelkede-
sével. A tsz-hislizemeknél a nem csokkend feljelentés-szam mellet igen tetemes
az irasbeli figyelmeztetést igényl6 esetek szamanak emelkedése (az 1970. évinek
tébb mint kétszerese); ennek oka ezen (izemek tBbbségében a mar emlitett
miiszaki-technoldgiai megalapozatlansag mellett féként a kell6 szakértelemmel
és tapasztalattal rendelkez6 vezet6k hianya.

Az ellenbrzések egy része a_hatosagi élelmiszervizsgalatban ugKancsak
érdekelt tarsszervekkel (FEVI, KOJAL, Kereskedelmi Fellgyeléség) kozosen
torténik, an. komplex ellen6rzések, maskor egy-egy horizontalis teriilet (FL
Gyermekélelmezési Vallalat, Csemege egységek) az egész févarosban gyakorla-
tilag egyidében (2—3 naﬁ leforgasa alatt) kertl ellendrzésre, Un. célvizsgalatok.
Az ellendrzések vonatkozhatnak tovabbé vertikélis modon egy-egy kérdéscsoport
egységes szempontok szerinti felmérésere, pl. a hitGkapacitas helyzetére, az aru-
szallitas vagy egy meghatarozott termekféleség (pl. sutékolbasz) higiéniajara
stb., Un. tematikus vizsgalatok.

A komplex, a cél- é a tematikus vizsgalatok tapasztalatai nyoman ki-
értékeld tanulmanyok késziilnek, amelyek nem csupan az adott helyzetet rog-
zitik, hanem kiilénboz6, révidebb vagy hossabb tavon megoldand6 feladatokra
vonatkoz¢ javaslatokat is tartalmaznak.

Az ellen6rzési tevekenység egyik jelentds része minden élelmiszer- és vendég-
latoipari, illetve kereskedelmi jelleg(i Uj beruhazas vagy rekonstrukcio terveine
higiéniai szemponthdi torténd felilvizsgalata és jovahagyasa, amennyiben olyan
Iétesitményekrdl van sz6, amelyben allati eredetli termék termelése, tarolasa
vagy forgalombahozatala torténik.

I1l. Laboratériumi vizsgalatok

A kilénbozé jellegli és célzatl ellenérzéseket évente nagyszami (16 000
korali) laboratoriumi vizsgalattal is kiegészitjuk. A Feliigyeloseg Hushigiéniai
Laboratériuma his-, hiskészitmény-, baromfi-, hal-, vad-, tojas-tojaspor, kon-
zerv-félkonzerv, tovabba allati termékb6l vagy annak felhasznalasaval késziilt
hidegkonyhai termék-, mélyh(itétt és félkészétel- végtermékmintakat, vala-
mint az ezek feldolgozasa soran felhasznalasra kerilé alap- és segédanyagokbol
vett mintakat, gyartaskozi félkésztermékeket s végil az Uizem- vagy Uzlethal6zat
higiéniai allapotanak megitélésére alkalmas minta-anyagokat vizsgal. Ezen
vizsgalatai soran mikrobioldgiai, szeroldgiai, szdvettem, parazitolégiai, fiziko-
kémiai, kromatografiai, egyszeriibb analitikai, kémiai, tovabba biologiai (allat-
kisérletes) modszereket alkalmaz. A mintak vizsgalata alapjan megallapitjuk
a kérdeses élelmiszerek koz- és allategészségiigyi, valamint taplalkozasbioldgiai
szemponthol  vett fogyaszthatosagat vagy fogyasztasra alkalmatlansagat,
tovabba csokkentértéklségét (s ennek mérvét), esetenként hamisitott voltat.
Fazis- és segedanyagmintaknal a fentieken tal vizsgaljuk a ra- vagy utofert6z6-
dés mértékét és valoszin(i eredetét is. A laboratériumi vizsgalatok eszleletéi nem
egyszer adnak Uj szempontokat vagy iranyokat az ellen6rz6 munka részére,
amellyel allandéan szoros kaﬁ)csolatban vannak.

laboratériumi vizsgalatoknak kb. 1/3-a altalanos végtermékmindsit6,
kb. 1/3-a egy vagy néhany meghatdrozott mutatd tisztdzasat szolgalja (pl.
Trichinella-, Salmonella-mentesség, szermaradék-tartalom), kb. 10%-a Uzem-
higiéniai allapotot felderit6, mig a maradék kb. 25% kiilonb6z6 kiils6 szervek,
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intézmények, vallalatok megbizasa alapjan, igényeiknek megfelelé célzattal
végzett vizsgélat.

Ezuttal csak az els§ (végtermékmindsité) és a harmadik (higiéniai) katego-
ridba tartozo vizsgalatokrol s néhany azokbdl levonhatd kovetkeztetésrdl
szeretnék sz6lni. Ezt megel6z8leg azonban nyomatékosan hangsdlyozni szeret-
ném, hogy amikor a kovetkez6kben a kilénbéz6 ipari eredetli kifogasolési okok-
rol (eltérésekrél és hibakrol) és ezeknek vizsgalati anyagunkban valo el6fordulasi
aranyairdl lesz sz6, a feltiintetésre ker(il6 —minGsitG vizsgalataink eredményei-
bél adédé — hiba-értékmutatok csak igen alapos kritikaval vihet6k at — erGsen
tendencia jelleggel — a kiszallitott termékmennyiség egészére. A laboratériumi
vizsgélati anyagban ui. szamos, az ellenérz6 munka jellegébdl elkeriilhetetlentl
adodo olyan tényezd jelentkezik, amelyek kdvetkeztében a hibaaranyok a telljes
forgalmi arumennyiséghez és a teljes termékvalasztékhoz képest jelentds torzulast
szenvednek, mégpedig csaknem mindig negativ iranyban.

Az ilyen zavaré korulmények és tényezO6k kozul elég talan a kovetkezd
fontosabbakra ramutatni:

a) az ellenGrzés az esetek tobbseégében célzott: valamely konkrét ok Selézmény,
gyanus érzékszervi allapot vagy egyszer(ien a termék ,kényes” volta) miatt
eleve fokozott ellendrzést kivano termékekre iranyul;

b) egbyetlen gyanus mintaalapbol is altaldban —esetenként éppen a minta-
vételi szabvanyok értelmében —tobb mintét kell venni, vagy azért, mivel annak
mindsége (az azonos mintaalapon beluli érzékszervi kép) nagyfokban egyenl6t-
len, vagy mert a tétel mennyisége folytan az elbiralashoz nagyobb szami minta
szilkséges, s igy egyaltalan nem kizart, hogy azonos mintaalapra vonatkozoan
szamos minta ?eset eg mindegyikik) kifogas ala fog esni, esetleg kiilonféle okok
miatt;

c) valamely termelShelyr6l kiadott egyetlen hibas széria a févaros kiilon-
béz6 pontjain egyszerre keriil az ellen6rzesek soran észlelésre és mintazasra,
s_ennek nyilvanval6an konzekvens modon hibas eredményei alapjan — Iénye-
Ig”%g ugyanaz a mintaalap — statisztikusan tbbszordsen is kifogasonként jelent-
ezhet

gyakori eset, hogy mar megallapitott ipari eredetli hiba kozponti fel-
kutatasa valik sziiksegesseé és ennek kapcsan —nem egyszer az anyagi feleldsség
dokumentalasa végett — ismételten mintat kell venni, alapjaban ugyanegy,
ismerten hibas tételbdl.

Meg kell még azt isjt;e%z/ezni, hogy az ipari hibajara visszavezethet6 kifoga-
solasok, az un. gyartashibak, nem jelentenek e? attal minden esetben és feltet-
lendl fogyasztasra alkalmatlansagot is, annak ellenére, hogg a készitméne(/ olyan
fontos jellemz6it, mint az eltarhatdsag vagy taplalkozasbioldgiai érték, Ggy-
sz6lvan minden esetben el6nytelenil befolyasoljak.

Ezért mar a GOas évek elejétdl nem elégszink meg a hibak statisztikai
regisztralasaval és a ,,kifogasolas” tényének megallapitasaval, hanem a labora-
tériumi  mindsitésben is kilonbséget “tesziink egyfel6l az el8irasoknak vagy
mikrobiologiai kdvetelményeknek nem megfelelé ?,,eltérés”), mésfel6l az emberi
egészséget veszélyeztetd, illetve undort kelt6 vagy hamisitott (,,hibas™) termék
kozott. F6ként ,hiba” esetében igyeksziink az okot is felkutatni, hog?/ ennek
ismeretében a hiba megsziintethetd egiyen. Ugyancsak fontos annak az eldéntése
is, hogy valdban ipari eredet hibarol van-e sz6. Hiba esetén azonnal intézke-
dink a még fellelhetd termékkészlet felkutatasa és lefoglaldsa irant, s vidéki
uzem esetében egyidejlleg —az illetékes megyei Allategeszségugyi Allomason
keresztiil —felhivjuk a termel6t a hiba okanak felderitésére és megsziintetésére,
intézkedéseikrdl teendd tajékoztatasi kotelezettség mellett. FGvarosi Uzem esetén
ezt a munkat uUzemellen6rz6 szolgalatunk végzi el.

224



A fentiek el6rebocsatasa utan a laboratoriumi vizsgalatokbol az alabbi
lényegesebb kdvetkeztetések vonhatok le:

a% Az ipari eredet(i hibak szektoronkénti 6sszehasonlitasa

Az egyes szektorokbol a két megbeszélt évben vizsgalt mintak szama
és az ipari eredeti kifogasolasok szazalékaranya (,eltérés”-, hiba-, dsszesen”
bontasban) a 3. tablazatban talalhatd.

3. tablazat
Az ipari eredetli hibdk szektoronkénti 6sszehasonlitdsa
Az ,eltérés” A ,hiba”
Osszes Az Gsszes
mintak jellegd
Szektor szama

ipari eredeti kifogasolasok
szdzalékaranya

1970 11971 1970 1971 1970 1971 1970 1971

Allami hasipar 219G 1604 8,0 10,6 3,3 4,9 11,3 15,5
Allami gazdasagok hiusiizemei 309 404 28,1 26,8 2,1 9,1 30,2 35,9
Termelészovetkezetek husiizemei 974 662 30,6 30,1 2,2 10,9 32,8 41,0

Fogy. 6s értékesité szovetkezetek
hisiizemei 199 117 37,6 27,3 2,1 10,2 39,7 37,5

Egyéb tzemek és hidegkonyhédk 2060 1975 27,9 24,8 0,1 1,8 28,0 26,6

Osszesen 5738 4762 21,1 17,5 1,9 83 23,0 258

A tablazathdl egyértelmiien megallapithatd az a tendencia, hogy az allami
nagyipar termékei ,,komplex minGség” szempontjabol jelentGsen jobbak a kisiizeme-
kénél. Megallapithat6 az is —a tételes vizsgalatok lefoglaldsaival megegyezden
— hoay a legtébb probléma ez id6 szerint a Tsz-husuzemekben jelentkezik,
a mar korabban emlitett okok folytan, s hogy 1971-ben, amikor ezek az lzemek
igen nagy szamban létesiltek, a hiba jellegd stlyos kifogasok is nagymértekben
megszaporodtak (a labor-vizsgalatok tiikrében az el6z6 évinek mintegy négy-
szeresére), mikozben az enyhebb (eltérésnek mindsiilé) kifogasok aranya csok-
kent, s igy az ipari eredetl Osszes kifogasok ardnya a két vizsgélt évben szdmot-
tevd mértékben globalisan nem tér el eg)ﬁmést()l (23,0, ill. 25,8%).

Az ipari eredetl hibdk termekcsoportonkénti dsszehasonlitasa

A hiskészitmény termékvalasztékot 9 termékfcsoportba soroltuk a meg-
szokott technolgiai csoportositas szerint, a jobb attekinthetGség kedvéért cel-
szer(i 6sszevonasokkal, s elbirdlasi eredmenyiket a 4. tdblazat az el6z6 tablaza-
téval teljesen melgegyezé bontasban adja meg.

A tébléazatbol kiderdl, hogy a kiilonb6z6 focsoportok nem azonos mintaszam-
mal szerepelnek. Ennek oka az, hogy az ellen6rzés silya —a 3. tablazatbdl is
kitinéen — az ut6bbi években a ,,nem allami hdsipar” felé tolédott egyre
inkabb el (a nagyipar termékeit a HAESZ és az uzemi laboratériumok kellé
ellendrzés alatt tartjak), amely viszont elsd sorban hurka-sit6kolbasz-sajt-
kendséaruféléket, nyers flstoltkolbaszt és hidegkonyhai termékeket allit eld.
A hidegkonyhai terméket és a félkészételt ugyanakkor féként a vendéglatdipar
tizemei termelik, igy az emlitett termékcsoport és szektor eredményei, s javulasi
tendencigja csaknem azonosak, pl. 1970-ben 27,4, ill. 28,0%-0s 0sszesitett
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4. tablazat
Az ipari eredeti hibak termékcsoportonkénti 6sszehasonlitasa

Az ,eltérés” A ,hibak”
Osszes
mintak jellegi

Termékcsoport szama R R P . .
ipari eredetli kifogasolasok

szazalékaranya

1970 1971 1970 1971 1970 1971 1970 11971

Vorosaru 413 373 3,9 4,8 3,4 1,1 7.3 5,9
Felvagottak 694 453 8,5 6,8 6,2 5,5 14,7 12,3
Fiustolt-fétt kolbaszok 516 428 5.2 7,4 15 7,3 6,7 14,7
Hurka, sitékolbéasz, sajt és kendsaru 1674 1215 22,S 26,6 0,5 3,5 23,3 30,1
Nyers fustoltkolbasz 598 454 47,7 40,3 4,5 17,7 52,2 58,0
Fistélthas 299 350 19,4 25,2 2,3 5,4 21,7 30,6
Zsir, szalonna és tepertd 209 135 10,5 17,7 - - 10,5 17,7
Hidegkonyhai term ék és félkészétel 1197 1201 27,2 24,4 0,2 0,6 27,4 25,0
Teljes és félkonzerv 138 153 24,6 18,9 - 0,8 24,6 19,7
Osszesen 5738 4762 21,1 17,5 19 8,3 23,0 25,8

kifogés-arénl. A hurkacsoport és a nyers flstoltkolbasz viszont féként a tsz-
lizemekben készill: itt is —ott is magas a kifogasolasi szazalék, emelkedd ten-
dencidval. A voroséaru, felvagottak és f6tt-kolbaszok egyesitett kifogéasaranya
koveti az allami hasipar mutat6jat, s annak 1971-ben a nagy vagasi felfutas
miatt romlast mutatd eredményeit. )

<2 Az ipari_eredetli hibak havonkénti alakulasa L

laboratériumi vizsgalatok eredményei az ellen6rzés megszervezéséhez is hasz-
nalhatd elbrejelzést adhatnak, tendenciaként mutatva azokat az id&szakokat,
amelyekben a sulyosabb hibak nagyobb szdmban valé el6forduldsa varhato.
Az erre vonatkozd tapasztalatokat —mind az 6sszes minta, mind az &sszes ipari
eredet(i kifogasolds %-aban — diagramba foglaltam &ssze.

Az 1 &dbra —az elmdlt évi eredményeknek mar tobb oldalrél bemutatott
kisebb romlasa mellett — tovabbi két kovetkeztetés levonasat engedi meg.
Az e?yik az, hogy a hibaknak az eltérésekhez viszonyitott gyakorisaga teljesen
szesz€lyes, nincsen évszakhoz kotdtt maximuma vagy minimuma, a megfeleld
(fels6) éves gorbek valtolaz menetéhez hasonldan ugralnak. A masik, joval
Iényegesebb megéllapitas, hogy a stlyos beszamitas ala esd hibak foként a nyar
glejen és kozepen (leginkabb “jinius " és augusztus h()napokbangJ jelentkeznek.
Erdekes viszont a jlliusi visszaesés, amelynek oka részletesebb vizsgalatot
igenyelne, bar gyakorlati tapasztalataink szerint itt a kovetkez6 tényezOk fel-
tétlenul kozrejatszanak: a nagy forrdsagokban a huaskészitmény-fogyasztason
belil a gyorsan romld - s ig&/ ényesebb —termékek (hurka-sajt, hidegkonyha
sth.) aranya lényegesen csokken; a fOvéarosi fogyasztas egésze — a nyaralési
szezon maximumanak megfeleléen —juliusban viszonylag alacsony szinten van;
a hibak zoméért felel6s kozépiizemek ebben az id6szakban - részint készsertés
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5 hiuskészitmények ipari hibainak havonkénti

ALAKULASA 1970-71-BEN

hiadnyaban, részint a szUksIé\?es évi javitasok miatt —Ileéllnak vagy termelésiiket
lényegesen lecsdkkentik. Nem pontosan tisztdzott az évvégi magas hibaszint
(9—10%) oka, de valoszin(leg a sertéstulprodukciobdl eredd kapacitashianyok
nagyban hozzajarultak az (izemek higiéniai szintjének eddig ilyen mértékben
egyetlen korabbi évben sem tapasztalt romlasahoz.

Itt szeretnék néhany sz6t ejteni a nem ipari ﬁforgalmi) eredeti hibaknak
a laboratériumi vizsgalati anyagban val6é el6fordulasarol. Ez évrélévre meg-
lehet@sen alacsony és egyenletes ?(a két targyalt évben pl. avégtermék-mintakna
egyforman 2,2%-a). Ez azonban kézelr6l sem jelenti azt, hogy a forgalmi és ipari
eredet(i hibak gy aranylananak egyméshoz mint 1:10—I11-hez. Az igazsag az,
hogy mig az ipari eredet(i hibak altalaban tételek egészére, nagy mennyiségekre
vonatkoznak, s gazdasagi kihatdsuk is jelentds, ennélfogva minden esetben
szilkséges jelleglieknek, s6t lehet6ség szerint okuknak is pontos, laboratoriumi
vizsgalatokkal meger@sitett tisztdzasa, addig a forgalmi eredetl, t6bbségiikben
hibés jellegli arutarolasbdl vagy -kezelésbdl ered8, romlésos jellegi hibak alta-
ldban kisebb készleteket érintenek (lasd 2. tabldzatot is), a hibas termékek nem
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8¢¢

A hibéas huskészitmények 6sszehasonlitdsa, a hibaokok relativ el6fordulasi gyakorisadga alapjan 5. tablazat
M ikrobioldgiai ok ~Egyéb” ok
_ x e = © Mindo6sszesen
< cL < Ay < , T <2< 2 = - (a csoport 6sszes
Technol6giai csoport s < x 5 o s 3 @ %Zg >, < 2 o mintainak % -aban)
- o o - = =
= R EC 3 sos 2328 583 azs. w2 2
< w X o - [P @ EQZ ©own wXc ©g>x oc 4
< = 0 = = = 0 - - =
s w2y s w g o HRY 5258 wesS <8sa T o 1970 1971
1 1 0 0 2 0 1 0 7,3
Vorosaru | I GD | I
0 0 0 0 0 3 0 L 0 7| 1 5,9
1 1 1 0 2 3 1 0 14,7
Felvagottak LU I I I I
0 1 0 0 1 4 2 Ll 2 4 7| 12,3
o . 1 1 2 0 3 | | 2 2 2 I I 6,7
Fustolt-fétt kolbaszok
1 1 1 1 3 5 0 | | 3 1 | | 14,7
2 3 2 3 1 3 1 1 23,3
Hurka, stitékolbasz, sajt | E | LU

és ken6saru

Nyers fiistoltkolbasz L 0 1 3 n 1 1 0 1 1 2 52,2

Fistolthas 0 0 0 5 5 2 GD 0 2 2 |l 21,4

(nyers, fétt és
form azott)



u-z

Zsir, szalonna és tepertd

0 0 o 1 1 L 0 3 0 5 N 17,7
0 0 0 0 0 1 0 0 0 1 1 27,4
Hidegkonyhai term ék,
gyorsfagyasztott
és félkészétel
0 0 1 1 )ig 0 0 0 1 0 1 25,0
0 3 2 0 1 0 5 22,2
Teljes és félkonzerv ED I/I 4 O
2 0 5 3 0 0 0 0 O ||| 0 19,7
Osszesen 46,2 3,2 14,8 7,5 71,7 6,5 9,6 2,4 3,7 61 28,3 23,0% = 1319
(az osszes minta
kifogésolas 1970 100% = 5738
% -aban) minta
43,8 2,3 9,0 7.3 62,4 8,3 2,4 11,7 81 7,1 37,6 25,S% = 1233
minta
100% = 4762
1971 minta
Jelmagyarazat:  Jelolés A csoport osszes kifogasainak % értéke  Jelolés A csoport 0sszes kifogasainak % értéke
0 0,1 alatt 6 25,1-30,0
1 0,1- 50 7 30,1-35,0
2 5,1- 10,0 8 35,1-50,0
3 10,1- 15,0 9 50,1- 75,0
4 15,1-20,0 0 75,1 és e felett
5 20,1-25,0
bal fels6 szamok: 1970. évi értékek
jobb als6é szamok: 1971. évi értékek

Q-ban levé szamok: 25% feletti relativ gyakorisag



egyszer a helyszinen - az érintett .vezetGkkel egyetértéshen —megsemmisitésre
(denaturalasra) keriilnek, s laboratériumi vizsgalatukra mar egyaltalan nincs
sziikség. Ez annal is inkabb indokolt, mivel a termék sorsa szempontjabél mar
teljesen szilkségtelen vizsgalat gazdasagi szempontbdl is indokolatlan: altalaban
tobbe Kkertilne, mint az idokdzben megsemmisitett kis készletek eredeti forgalmi
iérrt]ék)e (egy-egy komplett vizsgalat onkoltsége nem egyszer 150-200 Ft is
ehet).

d) A kifogasolasok relativ el6fordulasi gyakorisaga a kiilénbdz6 technolégiai
csoportokban

Az 5. tabléazat a huskészitmények dsszes kifogasolasait (,.eltérést” és ,hibat”
egyuttesen) f6bb hibaokok szerint rendezve mutatja be relativ el6fordulasi gyako-
risaguk alapjan. Hangsulyozni kell, hogy itt nem abszolUt gyakorisagokrol van
sz6 (erre vonatkozdé Osszehasonlitdé %-os adatok a tablazat jobb széls6 oszlopa-
ban talalhaték), hanem arrél, hogy az adott termékcsoport Osszes ipari eredet(i
kifogasolasa cglegyen az akar sok, akar kevés) milyen okokbdl tevédott Gssze,
s ezek el6fordulasanak altalaban mi a varhaté valészin(isége, illetve ezekben éves
szinten milyen eltolédasok jelentkeznek. Eppen az adatok nagy fokban prognosz-
tikus jellege miatt, de az egyszeriibbség kévéért is, a relativ elfordulasi gyakori-
sagokat nem szazalékokban adtuk meg, hanem 1—I10-ig terjed6 kozonséges
szamsorban. A gyakoribb — 25% feletti relativ — el6fordulast jelz6 6 —10-es
mutatoszamokat, a jobb attekinthet6ség érdekében, kilon Cr-jellel emeltem ki,
A tablazat két also vizszintes sora a két vizsgalt evre vonatkoztatva az egyes
kifogasolasi okoknak az @sszes termékekben észlelt eléfordulasi gyakorisagat
mutatja, ezuttal azonban mar konkrét szazalék-értékekben. Ezen utébbibol
e_?f/értelmt’jnek az derdl ki, hogy a kifogasolt hlskészitmenyek tulnyomo tdbbse
(71,7, ill. g2,4%-a) mikrobioldgial szemponthol nem felelt meg a kovetelményeknek.

A tablazat adatai meggy6z6en mutatjak tovabba, hogE</ a paszt6rozés
h6kezelése a vorosarut, a felvagottakat és a f6tt kolbaszokat kielégité bizton-
saggal teszi mikrobiologiai szempontbdl artalmatlanna, s igy ezek csaknem
mindig a kiilénbéz6 ,,e? éb” okok miatt nem felelnek meg. A hurka-sajt-ken6s-
aru, a nyers fistoltkolbaszok és a hidegkonyhai termekek viszont csaknem
mindig mikrobioldégiai okbol kifogasoltak. Erdekes tovabba, hogy a fistdlt-
husok_(leginkabb nyers éllapotbang 20—25%-o0s gyakorisaggal tartalmazhatnak
specifikus ételmergezé vagy etelfertéz6 csirakat, alapos megfézesik ezért fel-
tétlendl indokolt. = Figyelmet érdemel végil az is, hogy mig az egyéb okok
kdzll 1970-ben az dsszetételre vonatkoz6 szabvanyelGirasok be nem tartasa volt
a tipikus hiba, 1971-re a szabvanyiigyi fegzelem sokat :avi tt, bar ehhez a kor-
szer(ibb 0 keretszabvanyok is hozzajarultak, amelyek egyetlen minta vizsgalata
esetén szamolnak a terméken bellli” egyenldtlenséggel, inhomogenitassal, vala-
mint a kiilénféle vizsgalati metodikakban rejlé belsé reﬁrodukélhatéségi hibakkal.
A feldolgozd kapacitds tulterhelt voltat u%yanak or 1971-ben egyértelmlen
mutatja a technol6giai fegyelem lazasagabol eredd hibaknak (mindenekel6tt a nem ki-
elégité hdkezelésnek) nagymérvii emelkedése.

) Higiéniai allapotot felderit6 és mindsitd vizsgalatok

Az ellen6rzés a termelé Uzemekben rendszeresen végez — higiéniai szem-
lékkel egybekotott — laboratériumi jellegl felderitd vizsgalatokat is (altalaban
a ten Cate-féle agarkolbasz médszerreﬂ), amelyek vizsgalati eredményeit elbiralasi
kategoriak szerint és a két évre vonatkozdan a 6. tablazat tartalmazza.

A higiéniai allapot felderitését célz6 mintakat az ellenérz6 szakallatorvos
a higiéniali szempontbdl kritikus izemi pontokon veszi. Az elmarasztald ered-
menyek tampontot adnak a termelési és végtermék-higiénia javitasara, illetve
a takaritasok és fertGtlenitések hatékonysaganak megitélésére.

Az adatok az ellen6rzésiink ala tartozo févarosi kdzépnagy Uzemek javuld
higiéniajardl tantskodnak. Ezt tamasztja ala a kifogasok Gsszes szazalékaranya-
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6- tablazat
A termel6 Uzemek higiéniai allapotat felderit6 és mindsité vizsgalatok eredményalakuldsa

Sulyosan

Ev és az Osszes Kielégitének Tirhetének Kifogdsoknak Kifogasoknak

vizsgalat szama

mindsitett vizsgélatok %-a

1970: 952 40,7 1 32,6 15,3 11,4
73,3 26,7

1971: 1230 54,7 30,3 7.3 7.7
85,0 15,0

nak mintegy 12%-os csokkenése intenzivebb (nagyobb szanni) ellenérzés mellett.
Ebb8l 8% a |, kifogasok” és 4% a ,sllyos kifogasok” csokkenésére esik; ezen
utébbi a termékeknél hibaként jelzett kategoriaval analdg.

Ddolgozatommal —az &llatorvosi élelmiszer-higiéniai ellen6rz§ szolgalat sok-
oldalu_tevéken{sé ének vazlatos ismertetése mellett —hangsulyozni és adatokkal,
valamint érvekkel bizonyitani kivantam, hogy mig a szabad forgalombol kiilonb6z6

okoknal fogva kivonasra kerll§ his- és huskeszitmény-mennyiség a higiéniai érte-
lemben vett minGségnek eléggé megbizhatd, objektiv mércéjének tekinthetd, addig
a laboratériumi vizsgalatok eredményei sok olyan —nem vagy alig kisz(rhet§ —
torzitd ténzez(ﬁt is magukban hordoznak, amelyek folytan nem annyira a higiénia
és a termekmindség tényleges helyzetét mutatjak, mint inkabb az egyes termék-
tfgiLeség&kre vagy termel6 szektorokra jellemzé tendencidkat és ezek valtozasait
Ukrozik.
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OAHHBIE OBPA3OBAHUSA TUIMEHBI MACA W MACHBLIX WU3AENN,
HA OCHOBAHWI NCMBbITAHW MPOBEAEHHbLIX BYOAMELUTCKOU
MHCMNEKUMEWN MO KOHTPOJIbIO MACA N MACHbLIX U3LENNN
B 1970-71 rr.

LLL Cakan

ABTOp 03HAKOM/IAET pe3y/ibTaTbl KOHTPOASA VIHCMEKUMM MO MPOBEPKE Msica
M MONoKa BeTepuHApHO-TMrMeHNYeckon cTaHumm CTonMubl NPOBEfEHHbLIX B
1970-71 rr. a TaKxe pe3ynbTaTbl NabopaTopHbIX WchbiTaHWiA 16 000 BKLOB
Msica W MACHbIX M3Aenmid. Ha 0CHOBaHMM MOC/MefHWX YCTaHaBMMBAIOT, UTO faHHble
MPOAYKTbl NUTaHUSA C TOYKW 3PEHWS OBLLECTBEHHOrO MUTAHWS W BeTepUHapHON
TUIVIEHbI, & TaKkXke 61onorv NUTaHUs MOAXoAdAlmMe - M 4718 NOTPe6ieHns unm

HErMoAX0ASA LLe.
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DATA TO THE HYGIENE OF MEATS AND MEAT PRODUCTS
ON THE BASIS OF INVESTIGATIONS AND CONTROL TESTS
CARRIED OUT BY THE BUDAPEST INSPECTORATE FOR MEAT
AND MILK IN 1970-71

S. Szakai

The control tests carried out in 1970—71 by the Inspectorate for Meat
and Milk of the Station of Veterinary Hygiene in Budapest and the results of
the laboratory investigation of about 16,000 samples of meat and meat products
withdrawn annually are prestented. In these investigations the suitability or
unsuitability of the examined foods from the aspect of public and veterinary
hygiene, and of nutrition biology is established.

GESTALTUNG DER HYGIENE VON) FLEISCH UND FLEISCHWAREN
AUFGRUND DER UNTERSUCHUNGEN UND KONTROLLTATIGKEIT
DER BUDAPESTER INSPEKTION FUR FLEISCH- UND
MILCHUNTERSUCHUNG IN 1970-71

S. Szakai

Der Verfasser bespricht die Kontrolltatigkeit der Inspektion fir Fleisch- und
Milchuntersuchung der Hauptstadtischen Tierh%gienlschen Untersuchungs-
station in den Jahren 1970—1, und auch die jahrlich cca. 16 000 Laboratoriums-
priifungen von Fleisch und Fleischwaren. Mit Hilfe dieser letzteren wird die
GenuRtauglichkeit bzw. -untauglichkeit der in Frage kommenden Lebensmittel
vom sanitdtlichen und tierhygienischen, sowie nahrungsbiologischen Stand-
punkt betrachtet festgestellt.

L’HYG] ENE, DANS LES ANNEES 1970-71, DES VI ANDES ET PRQDU1TS
CARNES A PARTIR DES DONNEES D’ANALYSE ET DE CONTROLE DE
L’LNSPECTION DE VIANDE ET DE LAIT DE BUDAPEST '

S. Szakai

L’auteur passe en revue les controles cffectués dans les années 1970 —71 par
rinspection de Viandc et de Lait de la Station Métropolitaine d’Hygicne \éteri-
naire et rend compte de I’analgesse d’un total d’environ 16000 échantillons de
viande et de produits carnés. analyses servent & établir la consomi. abilité
ou non-consommabilité des denrées en question des points de vue de I'tiygiéne
publique, de I’hygiéne vétérinaire ainsi que de la biologie alimentaire.

Szerkesztd: dr. Kottdsz Jozsef
Felelés kiad6: Sala Sandor — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin korGt 9—11.
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, Gzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizetéknek 25 Ft
Budapest Févarosi Tandcs VB koltségv. szia, Budapest elnevezési
2.830 000—70. sz. csekkszamlara hivatkozassal a 67.115.32/50. EVIKE szamra
Ez a folyd6irat az MSZ 34045 és 5605/A szerint készilt
72.1078. Allami Nyomda, Budapest
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