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Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények olvasdihoz

1955-ben jelent meg az els6 magyarorszagi élelmiszeranalitikai szakfolydirat,
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények els6 fiizete. Az eltelt csaknem két évtized
alatt a folyoirat hozzajarult hazank élelmiszergazdasaganak mindéségfejlesztésé-
hez. Olvasétaboraba tartoznak a magyarorszagi élelmiszereléallito-, feldolgozo-,
forgalmaz6 (zemek, vallalatok, tovabba kutatd- és ellen6rzé intézetek szak-
munkatérsai.

Fontos szerepet tolt be a folydirat oktatasi intézményeinkben is, ahol a
fiatalok tudomanyos képzésénél, szakmai tudasanak elmélyitésénél nagy jelen-
t6ségl. A folyoirat szakmai szinvonalanak elismerését jelenti a szinte valamennyi
foldrészr6l érkez6 méltatads és az igy kialakult értékes nemzetkdzi kapcsolatok
nagy szama.

Elelmiszergazdaségunkban a termelés mennyiségi novelése mellett egyre
fontosabb gazdaséagpolitikai tényez6 az élelmiszerek minéségi szinvonaldnak
emelése, a fogyasztoi igények novekedése és termékeink exportképessége miatt.
E célkitlizések valoravéltasaban a Mezdégazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium
igényli az élelmiszerellen6rz6 és vegyvizsgald intézetek orszagos hal6zatanak
munkajat. Az intézetek agazati irdnyelvek szerinti m(kddése fontos szerepet
jatszik a fogyasztok érdekeinek védelmében.

A folyoirat 1973. évtdl - els@sorban az élelmiszerellenérzd intézetek kozre-
mkodésére tamaszkodva - el fogja segiteni a minéség fejlesztését célz6 gazda-
sagi, miszaki intézkedések megvaldsulasat, az élelmiszerek minéségének vizs-
galataval, a nyersanyag-, gyartas-, gyartméany- és csomagolas feljesztésével,
valamint szabvanyositassal és informacios rendszer korszer(sitésével foglalkozd
témakorok kozlésével.

A lap eddigi eredményei, sikerei nyoman varhatd, hogy a minéségvizsgalat,
mindségszabalyozas teriiletét érintd, kutatd, vagy ellenérzé jellegli dolgozatok
tudomanyos szinvonalanak emelése révén tovabb ndveli nemzetkdzi tekintélyét,
s ezzel kdzvetve szolgalja élelmiszereink és élelmiszertudomanyunk megbecsi-
Iését.

Vancsa Jen6
miniszterhelyettes

1 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1






Az élelmiszerek 1972. évi mindségalakulasa

SZILAGY!I JOZSEF
Mezbgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az elmult évet —amely alatt tovabb er6sddtek a szocialista mez6gazdasag
és az élelmiszer-termelés alapjai — a mez6gazdasagi és élelmiszeripari terme-
lés gyors (tem( novekedése jellemezte, mind a korabbi évek, mind a tébbi nép-
gazdasagi ag fejlodési titeméhez képest. Az élelmiszeripar termelése 1972. évben
51 szazalékkal haladta meg az eloz6 évit. Az élelmiszergazdasagfejlGdésének
eredményeként a lakossag élelmiszerfogyasztasat 95 szazalekban a hazai ter-
melés fedezi. Az élelmiszergazdasag a nepgazdasag brutt termelési értékébdl
29, a nemzeti jovedelembGl 24 —25, az Osszes tGkés exportbol >% a fejlett tékés
orszag%kba irdnyuld exportunkbdl 42, a szocialista exportunkbol 17 szazalékkal
részesedik

1972. évben valamennyi élelmiszerbdl alapvetSen javult az ellatas szin-
vonala és emellett az élelmiszerfogyasztas dsszetételében is az igényekhez alkal-
mazkodott.

Tovabb folytatédott az a tendencia, mely szerint az értékesebb, magasabb
fokon megmunkalt, szinvonalasabban csomagolt termékeket — konzerv, mély-
hitott aruk, baromfi —a lakossdg fokozatosan keresi. Egyes olcsdbb cikkek
— félfehér kenyér, tormelékrizs, kavészer, olcsobb sajtok —iranti igény vi-
szont csokkent. Egyes olcsobb termékeknél —mint pl. a kenyérszalonna, te-
pert6, szaraztészta, édesipari lisztesaru, olcsé bor - id6szakonként és terile-
tenként ellatasi zavarok mutatkoztak az ipar feldolgozéd kapacitasa, illetve
arualaphidnya miatt.

Az elért eredmények tiukrozik az érdekelt gazdaségi egységeknek, a Part
és a R,ormany hatarozatanak megvalositasa erdekeben megtett er6feszitéseit.

Az (zletekben ma mar altalaban kell6 mennyiségben es valasztékban meg-
taldlhatok az olcsébb élelmiszerek is. Az élelmiszereket el6allito vallalatok,
izemek sok esetben a szdmukra gazdasagosabb arukat is kibocsathatnanak, azon-
ban — altalaban dicséretes mddon —szem el6tt tartjak az életszinvonalpoliti-
kankbol fakado, a lakossag igényét szolgald kdvetelményeket.

Az élelmiszerek minGsége a bazis évhez viszonyitva_ kismértékben javult
a termelés volumenét és mmose?et meghatarozé allami és tanacsi iparban.
Ez azért is figyelemreméltd, mivel azt az élelmiszeripar a fejlesztési eszkdzok
szlkossége mellett érte el. Az elGallitott termékek mindségalakulasanak,
a minGseégre hato tényezG6k mélyrehatd elemzése soran megallapithato, hogy
a minGségjavulast az elelmiszeripar a mezGgazdasagi termelés és az élelmiszer-
ipari Uzemek kozotti Gsszhang erGsddésével, a minGségfejlesztési tervek jol
osszehangolt és kovetkezetes veégrehajtasaval, az izemi belsG ellenGrzés meg-
52|Iar(|j|tasaval valamint a hatosagi ellen6rzés hatékonysaganak ndvelésével
érte e
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A lakossag ellatasaban alapvet6 fontossagu élelmiszerek min6ségét az egész-
ségugyi alkalmassag, az €lvezhetGséget kifejez0 érzekszervi tulajdonsagok, az
Osszetételi jellemzOk, a termék tomege és kils6 megjelenése egyiittesen, a
fogyasztdi igényekkel 6sszhangban hatarozza meg.

Ezeket a kovetelményeket kellett a termelésnek és min&ségvédelemnek
az élelmiszergazdasag termelvényei és termékei vonatkozasdban biztositani
és kielégiteni.

1 A kovetelmények kielégitéséhez els6dleges fontossagu volt a j6 min6-
ségli nyersanyag biztositasa, megfelel6 fajtak, illetve termesztési és tenyésztési
modok alkalmazésaval a névény és allatvédelem eszkozeinek hatékony felhasz-
nalasaval, a nyersanyagok objektiv min6sitésen alapulé atvételének szorgalma-
zasaval és a megfeleld importanyagok behozatalaval,

a) Az élelmiszeripar a termelOkkel, kutatd intézetekkel szorosan egyiitt-
mikodve kezdeményezte a hiztonsdgosan termeltethet, a feldolgozasi celnak
legjobban megfelel6, j0 mindségli és bd termést add, betegségeknek ellenallo
gépi betakaritasra alkalmas fajtdk nemesitését és elszaporitasat. Kiemelkedd
eredményt ért el egymagvli cukorrépafajtak nemesitésében és elterjesztésében
a cukoripar. Zdldbab nagyiizemi termesztésében a hiit6ipar, gépi betakaritasra
alkalmas zoldbab, paradicsom és fiiszerpaprika termeltetésében a konzervipar.
A szeszipar Uj holland éleszt6torzs elszaporitasaval javitotta az éleszt6ellatast.

) A husipar nyersanyagellatdsa minden eddiginél jobb volt. A sertések
szama jelentdsen emelkedett, s ez lehet6vé tette az export mintegy harminc
szdzalékkal valo novelését. Biztatd kisérleteket végeztek a Kocwald angol hus-
sertés hibrid feldolgozasara, s a nyert kedvez6 tapasztalatok alapjan azokat
tovabb folytatjak.

Biztatoak a tisztavér(i limuzin és a magyar tarka marha keresztezéséb6l
kitenyésztett szarvasmarha husipari feldolgozasa soran nyert tapasztalatok is.

c) Az intenzivebb novényvedelem soran a dohanyipar nagyobb terileten
alkalmazta a korszer(i vegyszeres gyomirtast és kedvezdbb termés eredményt
értek el. Szaktanaccsal és anyagilag is tamogatta a h(it6- és konzervipar a gazda-
sagokat a fokozott ndvényvédelemben.

A baromfiipar az oltéanyagok nagyobb arany( alkalmazasaval eredménye-
sen kizdott a mykoplazmozis, Marek-féle betegség és libainfluenza ellen.

d) A termel6ket jobb minGségli nyersanyagok termelésére, illetve elGalli-
tasara dsztbnzi az objektiv mindsités alkalmazasa. A jobb minéségl nyersanyag
gazdasagosabba teszi a termelést, s kedvez6en hat a késztermék minGségere.
Ezért az élelmiszeriparok kiemelt feladatai kdzé tartozik a nyersanyagok objek-
tiv mindsité rendszerének kidolgozasa és kiszélesitése.

A baromfiipar a baromfi kozel 60%-at mar objektiv a vagas utani hus-
csont ardnyon alapulé minGsitéssel veszi at. A borgazdasidgok teljeskorlen
végzik sz6l6nél és mustndl a cukortartalom, borndl az alkohol-és extrakt-
tartalom alapjan torténd mindsitést. A kedvezé tapasztalatok alapjan a hdsipar
1973. évben teljeskorlien kivanja bevezetni a vagosertések szalonnaréteg vas-
tagsagon alapuld mindsitését. A hiitd és konzervipar finometeres zsengeség-
meéréssel veszi at a zoldborsot. A ndvényolajipar az olajmagvak atvételénél
vezetett be viz- és tisztasagmérésen alapulé6 mindsité rendszert. Csak részleges
a h(tdiparban a sargarépa karotin-, konzerviparban a fliszerpaprika festék-
tartalom alapjan torténé atvétele. A soripar a sorarpa fehérje-, a komlé keser(-
any?gtka_rtalom meghatarozasan alapuld objektiv mindsit6 rendszerét dol-
gozta ki.

e) Tovabbra sem kielégité az import nyersanyagok mindsége, aminek az
ellenérzés rendezetlensége és részben az az oka, hogy a kiilkereskedelmi vallala-
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tok szerz8déskotéskor nem tudjak maradéktalanul érvényre juttatni a feldolgozd
megrendel6k mindségi igényeit. A dohanyiparnak a megrendelt minéségi kate-
goriaban az el6z6 évinél Iényegesen gyengebb mindsegl, tobbségeben alacsony-
rend(, értéktelenebb keleti dohanyt szallitottak. Az édesipar tébb tétel mollyal
fert6zott kakadbabot és féldimogyordt csak fert6tlenités és tisztitas utan tudott
felhasznalni. A nagyobb noévényvedészer maradekot tartalmazd import nyers-
anyagok nem kertltek feldolgozasra. A ndvényolajiparban csokkent aktivitasu
enzimkészitmény, hasiparban a nem megfelel6 mindségli s6, a dohany- és tej-
iparban a hibas csomagoldanyagok okoztak nehézséget atermelésben. Kezdeme-
nyezés tértént a Magyar Szabvanyigyi Hivatal felé, hogy a hazai szabvany
(egyéb minGségi el@iras) alsd hatarértekét el nem éré import nyers-, félkész es
kész élelmiszert csak engedély birtokdban szabadjon behozni. Az engedély
kiadasa orszagos szabvén?/ esetén —a MEM és az érdekelt agazatok allaspont-
janak figyelembevételével - az MSZH, agazati szabvanynal a MezGgazdasagi
és Elelmezésiigyi Minisztérium hataskorebe tartozzon. Olyan termékfélek ming-
ségi kdvetelmenyének meghatarozasara, amelynek hazai szabvanya, vagy ming-
S(Iégi eléiras nincs, az MSZH, illet6leg a MEM esetenként adjon ki minéségi
elOirast.

2. A gyartas, a gyartmany és a csomagolas, tovabba a szallitas és raktaro-
zés fejlesztésére szamos intézkedés tortént.

a] A kozismerten sz(ikds anyagi forrasok miatt lassu fejlesztés ellenére,
jelentosek a gyartasfejlesztésben elért eredmények. A fejlesztés koncentraltan
a legf6bb feladatok megoldéasara irdnyult. A gyartés egyes fazisainak korszer(-
sitésével javitotta termékeinek mindségét a baromfi- (elektromos kabit6, h(it6-
szarito alagut), a cukor- (gaz és kéfogok, letisztitok, gyorsbeparlék), a dohany-
(filterfelrakod, bundazo, kartold, vakuumnedvesit6), az édes- (cukorkaformazo,
automata keverG, kakadporit6), a gabona- (osztalyozdszitak), a hus- (vago-
kever6gép, vizadagolok), a konzerv- (hiskockaz6, automatikus huskrémtdltd),
a sor- (gyorsszirék) és a tejipar (lemezeshiitok, vajkoptldk). Folytonos gyartés-
technologiat alakitott ki a baromfi- (tojaspor), édes- (tdémoér csokolade), hus-
(sertésvagas), konzerv- (paradicsompor), szesz- (buzakeményit6) és tejipar (tej-
por, kaskaval sajt homogénezett tejfol). A gépi betakaritast fejlesztették a
cukorrépa, zoldbab, valamint gabona betakaritasdnal. Az anyagmozgatasat
korszerusitette a h(tSipar.

b) A gyartmanyfejlesztés és valasztékblvités a gazdasagosan elGallithato,
korszer(i versenykepes hianytpotlo elelmiszerek gyartasara iranyult. A baromfi-
ipar libakabattal (csontozott liba) grill galambbal, a borgazdasagok két pezsg6-
vel, a cukoripar a haztartdsok bef6zési gondjat megkdnnyit6 zselirozé cukorral,
a dohanyipar viladgszinvonali (Golden Smart), s multifilteres cigarettaval,
a gabonaipar Graham liszttel, a hUsipar nagyobb aranyban szin sertéshlsbol
eloallitott termékekkel, a novényolajipar a régdta varatott tejes margarinnal
(Rama), a szeszipar nagy szénsavtartalm( dititallal, s két lik6rrel, a soripar
két sorrel, a tejipar izesitett krémtarokkal és édmlesztett sajttal bdvitette valasz-
tékat. A gyartmanyfejlesztésben élenjaro hiitd- es konzervipar a haztartasok
fézési gondjan konnyit az olcsd, 0j gyorsfagyasztott (cstlokporkalt, tlidévag-
dalék, sonka ropogos, galuska) és konzerv termékekkel (sertéspaprikas, tobb-
féle martas, diétds gylimolcsszorp, Uditbital). Az édesipar tdbb () hianytpotlo
lisztesarut hozott forgalomba és fokozatosan, a kereskedelemmel egyetértesben
megsziintette a korszer(tlen cukorka, csokoladéfigura, diszdoboz valasztékot.

c) A csomagolas fejlesztésének Uteme, a csomagol6anyagok gyakran nem
megfeleld minGsége, az Uj csomagologépekkel nem kell6 mertekben ellenstlyo-
zott erkolcsi gépparkkopas miatt az elért figyelemre mélté eredmények ellenére
sem kielégit6. Ez annal inkabb kedvez6tlen, mivel a tobbségében kivalé bel-
tartalm( hazai termékek piacképességét a termékek egy részének még korszerdit-
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A minéségi szintek 1972-ben az élelmiszeriparban

1971 1972.

Allami ipar

: . Kifoggsolasi . . ifoaasolasi Valtozés
Mintaszam 05{-7%50 ST Mintaszam Klfogf%solam

2 586 15,4 2733 17,1 + 1,7

404 19,8 695 19,4 -0,4

1384 17,0 1438 10,9 -6,1

2241 20,1 2 285 18,5 - 16

4294 12,0 3 364 14,3 + 2,3

2 686 11,9 2 676 11,4 -0,5

6 127 12,2 6 004 15,3 + 3,1

3027 121 3030 8,8 -3,3

5626 12,4 5 183 12,4 0,0

912 4.8 1106 5,0 +0,2

2 552 14,7 2 387 12,3 -2,4

3 686 8,3 3450 55 -2,8

10 209 8,5 8 385 8,7 +0,2
OSSZES: v 45 770 42 736

SUlY0ZOott Atl.ciecens = 121 11,9 -0,2

Tanécsi 8 532 21,1 8 689 20,8 -0,3

Mezdgazdasagi 3611 25,2 4421 30,4 +5.2

Szovetkezeti.. . 2 746 32,8 2 656 33,5 +0,7

Magan ip..... 1059 19,1 916 185 -0,6

Osszes

15948 16 682

SUlyozott At! .. 23,9 25,2 +13
(011721 J S 61 718 59 418

Sulyozott atl... 15,2 15,6 +0,4

len csomagolasa veszélyezteti. Tobb készitmény csomagolasa, korszer(isége
ellenére sem esztétikus, és nem valt ki reklamhatast.

Az elért kiemelkedd eredméngek mellett (zsugorfélias ételtalcas csomagolas
a baromfiiparban, méanyagtoml6be toltdtt husipari és tejipari termékek, a kor-
szer(i Traytite csomagolas novelése a h(itdiparban, kasirozott aluminiumfolidba
csomagolt margarinok), gondot okoz egyes csomagoldanyagok rendszeresen
gyenge mindsége. A papir csomagoldszereknél gyakori hiba, hogy a tasakok
nem fajhatok fel, mérethibasak, ésszeragadnak (kavé, kavészer, flszer, siitpor).
Az olcsébb cigarettdk papirburkolata kénnyen felszakad. A celofan kdnnyen
szakad vagy lagyitd hidnyaban kiszarad (szaraztészta, cukorka). A polietilén
folidk kdénnyen szakadnak, feluletiikr6l a nyomdafesték lepereg (cukorka, tej
és tejtermékek, gyorsfagyasztott készitmények). A mianyagpalackok konnyen
felrepednek, zarokupakjuk nehezen nyithatd, vagy mar nem zéar jol (étolaj,
ételecet). Az Uvegek hibas méretiiek, a jelzett térfogat nem tdlthetd beléjik,
szajnyilasuk gondatlanul képzett, ezért rosszul zarhatok (lidit6ital, bor, szeszes-
italok). Nem megfelel6 a koronadugl, és a csavarkupakos fémzar minésége
sem.

d) A szdllitast a lassu, de torés nélkili fejlesztés jellemzi. Kozuti jarmvek,
gépkocsira szerelhet§ acéltartalyok beszerzésével javitotta szallitasi kapacitasat
a cukor-, novényolaj-, soripar és a borgazdasag. A tejipar tobb 0] tartaly-
kocsit szerzett be. A hitélanc folyamatossagat javitotta hitdgépkocsik vasar-
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lasdval a baromfi- és h(t6ipar. Mas ipardgak a bels6 anyagmozgatast kor-
szer(isitették (édes-, konzervipar). A fejlesztés jelenlegi lteme meég nem Kki-
elégit6. Megoldandd a célszallitoeszkdzok hazai gyartasa, vagy a szikséges
min6ségl megfeleld tipust gépkocsi behozatala. A kereskedelemmel egydtt
nagyobb Utemben kell fejleszteni a h(itott és fagyasztott termékeknél a meg-
szakitas nélkili hit6lancot. A kereskedelemben a termékek minéségének meg-
Ovasa érdekében meg kell teremteni a szilkséges hiit6 és fagyaszto kapacitast.

f) Az iparagak tobbsége fejlesztette, de nem a kivant mertékben érlel6-
és taroloterét. A borgazdasagok vasheton tarolok épitésével a tarolokapacitasu-
kat, frigo tartdlyok (zembehelyezésével a tarolas korszer(iségét novelték.
Bdvitette raktarterét a cukor-, dohany-, névényolaj-, szesz- és tejipar is. A tarolo-
tér jelent6s bdvitése (11,700 vb.) ellenére sem enyhiiltek a gabonaipar tarolas
gondjai. A szeszipar kismértékben novelte érlel6terét. A sOriparnak kereske-
delmi telepein indokolt a h(it6 —tarol6 kapacitds nagyobb utem( fejlesztése,
hogy a nyari melegben is biztositani tudja megfelel6 minéségben a sorellatast.

A kiskereskedelemben tovabbra sem kielégité a raktarfejlesztés. Raktar-
halozata mind korszerliség, mind kapacitds szempontjabol messze elmarad
a jogos igények mogott. A lakossag megfelel6 mindsegl élelmiszerrel torténd

ellatasa csak a termelés-, szallitas és a kereskedelmi halozat egyidejii korszer(-
sitésével biztosithato.

Az élelmiszergazdasag az élelmiszerek jo minéségének biztositasa s a min6-
ség javitasa érdekében a kozvetlen allami beavatkozast biztositd szabalyozd
eszk0zok kozil kiemelten fejlesztette a mindéségellenbrzést, de javult az anyagi
érdekeltség és szankcionalds helyzete is.

1 A belsd ipari ellenérzés hatékonysaganak novelése érdekében az ipar-
agak mindségfejlesztési tervet készitettek, amelyben jelent6s feladatokat juttat-
nak a mindsegellendrzésnek (baromfi-, hus-, hiit6-, konzerv-, szesz- és a tejipar).
A gyartaskozi ellen6rzést korszer(sitette és szigoritotta a baromfi-, cukor-,
gabona-, his-, konzerv-, ndvényolajipar és a borgazdasag. A laboratériumok
miszerezettségét ndvelte a cukor-, ohény-, gabona- és soripar. A mikrobiold-
giai vizsgalatok gyakorisaganak fokozasaval javitotta (izemeinknek higiéniajat
a hit6- és tejipar. i

A megyei (f6varosi) tanacsok iranyitdsa mellett és a MEM szakfelligyelete
alatt m(ikod6 hatosagi élelmiszerellenérzé haldzat tovabb bovilt. Uj intézet
kezdte meg mikddéset Salgotarjanban és tobb intézetben megkezdték, illetve
folytattak a rekonstrukcios munkat (Székesfehérvar, Békeéscsaba, Kaposvar,
Miskolc). Megalakult a Kodzponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet.
Kiemelt feladatként végzi a nyers-, felkész és kesztermékek minGségmegitelésére
alkalmas modszerek kidolgozasat és alkalmazasanak bevezetését, kulénos tekin-
tettel a radioldgiai, toxikologiai és mikrobiolégiai kovetelményekre. A csoma-
goléanyagok és az (j csomagolasi modok vizsgalati modszerének kutatasaban
elért eredményei kedvez6en fognak érvényesiilni az élelmiszeripari termékek
csomagolasanak korszer(sitésében. A minéségellen6rzés szinvonalanak rendsze-
res és szervezett fejlesztése érdekében gondoskodik a szakmai tovabbképzésrél.

2. A min8ségfejlesztésre a kdzgazdasagi eszkozok kozil a leghatékonyabb-
nak eddig a kozvetlen anyagi érdekeltségi rendszer megteremtése bizonyult.
A Mez6gazdasagi és Elelmezesiigyi Minisztérium a kedvezG iranyl és Gtemd
fejl6dés elbsegitese érdekében az iparagak feladatava tette a megfeleld gazdasagi
0sztonz6 rendszer kialakitasat.

Az ipardgak egy része negativ 0szténz6 rendszert fejlesztett ki (borgazda-
s&g, dohany és gabonaipar).



A min6ségi termelést figyelembe vevd differencialt bérezést alkalmaz
a baromfi-, cukor- és htéipar. A minGségi kovetelmények maradéknelkili
teljesnesere célprémiumot tliznek ki a cukor-, dohany-, hiit6-, valamint a szesz-
iparban.

3. A fogyasztok érdekvédelmében az élelmiszerellen6rz6 intézetek a korab-

binal batrabban tettek javaslatot szankcionalasra. A szankciok szama az allami
iparban 5, egyéb élelmiszert elGallito szektorban 11 szazalékkal emelkedett.
Az allami iparban legtébb esetben mar a figyelmeztetés is eredményesnek bizo-
nyult. Egyéb szektorban az intézeti javaslatok alapjan a hatésagok részérél
meghozott szankciok nem hoztak meg a kivant eredményt, mivel a jelenleg
érvenyes jogszabalyok alapjan hozott bintetés a legtdbb esetben nincs arany-
ban a jogtalan gazdasagi haszonszerzéssel és a tarsadalmi veszélyességgel.

(AYA

Az 1972. évben végzett ipari és hatosagi ellen6rzés jelentései alapjan meg-
allapithato, hogy az allami iparban elGallitott élelmiszerek szinvonala az 1971,
évhez viszonyitva kis mértékben javult, a tanacsi iparban valtozatlan, a mez6-
gazdasé]gi iparban romlott, s magénllparban valtozatlan.

Gvarosi, illetve a megyei élelmiszerellendrz6 €s vegyvizsgalo intézetek
az év soran mintegy 60 000, az el6z0 evivel azonos mennyiségli élelmiszert
mindsitettek, és ebbol hataroztak meg az 6sszes mintaszamra vetitve a kifogasolt
mintdk szazalékos aranyat. (A mindségalakulast — termel&szektoronként -
a mellékletben megadott tablazat ismerteti.) A vizsgalati eredmények elemzése
alap{ﬁn ali allami élelmiszeripari termékek az aldbbi harom mindségi kategoridba
sorolhato

1 Javult a termék minéség a cukor-, dohany-, hiit6-, sor- és szesziparban.

2. Valtozatlan szintli a termékek mindsége a baromfi-, bor-, gabona-,
konzerv-, ndvényolaj- és tejiparban.

3. Romlott a mindségi szint az édes- és hdsiparban.

AHANN3 OBPA3SOBAHWA KA‘-lgE%TBA MALWEBBIX MPOAYKTOB
B 1972 T.

Y. Cunagm

Ha OCHOBaHWM [aHHbIX MCMbITaHU NPOBEAEHHbLIX BEAOMCTBEHHbIMU HCTW-
TyTamy KOHTPO/A KayecTBa NMPOAYKTOB MWTaHUSA, aBTOP fJaeT OLEHKy o6pas3oBa-
HMS Ka4yecTBa NPOAYKTOB MUTaHMSA BbiMyCKaeMbIX BEHIEPCKOM MULLEBO NPOMbILL-
NeHHOCTLI0 B 1972 1. YCcTaHaB/MBAET, YTO M3MEHEHWE KayecTBa MPOAYKTOB MuTa-
HMA MOKa3blBaeT YNyuLlaloLyo TeHAEHLMIO.

ANALYSE DER QUALITATSGESTALTUNG VON LEBENSMITTELN
IN 1972

J. Szilagyi
Der Verfasser bespricht die Qualitatsgestaltung der ungarischen lebens-
mittelindustriellen Produkte im Jahre 1972. aufgrund von Untersuchungen der

behordlichen Institute fur Qualititsiberwachung. Es wird festgestellt, dass die
Qualitatsdnderung eine Tendenz der Besserung aufweist.
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INVESTIGATION OF THE QUALITY OF FOODS IN 1972
J. Szilagyi
The quality of the products of the Hungarian food industry sold in 1972

is evaluated on the basis of the analyses carried out by the official food control
institutes. The results indicated an improving trend in food quality.

L’ANALYSE DE LA QUALITE DES DENREES ALIMENTAIRES
DE’ANNE 1972, EN HONGRIE

J. Szilagyi
L’auteur donne une évaluation de la qualité des denrées de |’année 1972 en

Hongrie, s’appuyant sur les analyses des Instituts officiels de Controle des Den-
rées Alimentaires. Il constate une tendance augmentente de la qualité.
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Elelmiszer radioaktiv-szennyezettségi vizsgalatok 1972-ben
és ezek értékelése

KOVACS JOZSEF
Kozponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet
Budapest

Az emberi kornyezet szennyezettségenek vizsgalata és a meglevé szennye-
zettség mértékének csokkentése az egész vilagra kiterjedd jelentds problémava
valt. Ennek megfeleleléen mind nagyobb fontossadgot kap —f6ként a nukleéaris
energia hasznositasa révén —a kornyezet radioaktiv szennyezettségének ellen-
Orzése is. E vilagviszonylatban jelentkezg problémaval osszhangban szervezték
meg hazankban is a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium keretében
a nuklearis figyel6 szolgalatot, amely immar 10 éve egységes program szerint
végzi munkajat. A nuklearis kontaminacié meghatarozasan tulmenden a Sugar-
figyel6 Hal6zatba tartozd laboratériumok olyan vizsgalati programot is kaptak,
amely lehet6vé teszi, hogy az izotoptechnika felhasznélasaval az élelmiszergaz-
dasag egyes teriiletein kiegészitd vizsgalatokat végezzenek.

Az a vizsgalati jelentés, amelyet a Sugarfigyel6 Haldzatba tartozé labora-
toriumok Osszeallitottak, és amelyek Osszefoglalasat az eértékeld kozpont készi-
tette el, magaba foglalja az orszag kiilénbéz6 téjegysé?ein mérhet6 természetes
és mesterséges radioaktiv szennyezettség adatait az ¢lelmiszerellatas, és termelés
szempontjabol alapvetS tipust élelmiszerekre, valamint egyes celvizsgalatok
reﬁrezentativ mintaira. A jelentést az eredeti munkatervnek megfelel6 szempon-
tok szerint allitottuk &ssze.

1 Altalanos attekintés a Sugarfigyel6 Halozat munkajaban résztvev
intézetek jelentése alapjan

A Fdvarosi és Megﬁei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizs(];él() Intézetek radio-

l6giai laboratériumainak munkéajat a Mezdgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisz-

térium altal meghatarozott munkaterv foglalja 6ssze 1972/73 évre. Ennek meg-

felel6en az intézetek jelentései tartalmazzak a rendszeres vizsgalatok, célvizs-

galatok és specialis vizsgalatok cim( fejezeteket beszdmolva arrdl, ho%y az egyes

ﬁsopoLtokon belil milyen mintdk elemzését végezték el és milyen eredményeket
aptak.

A radioldgiai laboratdriumok ellen6rz6 munkaja mellett kilén emlitésre
mélto, hogy olyan maédszertani kutatasi feladatokat is vallaltak, amelyek egyéb-
ként nem tartozik arutinfeladatokat végz6 intézmények feladatkérébe. A nem-
zetkdzi el6irasok alapjan sor kerilt olyan egységes standardok elkészitésére,
amelyek vonatkoztatasi alapként biztositjdk a kilonb6z6 intézetek mérési
eredményeinek egységes értékeleset.

A MEM illetekes osztalyai altal jovahagyott munkaterv egyik Iényeges
pontja, hogy tovabbképzések és a vizsgalati modszerek fejlesztése soran olyan
eljarasok kidolgozésara és bevezetésére is sor kertljon, amelyek az élelmiszer-
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gazdasag mas teriiletén jelentkezd vizsgalati problémak megoldasat is lehetévé
teszik.

Ennek megfelel6en nemcsak a vizsgalati mddszerek tokéletesitésére, ha-
nem az egyes laboratériumok mUszerezettségének egységes fejlesztésére is sor
kerilt. Ma mar a f6évarosi intézet rendelkezik olyan sokcsatornas analizatorral
és kell6 érzékenységl detektorokkal, amelyek lehet6vé teszik, hogy az orszag

7. tablazat
Séska vizsgalata 1972
pCilg.sz.a.
Fémion
Db Ossz. akt. akt. K —40. akt.
Tiszantul
Nyiregyhaza t 5 60,3 5,6 44,5
0 5 50,3 1,6 42,6
Debrecen t 5 43,9 2,2 36,3
o} 5 44,7 13 37,4
Békéscsaba t 6 54,0 47 44,4
0 6 51,8 2,5 35,0
Miskolc t 4 20,2 12 19,7
o} 3 28,3 2,0 25,6
Duna—Tisza koze
Szeged t 5 52,1 4,2 451
o} 5 45,0 3,5 41,1
Kecskemét t 5 50,4 4,3 43,4
o} 6 43,0 1,4 41,5
Dunéantal
Gyér t 5 43,1 41 40,8
0 5 49,5 18 45,2
Szombathely t 7 46,5 3,6 29,0
o} 8 50,6 2,3 39,7
Székesfehérvar t 5 44,2 7,4 36,8
0 5 34,8 1,4 31,8
Pécs t 5 52,3 6,9 45,4
[¢] 5 38,1 0,7 29,8
Kaposvar t 5 47,8 52 34,7
o] 5 41,0 12 38,3
Budapest t 5 51,8 8,5 345
¢} 5 41,7 3,0 33,9
Atlag t 62 47,7 4,8 38,0
Atlag 6 63 44,2 19 37,4
Eves atlag 125 45,9 3,4 37,7
t = tavasz 6 = 6sz
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Tiszantal
Nyiregyhéza
Debrecen
Békéscsaba
Miskolc

Duna —Tisza koze
Szeged

Kecskemét

Dunantal
Gyér

Szombathely
Székesfehérvar
Pécs
Kaposvar
Budapest

Osszesen

Nov.
marha

30

12

26

24

24

16

20

19

40

18

15

255

A vizsgalt radiolégiai mintdk megoszlasa 1972

Csont
S
8 3
7 3
1 2
2 13
9 4
3 4
13 2
5 12
1
— 19
4 _
10 —
3 1
58 60

Egyéb

24

13

43

Tej

34
24
33

34

39

58

32
31
39
34
38
30

426

Fézelékfélék

Paraj

10

10

10

10

10

10

10

106

Salata

10

10

12

10

12

14

10

10

10

124

Séska

10

12

10

11

10

15

10

10

10

10

125

Takarméany
8 g
27 23
26 6 —
18 — 5
24 5 —
42
29 1 10
26
32 23 —
39 _ 16
21 — —
20 10 —
29 10 3
291 78 76

Hus

26

15

10

10

76

I
=2

Csont

16

13

10

57

la.

Egyéb
Egyéb

20

14

— 33

— 37

— 19

— 26

1

20 202

tablazat

Ossz.

142

135

126

142

181

164

199

247

138
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kiilénboz6 teriletein levd intézeteknek segitséget nyudjtson nagyobb pontossagu
mérések elvégzéséhez. Ugyanakkor azonban az is megemlithetd, hogy éppen
a nuklearis muszerfejlesztési programba val6é bekapcsolodas révén a kilénboz6
megyei intézetek is képesek a radioaktiv kontaminacié mérése vonalan jelent-
kezG problémak szakmai szemponthol kielégité megoldasara. Osszehasonlitva
a halozat munkéajat és a hazai miszeres adottsdgokat mas kornyezd orszagok
szervezeti és laboratoriumi helyzetével, egyértelmlen Kkit(inik, hogy Magyar-

2. tablazat
Paraj vizsgéalata 1972
pCil/g.sz.a.
N Fémion
Db Ossz. akt. akt. K —40. akt.
Tiszantul
Nyiregyhéza t 1 60,7 3,6 443
o] 5 69,9 2,4 61,9
Debrecen t 4 49,8 5,0 39,9
0 5 56,8 1,0 49,2
Békéscsaba t 6 75,4 4,6 61,8
o] 4 77,4 2,0 60,5
Miskolc t 2 43,8 2,5 40,5
0 1 32,0 1,3 28,2
Duna—Tisza koze
Szeged t 5 68,2 3,2 63,8
0 5 71,1 3,2 65,5
Kecskemét t 5 66,3 9,2 54,7
0 4 53,0 4,7 46,5
Dunantal
Gyo6r t 5 63.2 39 59,8
o} 5 63,3 3,0 60,4
Szombathely t 5 63,5 9,3 44,1
0 4 48,1 3,0 44,0
Székesfehérvar t 6 60,5 49 50,0
o] 4 67,1 2,5 53,4
Pécs t 5 35,7 4,6 30,7
0 5 52,1 0,9 40,3
Kaposvar t 5 60,4 6,9 42,4
o] 5 67,6 13 62,8
Budapest t 5 58,0 10,7 40,7
(o] 5 46,4 2,3 39,4
Atlag t 54 60,0 6,0 48,8
Atlag 0 52 60,6 2,3 52,8
Eves atlag 106 60,3 4,2 50,8
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orszag e terilleten nem jatszik alarendelt szerepet. Azok a laboratériumi mérg-
miiszerek és vizsgalati eljarasok, amelyek bevezetésére és rendszeresitésére sor
keril, megfelelnek az europai elGirasoknak. Problémat jelent azonban sok eset-
ben néhany olyan vegyszernek és anyagnak a beszerzése, amely - éppen egy
ilyen gyorsan valtozd teruleten —vilagviszonylatban is sokszor nehézséget okoz.

A vizsgalati eredmények, a vizsgalt teriiletek és az alkalmazott modszerek
egységes értékelése és fejlesztési szempontjainak Osszedllitdsa biztositja azt,
hogy kisebb raforditassal a jovében még fokozottabb kovetelmények kielégité-
sére is mod van.

2. Rendszeres vizsgalatok

A kornyezet radioaktiv szennyezettségében bekévetkezett valtozasok
figyelésénél és értékelésénél az élelmiszerek es azok alapanyagdnak rendszeres
vizsgalata fontos teriiletet jelent. Kilénésen fontos a szisztematikus, vagyis
azonos mintavételi elvek szerint, azonos helyr6l szarmazd, azonos id6szakban
vett mintdk dsszeegyeztetett, egységes modszerekkel torténd vizsgalata. E szem-
pontok szerint kapott eredmények Osszefoglalasa kdvetkezik az aldbbiakban.

2.1. Fozelékfélék vizsgalata

A légkorbdl kitilepedd, a felszini vizekb6l és talajbdl szarmazé radioaktiv
elemek felvételi mértékének megallapitasa a koradbban meghatarozott sziszte-
matikus vizsgalati elvnek megfeleléen tortént az egész orszagra kiterjedé minta-
vételi halézatban. Az elemzéshez hasznalt termékek paraj, soska és salata
voltak. A mintavételi helyek az el6z6 években kivalasztott kilénbdz6 termelési
korzetekben voltak.

A vizsgélatokat végzd intézetek elemzéseinek Osszefoglalasat a /., 2. és 3.
tablazat tartalmazza az aktivitasokat pCi/l g szarazanyagban kifejezve.

A fézelékfélék adataibol megaéllapithatd, hogy az aktivitasi adatok teri-
leti megoszlashan egyik termék esetében sem mutatnak lényeges eltérést. A ta-
vaszi mintavételi id6szakbol szarmazd aktivitasok rendre minden intézetnél
mindharom terméknél nagyobbak az Gszi vegetacios id6szak alatt vett mintak
értékeinél. Az elmult években ez a tendencia rendszerint érvényesilt, melyet
a meteorologiai viszonyokkal a csapadék eltér6 mennyiségével lehet indokolni.
Szembe6tl6 azonban, hogy a tavasszal mért fémion-frakcio aktivitas kozelitéleg
kétszerese —egyes esetekben tobbszorose —az Gsszel meghatarozott értékeknél.
A fbzelék-felék mesterséges szennyezettségét reprezentalo femion-frakcio akti-
vitds éves atlaga nem valtozott az el6z6 évek adataihoz viszonyitva.

2.2. Tejvizsgalatok

A tej a gyermek taplalkozas szempontjabdl kilondsen nagy jelentGségl
elelmiszer, ezért vilagviszonylatban rendszeresen ellenérzik radioaktiv szennye-
zettségét. A Sugarfigyel6 Haldzatba tartozo intézetek az év folyaman rendsze-
resen, azonos helyrol, azonos idGszakokban vizsgaltdk a tehéntej radioakti-
vitasat.

A vizsgalatok eredményeit a 4. tablazat foglalja dssze.

A mesterséges szennyezddést jelentd fémion-frakcié aktivitas adatokat
orszagos viszonylatban elemezve, nem allapithatd meg egyértelm(i dsszefliggés
a mintavétel ideje és a mért aktivitds kozott. Az intézetek altal végzett vizsga-
latok adatainak atlagat tekintve az egyes helyek tej-szennyezettsége kdzott sem
észlelhet6 szignifikans kUIdnbsé?(. Ez az egyenletes tej-szennyezettségi szint
az allati szervezet diszkrirninalé képességével és a fogyasztott takarmany radio-
aktivitasanak és dsszetételének kismérteki eltérésével magyarazhato.
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Tiszantal

Nyiregyhéaza
Debrecen
Békéscsaba
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Duna—Tisza koze
Szeged

Kecskemét

Dunéntul
Gyér

Szombathely
Székesfehérvar
Pécs

Kaposvar
Budapest

Atlag
Atlag

Evi atlag

Salata vizsgélata 1972

pCilg.sz.a.

-

-

-

-

-

Db

oo N @ oo (X8 (S0 N]

(&K% 13 ul© A~ g g~

oo

68

56

124

Ossz. akt.

771
74,8

50,9
52,4

66,3
67,6

39,9
34,0

61,7
48,9
56,5
42,0
54,6
51,9

50,0
49,2

68,9
59,0

41,7
77,4

64,8
54,7

64,2
58,4

57,7
57,1

57,4

Fémion
akt.

NN
w o

wo
~N o

N
i

W

[ =}

ww
[N

ININ)
w o

o
~o

po
~o

pw
ww

[N

NI
[c-3N

o1
oo

31

3,9

3. tablazat

K —40. akt.

59,0

45,0
42,4

55,7
55,8

38,0
29,7
52,1
42,5
52,4
38,4
52,1
48,5

34,2
43,1

62,0
50,6

38,5
56,8

52,4
48,0

49,5
52,2

48,9
48,5

48,7

Meg kell jegyezni, hogy Békéscsaba és Gy6r korzetében mért fémion-frakcid
aktivitas az orszagos atlagnal nagyobb. Az 1972, évben vizsgalt tejek mester-
séges radioaktiv szennyezettsége a fémion-frakcio aktivitas alapjan az el6z6
évi hasonlé adatokhoz viszonyitva nem mutat szignifikans kiilénbséget.

2.3. Takarmanyvizsgalatok

A szarvasmarha tartas fontosabb takarmanyai a tej-vizsgalatokkal szoros
kapcsolatban keriiltek ellenérzésre, igy a rendszeresen vizsgalt takarmanyok
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4. tablazat
Tej vizsgalata 1972
pCi/100 g tej

Fémion

Db Ossz. akt. akt. K - 40. akt.

Tiszantal

Nyiregyhaza 34 147,6 17 123,0
Debrecen 24 136,2 16 107,4
Békéscsaba 33 156,6 4,1 133,1
Miskolc 34 108,0 2,4 100,4
Duna—Tisza koze

Szeged 39 123,7 2,3 1114
Kecskemét 58 127,0 2,0 1248
Dunéntal

Gyér 32 129,9 4,5 122,7
Szombathely 31 140,9 2,3 133,1
Székesfehérvar 39 139,3 2,3 1251
Pécs 34 133,1 1,4 116,1
Kaposvar 38 1442 13 1259
Budapest 30 138,1 2,7 115,9
Atlag 426 134,8 2,4 120,4

a tejmintdkkal azonos helyrél szarmaztak, a mintavétel gyakorisaga és id6-
pontja a tej-mintavétellel azonos volt. A kulonféle takarmanyok kézul az el6z6
evek tapasztalatai alapjan fGleg a szalas takarmanyok és silo-takarmany vizs-
galatok folytak rendszeresen, mig a kiegészitd, féleg nyaron etetett terményeket
csak id6szakosan és szUroprobaszerlien elemezték az egyes vizsgalé helyeken.

A mérések adatait az 5., 6. és 7. tablazat tartalmazza.

Az adatokbol lathatd, hogy a szalas takarmanyok szennyezettsége a legegyen-
letesebb a takarmanyok kozott, a silé aktivitasi adatainak a terjedelme a leg-
nagyobb. A vegyes takarmanyok fémion-frakcio aktivitasa is széles hatarok kozott
valtozik, de ez a jelenség a vizsgalt anyagok kilénbz6ségével magyarazhato.

A kiemelten vizsgalt szalas és silo-takarmany mesterseges szennyezettsege
és a mintavételi helyek kozott nem allapithatd meg hatarozott osszefiigges.
Mindkét takarmanyfajta fémion-frakciojanak orszagos atlaga az indikator no-
yétr) eknél mért adatokkal azonos nagysagrendii és az elmult évihez hasonl6
érték.

A fémion-frakcid és kalium-aktivitds 0sszegének és az @sszes aktivitasnak
a kulonbsége a vizsgalt egyéb noévényeknél tapasztalt értéknél nagyobb, ez
tovabbi részletes analizis elvégzését teszi indokoltta.

2A. Csontvizsgélat

A kiilénboz8 radioaktiv elemek az allati szervezet diszkriminald képességé-
nek megfelel6 ardnyban beépiilnek a gerincesek csontrendszerébe. A sugarzo
izotdpok beépiilésének mértéke a kilénboz6 allati csontok vizsgalata alapjan
valt lehet6vé.

3 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 17



5. tablazat
Takarmany vizsgéalata 1972

pCilg.sz.a.
Szélas-zold
Db Ossz. akt. Fean&t'?n K —40. akt.

Tiszantal
Nyiregyhaza 27 25,8 4,3 16,3
Debrecen 26 28,6 33 139
Békéscsaba 18 241 3,7 17,1
Miskolc 24 18,3 2,9 16,7
Duna—Tisza kéze
Szeged
Kecskemét 29 20,3 33 16,8
Dunéantal
Gyér 26 20,7 2,4 12,9
Szombathely 32 24,4 4,3 16,4
Székesfehérvar 39 20,8 2,6 14,8
Pécs 21 18,0 31 12,7
Kaposvar 20 26,3 3,4 17,0
Budapest 29 16,6 3,8 11,2
Atlag 291 22,1 34 15,0

A Sugérflgyelo Halozat az elmilt évben borjd, ndvendekmarha es juh
csontok radioaktivitasat hatarozta meg. Egyes intézetek alkalomszerden néhany
vadon-él8 allat csontjanak radioaktivitasat is mérték.

A vizsgalati adatok a 8., 9., 10, 11, 12. és 13 tablazatban talalhatok és
a mintavételi helyek orszagos eloszlasa is lathatd.

Az orszagos adatok ertékelése alapjan megallapithatd, hogy a fémion-
frakcio aktivitas - mely a mesterséges szennyezettséget képviseli, - elsGsorban
az_dallat életkoratol és fajtajatol flgg. A borjd-csontok aktivitasa kevesebb,
mint az azonos teriiletr6l szarmazé novendékmarha csontokban mérhet6 radio-
aktivitds. Ez a jelenség a szennyezés tulnyomd részét kitevd Sr-90/Y-90 csont-
keresd tulajdonsagaval magyarazhat6. Az allat életkoranak novekedtével azonos
kdrnyezeti szennyezettség mellett is névekszik a csontozataban inkorporalodott
sugarzo izotopok mennyisége.

A juh-csontok merési eredmenyei alapjan az el6z6 években tapasztalt
tendencia allapithaté meg, vagyis a juh-csontozatanak szennyezettsége nagyobb
a marha-csontokhoz képest. Ennek okozoja valoszinileg az allattartas takarma-
nyozas, legeltetés eltéro kortlmenyei.

A killonboz6 eredetli és fajtaju vadon el6 allatok csontjanak vizsgalata
alapjan megallapithatok, hogy a kér6dz6 vadallatok csontjanak szennyezettsége
a haziallatoknal mért értékeknél nagyobb. Az atlagos érték a juh-csontszennye-
zettségének mintegy kétszerese. Az atlagos fémion-frakcié aktivitastol vald
eltérés az orszag kulénboz6 teriletein tdg hatarok kozott valtozik. Kuldndsen
nagy az inkorporalt radioaktivitas a Szombathely kornyékén elejtett allatok
csontjaban és meglepden kevés Gydr kornyékén. A megvizsgalt, aranylag kevés
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Silo

Tiszantal
Nyiregyhéaza
Debrecen
Békéscsaba
Miskolc

Duna—Tisza koze
Szeged
Kecskemét

Dunantal
Gyo6r
Szombathely
Székesfehérvar
Pécs
Kaposvar
Budapest
Atlag

Vegyes

Tiszantul
Nyiregyhaza
Debrecen
Békéscsaba
Miskolc
Duna—Tisza koze
Szeged
Kecskemét
Dunantul

Gyo6r
Szombathely
Székesfehérvar
Pécs

Kaposvar
Budapest
Atlag

3*

Takarmény vizsgalata 1972

pCil/g.sz.a.

Db

23

23

10
10
78

Ossz. akt.

31,1

16,9
16,0
20,2

Takarmany vizsgalata 1972

pCi/g.sz.a.

Db

42
10

16

76

Ossz. akt.

10,9

16,3
175

74
157

Fémion
akt.

3.4

77

2,2

3,6

4,2

2,8
4,0
3,9

Fémion
akt.

0,8

34
3,0

2,0

0,6
2,8

6. tablazat

K -40. akt.

9,2
10,4
13,2

7. tablazat

K - 40. akt.

9,8

13,1
145

12,0

50
12,5
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8. tablazat
Borjucsont vizsgalatok 1972

Ossz. akt. Fémion aktivitas
Db pCilg cs.
pCilg cs. pCi/lg Ca
Tiszantul
Nyiregyhaza 7 2,6 2,1 245
Debrecen 1 2,1 2,5 13,9
Békéscsaba 2 8,7 8,7 54,1
Miskolc 9 2,4 2,7 14,1
Duna—Tisza koze
Szeged 3 0,7 0,1 12
Kecskemét 13 4,0 2,4 27,8
Dunéntal
Gydr 5 18 0,7 16,1
Szombathely 1 51 8,6 45,9
Székesfehérvar - - - -
Pécs 4 2,8 2,5 20,0
Kaposvar 10 3,4 2,5 279
Budapest 3 31 2,9 24,0
Atlag 58 31 2,5 23,2
9. tablazat
Noévendék-marha metacarpus mintak
Ossz. akt. Fémion aktivitas
Db pCilg cs.
pCilg cs. pCilg Ca

Tiszantul
Nyiregyhéza 10 3,4 3,2 24,4
Debrecen 4 73 74 38,7
Békéscsaba 18 9,5 6,1 42,8
Miskolc 10 54 6,1 27,0
Duna—Tisza koze
Szeged 8 0,4 0,2 2,1
Kecskemét 12 51 3,2 35,8
Dunéantal
Gyo6r 10 18 14 12,1
Szombathely 7 57 50 27,0
Székesfehérvar 20 3,7 2,5 15,7
Pécs 6 7,3 4,4 415
Kaposvar 7 3,0 2,6 16,4
Budapest 6 2,0 19 20,1
Atlag 118 48 3,6 25,4
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Tiszantal
Nyiregyhaza
Debrecen
Békéscsaba
Miskolc

Duna—Tisza koze
Szeged
Kecskemét

Dunéntul

Gyo6r
Szombathely
Székesfehérvar
Pécs

Kaposvar
Budapest
Atlag

Tiszantul
Nyiregyhéza
Debrecen
Békéscsaba
Miskolc

Duna—Tisza koze
Szeged
Kecskemét

Dunantul

Gyo6r
Szombathely
Székesfehérvar
Pécs

Kaposvar
Budapest
Atlag

Novendék-marha femur mintak

Db

10

70

Ossz. akt.
pCilg cs.

2,6
4,8
91
2,8

0,7
3.9

2,4
4,5
4,7
79
2,6
3,3
4,3

Névendék-marha costa mintak

Db

10

67

Ossz. akt.
pCilg cs.

5,0
9,0
12,7
3,4

13
2,0

2,5
7.4
53
4,8
6,2
2,4
5,0

70. tablazat

Fémion aktivitas

pCilg cs.

2,7
47
43
28

2,7

14
4,1
2,8
5,2
2,1
31
2,9

pCi/g Ca

25,2
36,8
31,0
21,7

23,7

11,6
25,6
19,5
47,0
18,7
20,1
22,4

77. tablaza t

Fémion aktivitas

pCilg cs.

3,6
77
118
3,4

0,2
0,7

16
6,5
3,0
31
1,6
3,0
35

pCilg Ca

21,9
40,7
61,9
20,6

51
7,0

11,7
31,2
16,9
39,8
10,3v
115
22,9
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Juhcsont mintak 72. tablazat

Ossz. akt. Fémion aktivitas
Db pCilg. cs.
pCilg cs. 1 pCilg Ca
Tiszantul
Niregyhéaza 3 54 4,8 40,3
Debrecen 2 6,2 51 30,6
Békéscsaba 13 174 11,8 82,6
Miskolc 4 2,0 19 10,9
Duna—Tisza koze
Szeged s 4 1,0 0,6 9,8
Kecskemét 2 2,5 2,4 26,7
Dunéantul
Gy6r 12 4,4 38 38,0
Szombathely - - - -
Székesfehérvar 19 2,0 1,6 11,2
Pécs - - - -
Kaposvar - - - -
Budapest 1 - 0,9 14,7
Atlag 60 6,0 4,5 33,6
Vadcsont mintak 13. tablazat
. Ossz. akt. Fémion aktivitas
Kérédz6 metacarpus Db pC /g cs.
pCilg cs. pCi/lg Ca
Budapest 3 6,5 6.7 429
Gyé6r 2 32 18 11,8
Kaposvar 1 15,2 14,5 79,8
Miskolc 2 4,4 4,6 21,8
Szombathely 4 131 12,2 61,9
femur
Budapest 3 4,4 3,5 28,5
Szombathely 4 13,8 131 69,7
costa
Budapest 1 5,0 4,3 25,9
Szombathely 4 10,9 11,0 50,3
scapula
Szombathely 4 12,4 10,6 46,6
Atlag 28 9,6 8,9 46,5
Vaddiszné
Budapest 6 4,6 3,4 19,1
Miskolc 1 3,3 4,5 28,8
Szombathely 8 9,5 7.4 40,1

Atlag 15 71 5,6 30,9



szam( minta alapjan az orszag vadallomanyéanak szennyezettségére egyértelmd
kovetkeztetést levonni nem lehet, de a részletesebb az allat izomzatinak elemzé-
sére is kiterjed vizsgalatok elvégzése indokolt.

Az intézetek az elmult évben azonos allatokbdl szarmazé kilénb6z6 cson-
tokat is vizsgaltak a szennyez6dés csont-rendszeren beliili eloszlasanak felméré-
sére. A ndvendék-marha metacarpus, femur és costa elemzésének adatai az egyéb
csont-mintak atlagos adataival egyitt a kdvetkezdk.

Ossz. akt. Fémion akt.
pCilg csont pCi/g csont pCilg Ca
BOTJU o 31 2,5 23,2
Noévendékmarha
metacorpus 4,8 3,6 25,4
femur .. 4,3 2,9 22,4
Costa 5,0 3,5 22,9
JUR s 6,0 4,5 33,6
Vadak
KEIBUZO oo 9,6 8,9 46,5
vaddiszné 71 5,6 30,9
Hal-hus (tavi) 14. tablazat
(pCilg szarazanyag)
Ponty Db Ossz. akt. K —40. akt. Fearﬂi?n
Budapest 3 10,2 8,7 0,7
Debrécén 6 10,0 8,2 0,1
Gyér 4 10,4 9,9 0,6
Kaposvar 1 2,8 2,6 -
Pécs 3 11,0 8,0 0,1
Székesfehérvar 2 10,1 9,4 0,2
Atlag 19 9,9 8,4 0.3
No6vényevok:
Budapest 2 8,6 6,5 0,2
Debrecen 8 12,2 10,2 0,2
Pécs 1 53 4,9 -
Atlag n 10,9 9,0 0,2
Egyéb kiilonfélék
Budapest 3 11,6 9,7 0,6
Gyér 3 9,5 8,3 13
Debrecen 2 13,5 11,5 0,1
Kaposvar 9 3,2 2,7 -
Pécs 1 16,0 12,6
Székesfehérvar 8 13,5 111 0,3
Atlag 26 9,4 78 0,3
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. 75. tablazat
Hal-csont (tavi)

pCilg szarazanyag

Ponty ! Db Ossz. akt. K-40. akt. Fink1t|.on

Budapest 3 9.2 21
Debrecen 6 57 11 3,2
Gyér 4 29,3 0,2 20,2
Kaposvar 1 8,7 3,0 58
Pécs 3 6,7 E 2,0
Székesfehérvar 5 10,8 - 3,8

Atlag 22 11,9 « 05 6,2
Novényevok
Budapest 2 57 11
Debrecen 8 7.4 13 43
Gy6r 1 43,1 - 2,9
Pécs 1 4,9 . 2,4

Atlag 12 9,9 0,1 35
Egyéb kulonfélék
Debrecen 2 75 13 3,7
Gyér 3 16,5 17 171
Kaposvar 9 145 31 8,1
Pécs 1 3,9 39
Székesfehérvar 8 12,2 - 3,2

Atlag 23 12,9 17 6,8

Az adatok elemzése szerint az allat kiilénb6z6 csontjainak radioaktiv szeny-
nyezettsége kozodtt nem allapithatd meg szignifikans kiilonbség, s6t a ndvendék-
marha és borju-csont fémion-frakcié 1g Ca-ra vonatkoztatott aktivitdsa kdzott
sem mutatkozik lényeges eltérés. Amennyiben ezt a tényt a kémiai elvalasztés
utan mért Sr-90/Y-90 Ca-ra vonatkoztatott aktivitasa is megerésiti, ez azt jelen-
ti, hogy az allat életkoranak el6rehaladtaval a csont hamutartalma novekszik
és ez okozza a ndvendék marha-csontok az eredeti csontra vonatkoztatott na-
gyobb fémion-frakcid aktivitasat.

3. Cél-vizsgalatok

3.1. Hal-vizsgélatok

A halak vizsgalatanak a célja olyan adatok gy(jtése volt, mely alkalmas
a folyami és tavi-halak radioaktiv szennyezettségének felmérésére.

A vizsgalatok adatai a 14., 15. és 16. tdblazatban keriiltek Osszefoglalésra.

A tablazatok adataibél megallapithat6, hogy a mesterséges szennyezettséget
jellemzd fémion-frakcio aktivitas a halcsontokban nagyobb, mint az izomzatban.
Eltérés allapithatdé meg a tavi és folyami eredet(i halak fémion-frakcio aktivi-
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76. tablazat
Folyami halak

(pCilg széarazanyag)

Db Ossz. akt. K - 40. akt. Féarult?n
Hus .
Debrecen 5 118 9,9 0,2
Gyér 4 7,3 7,3 0,5
Pécs 1 11,1 111 -
Atlag 10 9,9 9,0 03
Csont
Debrecen 5 57 2,9 31
Gyér 4 7,0 1,4 0,9
Pécs 1 3,8 3,8 0,4
Atlag 10 6,0 2,4 2,0
Hal-liszt
(Kecskemét)
Peru 10 9,5 7,7 1,4
Norvégia 10 16,4 14,1 19
Atlag 20 13,0 10,9 16

tasaban is, ahol a tavakbol szarmazé mintak szennyezettsége kétszer nagyobb.
A kilonbozé halfajtak azonos koriilmenyek kozott eltér6 mennyiségben inkor-
ﬁoraljak a kornyezetiikoen el6fordulo radioaktiv elemeket. A kiilonb6z6 fajta
alak radioaktiv szennyezettsége kozGtt azonban nagysagrendi eltérés nincs.

Meg kell emliteni, hogy a Gy6r korzetéb6l — els6sorban a Fert6 tébdl —
szarmazo els6 félévi ponty-csontok az atlagtol nagysagrendileg nagyobb aktivi-
tast mutattak, ami indokolatlan, ezért a I]ovo év folyaméan a Fertd té halallo-
manyanak részletes vizsgalatat tervbe kell benni.

A kecskeméti MEVI norvég és perui eredetii hal-liszt radioaktiv szennye-
zettségét vizsgalta. Az eredmények alapjan a szokasos atlagértéknél nagyobb
szennyezettséget nem tapasztaltak.

77. tablazat
Dohany vizsgélatok 1972

. Ossz. akt. K —40 akt. Fémion aktivitas

Db Jjycilg sz. a. pCilg sz. a.
pCi/l gsz.a. pCi/l g Ca

Szabolcsi zélddohany 10 141 32,2 6,1 153,1
Hevesi zélddohany n 34,8 17,7 6,6 187,9
Kerti z6lddohany 7 40,4 36,7 4,4 109,1
Szabolcsi fermentalt dohany 6 40,9 28,3 8,9 2492V
Cigaretta 12 33,0 22,2 4,6 123,2

Atlag 46 38,0 26,3 59 159,4

4 Elehniszervizsgalati Kézlemények 25



Cigaretta vizsgélatok 1972

26

(pCilg. szérazanyag)

Hamvasztott hamu

Szivott filter

Szivott hamu

Hamyvasztott

filter

1Fémion K - 40.

0ssz.
akt.
1

o 40.

=)

0ssz.
akt.

o Ossz. .
Fémion K - 40. katz Fémion > 3

0ssz.
akt

Db

0,3 °8
0,6

237

AT

Ci

09
0,7

16
21

22,2

55

341

Eger, Fecske
1 Debrecen, Fecske

1 Eger, Fiitol

21.7

30,2

3.5 22,1

4,7

311

0,7

0,9
0.8

21.7

34,6

0,9

22,0

32,5

0,5 0,1

22,3

47

33,5

0,8

Ci

45 22,1

325

Atlag

3.2. Dohéany-vizsgalatok

A Nyiregyhazi Dohanyfermentalé Vallalat
Radiolégiai Laboratériuma kiilonbdzd fajtaju
szant6foldrél vett zéld-dohany, fermentalt do-
hany és cigaretta vizsgalatat végezte el.

Az eredményeket a 17. és 18. tablazat tar-
talmazza.

Megallapithatd, hogy a kiilonbdz6 fajtaju
és szarmazasi helyl zold-dohanyok fémion-
frakcié aktivitasa kozoétt szignifikdns eltérés
nincs. A fermentélt dohanyok atlagos fémion-
frakcié aktivitasa a zold-dohanyokénal va-
lamivel nagyobb, ami nem jelent Iényeges szeny-
nyezettség eltérést. A cigarettavizsgalatok ered-
menyei nem mutatnak gyartmanyonkent Ku-
Ionbséget. A szivas utan és tisztan elhamvasz-
tott filterek 6ssz-aktivitasaban némi kilénb-
ség mutatkozik, ami a kaliumtartalom valto-
zas és a viszonylag nagy mérési hiba egyiittes
hatasanak tulajdonithato.

A zbld- és fermentalt dohanyok, vala-
mint cigarettdk vizsgalata alapjan a mester-
séges szennyezettség az elmdlt évihez hasonlo
mertékd.

3.3. Egyébvizsgalatok

Néhany intézet (Pécs, Kaposvar, Nyir-
egyhaza) burgonya vizsgalatainak adatait fog-
lalja 6ssze a 19. tablazat.

Az eredmények azt mutatjak, hogy a
burgonya fémion frakci6 aktivitasa a kimu-
tathatd minimum nagysagrendjébe esik. A
kalium-aktivitas és a fémionfrakcio aktivitéas
Osszege, valamint az @sszes aktivitas kozott
tapasztalt eltérés gamma-sugarzok jelenlétére
utal, ennek vizsgélata indokolt.

A székesfehérvari és pécsi intézetek né-
hadny gabona-mintat vizsgaltak, melynek
eredményeit a 20. tablazat tartalmazza. Megal-
lapithatd, hogy a gabona szennyezettsége az
elmult évekhez viszonyitva lényegesen nem
véltozott.



19. tablazat
Burgonya vizsgélata 1972

pCilg szérazanyag

Db Ossz. akt. Fémion akt. K-40. akt.
Kaposvar n 18,2 0,2 17,1
Nyiregyhéza 4 22,7 0,1 19,7
Pécs 10 19,2 0,1 15,6
Atlag 25 19,3 0,1 16,9
20. tablazat

Gabona vizsgalata 1972
pCilg szarazanyag

Db 0ssz. akt. Fémion akt. K-40. akt.

Székesfehérvar

Blza 6 3,6 0,1 31
Korpa 4 10,5 0,3 9,1
Buzaliszt 13 1,8 0,1 1,6
Rozsliszt 1 1,9 0,1 17
Pécs

Rizs 1 17 - 12

WCCNEAOBAHNE PAAVOAKTUBHBIX 3ATPASHEHWA MULEBLIX
MPOAYKTOB B 1972 . N1 X OLUEHKA

. Kosay

ABTOp B CTaTbe M3fnaraeT WCCMefoBaHWe PagMOaKTVBHONW 3arps3HEHHOCTU
NULLEBLIX NPOAYKTOB PaCTUTE/IbHOIO M XMBOTHOFO MPOUCXOXAEHUA NPOBEEHHbIX
BBeHrpun ¢ 1960 roga.

Ha ocHOBaHWM [aHHbIX nccnefoBaHwin 1972 r. He yCTaHOB/IEHHbI U3MEHEHUs
(NOBbILWEHNS) PaAMOaKTUBHON 3apra3HEHHOCTW.

[aHHble ONeHKWN pe3ynbTaToB - COMOCTAB/AA UX C MEXAYHapOAHbIMUA [aH-
HbiMW - MOTPeboBanu OCYLLECTBUTbL OMpPefeneHHbIe METOANYECKME W3MEHEHHNS.

UNTERSUCHUNG DER RADIOAKTIVEN KONTAMINATION
VON LEBENSMITTELN IN 1972. UND DEREN BEWERTUNG

J. Kovacs

In dem Artikel werden die in Ungarn seit 1960 durchgefitirten Unter-
suchungen die radioaktive Kontamination pflanzlicher und tierischer Lebens-
mittel betreffend beschrieben. .

Aufgrund der Versuchsergebnisse von 1972. konnte eine Anderung (Zu-
nahme) der radioaktiven Kontamination nicht festgestellt werden. Die Bewer-
tung der Ergebnisse erforderte — nach Vergleichung mit den internationalen
Angaben —einige methodische Modifikationen.
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INVESTIGATION OF THE RADIOACTIVE CONTAMINATION
OF FOODS IN 1972 AND EVALUATION OF THE OBTAINED DATA

J. Kovacs

A survey is given of the investigations carried out in Hungary since 1960
concerning the radioactive contamination of foods of vegetable and animal
origin. On the basis of the data of investigations carried out in 1972 no changes
(increases) of radioactive contamination were observed. The evaluation of the
obtained data, on comparison with the international analytical results, neces-
sitated certain methodological alterations.

examen et Evaluation de la contamination radioctive

DES DENREES AL IMENTAIRES DE L’ANNE 1972, EN HONGROIS.
J. Kovacs

La publication décrit les examents relatifs & la contamination radioactive
des denrées d’origines végétale et animale, effectués en Hongrie depuis 1960.

Aucune variation (croissance) de la contamination radioctive ne se fit cons-
tater & partir des données des analyses effectuées en 1972.

L’évaluation des résultats et leur comparaison aux données internationales
ont démontré la nécessité de quelques altérations méthodologiques.
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A ciklamatok biol6giai hatéasa és egészségligyi megitélése
(Irodalmi &sszefoglald)

PINTER IMRE é CzZUCzZY PETER
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1972. szeptember 2.

A ciklamatoknak igen széles irodalma van. Ez f6leg arra vezethet6 vissza,
hogy egyrészt a ciklamatok mint jo iz(i, kal6ria- és szénhidrat-mentes édesit6-
szerek az utébbi egy-két évig az elhizas elleni kiizdelemben vilagszerte a cukor
szamottev6 versenytarsai lettek, s igy reflektorfénybe keriiltek, masrészt a cik-
lamatok és hatasuk vizsgalatara szolgdlé Gjabb moddszerekkel kapott eredmé-
nyek folytan vitatotta valt kordbban hitt teljes artalmatlansaguk. A teljességre
valo torekvés igénye nélkil igyekszink alabb, a ciklamatokkal kapcsolatos iro-
dalom egészségugyi vonatkozasairol képet adni.

A ciklamatokat, kémiai neviikon ciklohexilszulfaméatokat, illetve édesité
tulajdonsagaikat Sveda (1) fedezte fel 1944-ben antimikrdobas hatasd szerves
szulfamatok kutatasa kozben.

/H™>—NHSONa

Ez a vegytlet kb. 30-szor édesebb a cukornal és a szaharinnal szemben el6nyos
tulajdonsagai, hogy ize lényegesen hasonlit a szahar6zéhoz, kesernyés utdize
nincs, és ize h6hatasra, sem savanyitds hatadséara nem valtozik.

Kezdeti vizsgalatok soran a ciklamatokat teljesen artalmatlannak talaltak.
1951-ben Richards és munkatérsai (2) altal kozolt, tobb allatfajon végzett akut
és krénikus vizsgalat szerint nem toxikus, valtozatlanul Gril a vesén keresztill,
nem befolyasolja az oxigénfogyasztast és az emészt6 enzimeket. A ciklamatok
akut toxicitasa kicsi, LDSe peroralisan 10—I12 g/kg, intravénasan 3,5 g/kg(2).
Taylor és munkatarsai (3) patkanyoknak 2% ciklamatot tartalmazé takarmanyt
adtak egész életiikdn keresztiil, kutydkat pedig két éven at 1,5 g/kg ciklamattal
etettek. Karos elvaltozast egyik allatfajnal sem tapasztaltak, minddssze a széklet
allomanya valtozott idénként. Ezt a bélben megvaltozott ozmdzis viszonyokkal
magyaraztak, mely aszulfatos hashajtékhoz hasonl6 hatast idéz el6. Hasonloak
voltak Stein és munkatéarsai (4) vizsgalatainak eredményei, akik kutyak és pat-
kanyok mellett majmoknak Is adtak 90 napig 8 g/kg ciklamatot. Kilon figye-
lemre méltok Oser és munkatarsainak (5) kisérletei, amelyeknek egy részét
1968-ban ismertették. 0,5, 1 és 2,5 g/kg 10: 1 aranyu ciklamat szaharinkeve-
réket adtak patkanyoknak tobb mint 1 éven at. Szamos bioldgiai és hematold-
giai vizsgalatot vegeztek. Vizsgalataik a reprodukcios kepessegre és a noveke-
désre is kiterjedtek. Karos hatast nem észleltek, csak igen nagy dozisok esetén
tapasztaltak novekedésgatlast. Berymann és munkatarsai (6) vizsgalataikat
emberre is kiterjesztették. Egészséges felnbtteken és gyermekeken, tovabba
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diabéteszeseken, gasztrointesztinalis, illetve vese-megbetegedésben szenve-
dokkel vegeztek vizsgalatokat. Egy even at torténd alkalmazas esetén sem tapasz-
taltak semmilyen karos elvaltozast. Schoenberger és munkatarsai (7) a ciklamat
majra gyakorolt hatasat vizsgaltdk. E szerint kozepes vagy nagy adagok (5 g/
nap) esetén sem tapasztaltak karosité hatast. A kedvezO vizsgalati eredmé-
nyek alapjan a Food and Drug Administration (tovabbiakban: FDA) az USA-
ban 1950-ben engedélyezte a ciklamatok alkalmazasat élelmiszerekben és ita-
lokban. Azota a ciklamatok alkalmazasa rendkivil gyorsan elterjedt, kilono-
sen 1967-ben valt széleskor(ivé. 1968-ban a ciklamatfogyasztas 10 000 tonnat is
elérte az USA-ban és ez évig mar dsszesen 60 orszagban engedélyezték édesit6-
szerként valo hasznalatat. 1967-ben a WHO ideiglenesen maximalisan napi
50 mg/kg ciklamatfogyasztast ajanlott (8). Ennek a korlatozasnak csupan o6va-
tossag és nem a ciklamatok valamilyen karositdé hatasara utalo vizsgalati ered-
mény volt az alapja.

A ciklamatok kedvez6tlen vagy karos hatasarol féleg nagyadagok alkal-
mazasa esetén el@szor 1964—1966-ban megf'(elent kdzlemenyek szamolnak be.
Ezek szerint a ciklamatot fogyaszté emberek tobbségénél a ciklamat valtozat-
lanul Urdl, néhany szazaléknal azonban metabolitkeént ciklohexilamin jelenik
meg (9). E kozvetetten szimpatikomimetikus anyag LD3e harom nagysag-
renddel kisebb, mint a ciklamaté, 230—250 mg/kg (10). Nem sokkal korabban
Tanaka(ll)azt talalta, hogy a ciklamatok 180 mg/kg-os doézisban egerek 50%-
anal teratogén hatastak. Tanaka kozlését mas szerz6k vizsgalatai nem tamaszt-
jak ala. Lorke (12, 13), valamint Klotsche (14) ilyen, s6t nagyobb adagban sem
talalja a ciklamatokat teratogénnek, vagy embriotoxikusnak. Lorke adatai
szerint magzatkarosité hatas egereknél 10 g/kg-os dozis felett lép fel. Az el6bbi
szerz6k Tanaka eredményét a szubsztancia valamilyen szennyezd anyaganak
tulajdonitjak.

Tobb szerzd kés6bb arrél szamol be, hogy a ciklamatok, illetve a ciklohexil-
amin kromoszématdrést okoznak. Ilyen jelenséget mutattak ki hagyma termé-
kupjan (15), patkanyon in vivo (16). Stolz és munkatarsai (17), valamint Stonne
és munkatarsai (18) hasonld jelenségrél szamolnak be in vitro emberi limfocita-
kon, bérfibroblastokon, illetve gégeraksejteken. Buchinger és munkatarsai (19)
ciklamatot fogyasztd és nem fogyasztd emberek kromoszdma allapotat vizsgal-
tak. A 2—5 g ciklamatot fogyasztoknal és nem ciklamatot fogyasztéknal a kro-
moszéma torések gyakorisagat illetéen szignifikans kilénbséget tudtak kimu-
tatni. Meg kell azonban jegyezni, hogy a ciklamatot fogyasztéknal a kromoszéma
Fﬁrosodés mértéke nem volt nagyobb, mint ami fellép egyszer(i rdntgen-atvilagi-
as soran.

1969 utan olyan kozlemények is megjelentek, amelyek a ciklamatok maj-,
illetve vesekarositd hatasara utalnak (20, 21). Ugyanakkor mas szerzék (22)
ilyen hatast nem tapasztaltak.

Yong és Sanderson (23) 1969-ben arrdl szdmol be, hogy egy japan stewar-
desnal, aki napi 12 g feletti mennyiségben ciklamatot fogyasztott, fotodermatitis
jelentkezett, ami hipofoszfatémiaval tarsult és vesetubularis aciddzis lépett fel.
Moniieru (24) 1969-ben arra hivta fel a figyelmet, hogy a ciklamatok gatoljak
a szulfonamidok és az antibiotikumok felszivodasat. Bajusz (25) kalciumcikla-
méat hatdsara miokardialis lesiot talalt aranyhdrcsognél. Mas allatfajon ilyen
jelenséget nem tapasztalt. Classen és munkatarsal (26) szerint ciklamatok
hatasara csokken a szivizom natrium-tartalma, ami igen veszélyes is lehet.

A ciklamatok rakkeltd hatasat el6szor 1969 juniusaban a Wisconsin-i egye-
temen figyelték meg. 20% ciklamat tartalmu koleszterin golydcskakat helyeztek
egerek holyagjaba és 16 honap mulva ezen allatok egy részében hdélyagrakot
mutattak ki (27). A Wisconsin-i egyetemen végzett megfigyelések alapjan Oser
és munkatarsai (28) etetési vizsgalataikat, amelyek kezdetben a majra és vesére
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gyakorolt hatdsara iranyultak, a holyagra is kiterjesztették. 2500 mg/kg cikla-
Inat és szaharin 10 : 1 aranyu keverekének hatasara 80 patkany kozdl 8-nal
holyagrak fejlédott ki. A kontroll csoportban, valamint az 500 és 1000 mg/kg
teststlynyi mennyiséget fogyasztoknal ilyen elvaltozdsokat nem tapasztaltak
egyetlen esetben sem.

E kisérletek eredménye alapjan, mivel a ciklamatok alkalmazasa az FDA
szerint élelmiszerekben nem mindsithet6 tobbé veszélytelennek, az FDA 1969
oktober 20-an torolte a ciklamatokat a GRAS (Generally Recognised As Safe)
listar6l és 1970 januar 1-t8l a ciklamat tartalmu italok, 1970 februar 1-t6l az
ilyen anyagot tartalmaz6 élelmiszerek &rusitasat betiltottak az USA-ban. Ro-
viddel ezt kdvetéen Anglidban és mas orszagokban pl. skandinav orszagokban is
sor keriilt a ciklamatok betiltasara.

Megjegyezzilk, hogy az emlitett 2500 mg/kg/nap adag a WHO altal 1967-
ben ideiglenesen elfogadhatonak mindsitett, emberre megallapitott napi adagnak
50-szerese. A ciklamat-hasznélat eltiltdsa f6leg azon az alapon tortént, hogy
az USA-ban érvényes torvény az an. Delaney Clausula megtiltja olyan élelmi-
szer adalékok alkalmazasat, amelyek allatokban a beadas nyoman (adagtol és
id6tartamtdl fiiggetlendl) rakot okoznak.

Az amerikai kisérletekkel kb. egyid6ben Rudali és munkatarsai (29) egereket
etettek 30 napos koruktdl életilk végéig 20—25 mg/nap (ez megfelel kb. 800-
1250 mg/kg-nak) ciklamattal. A rakra hajlamos egértdzseknél csekély, de egy-
értelm( karcinogén hatas volt kimutathatd. A ciklamatok réakkelt6 hatasaval
kapcsolatban meg kell emliteni Burbank és Fraumeni (30) munkajat, amelyben
elemezték az USA-ban 1967-ig el6fordult hélyagrak gyakorisagat. Nem talaltak
Osszefliggést a hdlyagrak és a ciklamatok fogyasztasa kozott. Meg kell jegyezni
azonban, hogy az USA-ban a ciklamatok széleskor( felhasznéldsara csak 1961-
tél kerllt sor, a rak lappangéasi ideje pedig embernél kb. 20 év. Tehat ezek a fel-
mérések koraiak voltak.

Az FDA kés6bb Gjra tanulmanyozta a ciklamat kérdést és a ciklamat ki-
Ionleges feltételek melletti alkalmazasara szold engedélyt is visszavonta, mivel
egy 70 kg-os ember szamara még elfogadhat6 adagnak 6sszesen csak 168 mg/nap
mennyiség tekinthet. Ennek a mennyiségnek az édesit6 ereje minddssze 51 ¢
(1 kocka) cukoréval egyenld. llyen kis adag ciklamat fogyasztasa pedig gyakor-
!a}ilag (3&11) kaloriabevitel csokkentése szempontjabol semmilyen elényt nem
jelent .

Magyarorszagon ciklamatokat kizardlag torzskonyvezett dietas, elsGsorban
cukorbetegek szamara készill6 szorpokben, beféttekben, illetve csokoladéban
deklaralva alkalmaztak. Alkalmazott mennyiségik csekély volt. Forgalomba
keriiltek még ciklamat tartalmi mesterséges édesit6szer tablettak is. A Mez6-
gazdasagi €s Elelmezésiigyi Minisztérium e keszitmények gyartasi emgedélyet
az Egészségligyi Minisztérium kivansagara 1970 oktober és 1972 aprilis kozott
hozott hatarozataival felfliggesztette. Az Egészségiigyi Minisztérium figyelembe
vette allasfoglalasanak kialakitasanal az OETI szakveleményét. E szakvelemény
a nemzetkdzi szakirodalomban talalhatd adatokon alapult, amelyekbdl Kitint,
hogy a ciklamatok rakkelt6 hatasat etetési kisérlet soran eddig csak az elébbiek-
ben emlitett igen nagy adaggal végzett egyetlen allatkisérlet mutatta. Az emberi
fogyasztasnak megfelel6 mennyiség bevitele esetén hasonl6 jelenséget allatkiser-
letben eddig nem tapasztaltak. Nem mutatkozott eddig semmi bizonysag arra
nézve, hogy ciklamatok emberben rakot okoztak volna. Ugyanakkor a szakvé-
lemény nem hagyta figyelmen kivil az el6bbiekben emlitett és els6ként az ame-
rikai hatosagok altal kiadott tiltd rendelkezés alapjaul szolgalo allatkisérlet
eredményeit és a nemzetkdzi szakirodalomban taldlhatd toxikoldgiai vonatko-
zasu és egyéb kisérleti eredményeket sem.
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A MEM a legyartott szorpok és csokoladék forgalomba hozatalat még 1972
aprilis 30-ig, a befottek forgalomba hozataléat pedig 1972 jalius 31-ig engedélyezte.
A Mezbgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium a ciklamat és szaharin keveré-
két tartalmazo ,Polisette tabletta” gyartasat és forgalomba hozatalat ugyan
nem fliggesztette fel, azonban az Egészségligyi Minisztérium kivansadgara meg-
feleld korlatozo, figyelmeztetd szoveg feltuntetését irta el6 minden egyes cso-
magolasi egységen és azt, hogy a ,,Polisette” csak a Gydgyaruértékesitd Vallala-
ton keresztul hozhato forgalomba.

Az a hazai intézkedes, hogy a ciklamatok élelmiszerkészitményekben és
italokban t6rtén6 felhasznéldsarol sz6l6 engedélyeket nem vontak vissza, hanem
felfliggesztették, dsszhangban all azzal, hogy a ciklaméat vita még nem zarult le
véglegesen. Vilagszerte folytatodnak a ciklamattal kisérletek az eddiginél nagyobb
szamu és tobb fajta allaton, hogy ezek eredményei alapjan megnyugtat6 valaszt
tudjanak adni a ,,ciklamat-kérdés™-re: veszélyezteti-e, illetve karositja-e a cik-
lamat hosszantarto ésszerli mérték(i fogyasztasa az ember és utddai egészségét
vagy sem? Ezzel parhuzamosan hasonlé sokoldali alapossaggal megkezdték
a szaharin ilyen irdnyu felulvizsgalatat is.
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BEMOMIOMMUYECKUA 3®PEKT U CAH-TUMVEHWUYECKAS OLIEHKA
LINKNOMATOB

V. MunTap n M. Lyun

ABTOpbI 03HAKOMAAIOT PaboTbl NPOBEAEHHbIX B 06/1aCTV UCCNEA0BaHNS aKyT-
HOW 1 XPOHWYECKOW TOKCUMYHOCTU, a TaKXKe Npoune UCMbITaHus 61MONormyeckKoro
3(hhekTa UMKIOMATOB. Ha OCHOBaHWMM NepBOHAYasIbHbIX WCMAbITAHUA FUFMEHNYe-
CKas OUeHKa UMKIOMAaTOB ABNfANach nonoxurenbHeiM. B 1950 r. B CLUA, ®JA,
MO3Xe U B ApYrux cTpaHax 6b10 paspeLleHo NPUMEHATb UX B KaYecTBe BelLecTBa
4NA NOACNALLMBAHNS.

Mo3xe ¢ 1964- 66 rr. 661 0Ny6IMKOBaHbI CTaTbl B KOTOPbIX NOAYEPKMBa/IN
pasHble BpedHble [E/CTBUS LMK/IOMATOB HAG/OAAEMbIX MU CKapM/IMBaHWN
3KCMEPUMEHTA/bHBIX XXMBOTHbLIX. ABTOPbI B Ja/bHElLLEM COO6LLIAT OMbITbl MPO-
BeJEHHbIX Ha XXMBOTHbIX, B KOTOPbIX CCbINAKTCA Ha KapLMHOTEHHbIA 3(eKT LnK-
NIOMaToB, a TakXKe OTEUYECTBEHHbIE U 3arpaHUYHbLIE MeponpuUaATUsA, KOTOpble 3anpe-
LAKT suinyck B 060POT MULLEBLIX MPOLYKTOB COAEPXallMX LMKIOMAT.

BIOLOGISCHE WIRKUNG UND GESUNDHEITLICHE BEWERTUNG
DER CYCLAMATE

I. Pintér und P. Czuczi

Die Verfasser besprechen die — die akute und chronische Toxicitdt, sowie
die biologische Wirkung der Cyclamate betreffenden experimentellen Ergeb-
nisse. Zu Beginn war die gesundheitliche Bewertung der Cyclamate giinstig.
In der USA und der FDA wurde ihre Anwendung als Versissungsmittel in 1950.
gestattet, und hernach auch in anderen L&ndern zugelassen. Spater, von 1964 —
66 an erschienen mehrere Arbeiten, welche auch auf die verschiedenen schadlichen
bei Versuchstieren erfahrenen Wirkungen der Cyclamate hinwiesen. Die Ver-
fasser beschreiben des Weiteren die auf die carcinogene Wirkung der Cyclamate
hinweisenden Tierversuche, sowie die den Verkehr der cyclamathaltigen Lebens-
mittel und Getrénke verbietenden und einschrankenden auslandischen und
einheimischen Verordnungen.

BIOLOGICAL EFFECT AND HYGIENIC EVALUATION
OF CYCLAMATES

I. Pintér and P. Czuczy

Data of researches into the acute and chronic toxicity of cyclamates and
of investigations of other type concerning their biological effect are presented.
On the basis of initial tests the hygienic evaluation of cyclamates was favourable.
Their use as sweetening agents was licenced in 1950 by the Food and Drug
Administration of U.S.A., and later also by other countries.

Then, beginning from 1964-1966, several communications indicating
various detrimental effects of cyclamates experienced in experimental anim als
were published. The experiments performed with animals pointing to the car-
cinogen effect of cyclamates are described, and various Hungarian and foreign
measures prohibiting and limiting the sale of food preparations and beverages
containing cyclamates are listed.
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EFFET BIOLOGIQUE ET APPRECIATION SANITAIRE DES
CYCLAMATES

. Pintér et P. Czuczy

Les auteurs rendent compte surlesétudes de toxicité aigue et chronique des
cyclamates, ainsi que des épreuves relatives a leur effet biologique. A partir des
remieres analyses, les cyclamates ont trouvé une appréciation favorable. Dans
es Etats-Unis le FDA a accordé leur utilisation comme dulcifiant et d’autres
pays y suivaient. Ensuite, & partir de 1964-66, plusieurs communications allé-
guaient & de divers effets nuisibles des cyclamates qu’on avait observés chez des
animaux en expérience. Les auteurs décrivent les experiences effectuéses sur
des animaux qui se référent & la carcinogénéité des cyclamates et donnent en-
suite connaitre les mesures prises & | ’Etranger ainsi qu’en Hongrie afin d’inter-
dire ou de limiter la mise en vente des denrées contenant des cyclamates.
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Flszer oleorezinek acetontartalmanak gazkromatografias
meghatarozasa

ORSI FERENC
Budapesti Mszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1972. december 5.

Az élelmiszerek mindsitésével megbizott vegyészmérndkok munkajat
évrdl-évre nehezebbé teszi az élelmiszerek elkészitésenél felhasznalt adalék- és
segédanyagok szamanak novekedése. Az adalékanyagokat rendszerint igen kis
koncentracidban alkalmazzak és a segédanyagok maradvanyait (névényvédo-
szerek, oldoszerek stb.) is igen kis koncentracioban kell kimutatni és meghata-
rozni. Az ellenérzés azonban nem felesleges, mert ezek tuladagolasa vagy veszé-
lyes mennyiségl maradvanya hosszabb-révidebb id6 utan a fogyasztok egész-
ségét karositja.

A flszer oleorezinek gyartasanak hazankban alkalmazott segédanyaga az
aceton, amellyel a fiiszerndvénybdl vagy termésébdl az illéolajat és szinez6-
a_nya?okat extrahaljak (1). Az extraktbol ezutan az acetont vakuumdesztilla-
cidval eltavolitjak. Az acetonmentesités mértéke fiigg a fliszerndvény fajtajatol,
az illéolajai forrdspontjatol és vizben val6d oldhatdsagatol, illetve az extrahalt
hasznos komponensek h&érzékenységétdl.

Ezen tényez6k miatt az acetontartalom gyakran 0,5%-ot is elér, de kedvezd
esetben (pl. paprika-oleorezin esetén) a szigori nemzetkdzi elirdsoknak (2)
megfelel6 30 ppm alatti acetontartalom is biztosithatd. Az acetonszint engedélye-
zésének természetesen figyelemmel kell lenni az oleorezin felhasznalas modjara
és mértékére is.

Az el6irt hatdrértékeknek természetesen csak akkor van értelme, ha a ma-
radék olddszer még az el8irt hatarérték alatt is biztonsagosan meghatarozhato,
ami jelen esetben érzékeny analitikai maddszert igényel.

Oleorezinek oldoszertartalmanak meghatarozasadval az utébbi id6ben
szamos kdzlemény foglalkozott, a vizsgalatok azonban elsésorban az acetonnal
veszélyesebb klorozott szénhidrogének vizsgalatara terjedtek ki (3, 4, 5).

Korabban Todd (6) mddszerét mddositva érzékeny gazkromatografids mod-
szert dolgoztam ki paprika_oleorezin acetontartalmanak meghatarozasara (7).
A meghatarozas azon alapszik, hogy az acetont vizgézdesztillacival izolaltam es
a mért térfogatu vizg6zdesztillatumban az aceton koncentraciojat gazkroma-
togréfiaval hataroztam meg.

Jelen vizsgalataim célja az volt, hogy egyéb hazai gyartasu fliszeroleorezinek
acetontartalmanak meghatarozasara a fenti modszert alkalmazzam, esetleges
zavard tényez6k hatdsat megvizsgéaljam.

A flszer oleorezin mintakat a Kalocsavidéki F(iszerpaprika Vallalat bocsa-
totta rendelkezésemre.
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7. abra. Vizg6zdesztillalo berendezés az aceton 2. abra. Oleorezin vizg6zdesztillatam
izol4laséara fliszer oleorezinekbdl integral gazkromatogramja

Kisérleti rész

Az aceton izolalasa

A fiiszer oleorezinekbdl az acetont vizg6zdesztillacio segitségével az 1 abran
bemutatott berendezésben izoldltam. Az abran bemutatott vizg6zdesztillald
berendezés ,,B” jeli 500 kcm térfogatl csiszolatos gémblombikjaba 50,0 g
oleorezin mintat, 50 kcm desztillalt vizet és 1 g natriumszulfatot mértem be.
Az ,,A” jelli kazanban fejlesztett vizg6z beflvasa kozben desztillaltam és a ,,B”
jeld lombikbdl tavoz6 gozoket a ,,C” jell csapvizzel hiitoétt hiit6ben kondenzal-
tam és a szedOként alkalmazott 20 kcm-es méréhengerben fogtam fel. Az ,,A”
vizg6z kazan f(itését gy iranyitottam, hogy 15,0 kem desztillatum kb. 20 perc
alatt ﬁyl’jlt Ossze. A desztillatum térfogatat a feliil(iszd illdolaj fazis és a vizes also
fazis hatarén olvastam le.

A vizes fazist 25 kcm-es valasztotdlcsérben elvalasztottam és ebben az
aceton koncentracidjat gazkromatografiasan hataroztam meg.

Az aceton koncentracié meghatarozasa

Az illdolajrésztél  elvélasztott desztillastum acetontartalmdt CHROM
3—IKZ (Laboratériumi Berendezések, Praga) gazkromatograf segitsegével ha-
taroztam meg.

Zimmermann gyartmanyd (0,1/1 pontossdggal bedllithatd) fecskenddvel
az acetontartalomtol fiiggéen 1—20/d-t juttattam be a 180-200 C°-ra felmele-
gitett kolonnafejbe és az aceton elvalasztasat a kovetkezd jellemz6 paraméte-
rekkel végeztem:

Kolonna mérete: 1200x6 mm, rozsdamentes aceél
Szilard hordozo: szilénozott Kieselgur 0,2-0,3 mm &tmérdvel
) ) (Merck gyértmény();
Stacioner fazis: 2% polietilénglikol adipat
Hordozdgaz: 65 kecm N2perc
Kolonna hémérséklet: 60 C°
Detektor: Langionizacios (50 kem H,/perc + 600 kem 0 2perc)
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A« acefon
; ® illéolaj
Em1/5000
3. abra. Osszefiiggés a gazkromatografba 4, abra. 3,8 % acetont tartalmaz¢
fecskendezett desztillatum acetontartalma és Bazsalikom oleorezin minta vizg6z
az integralkromatogramroél leolvasott desztillatumanak normal (nem integral)
tertiletmérészam kozott gazkrém atogramja

A detektor jelét a készilékhez tartoz6 elektronikus integratoron keresztiil
vezettem a regisztralo berendezésbe és igy a cslcsok helyett integralkroma-
togramot regisztraltam. Az integralkromatogramon, amelyet a 2. 4brdn mutatok
be, a csicsok helyén olyan gorbék vannak, amelyek maximalis magassaga a
normal elucids kromatogramon talalhatd cslcs alatti tertilet mérGszamaval
aranyos.

),/Az integralkromatogram felhasznalasaval végzett kvantitativ értékelés
nagymértékben fliggetlenitette a meghatarozas pontossagat a valtozé paramé-
terekt6l: mint a kolonnafej hémérséklete, a hordozogaz aramlasi sebessége és
a termosztat hémérséklete sth.

Az integralkromatogramrol leolvashaté teruleti mér6szdm és az aceton-
tartalom Osszefiiggését a 3. abra tartalmazza.

Az acetontartalmat a kdvetkez6 képlettel szamitottam:

A
Acetontartalom = 29,7—suly %

ahol A = a kalibréaci6s gorbérél leolvasott acetontartalom FA
B = a gazkromatografba fecskendezett vizgézdesztillatum mennyi-
sége /.

A 29,7 atszamitasi tényezG a desztillacio hatékonysagat (80%), az aceton-
térfogatsuly atszamitasat, valamint a bemérés és higitasok Osszesitett hatasat is
figyelembe veszi.

A mérés érzékenysége: 0,04 ppm aceton az oleorezin mintdban még Kki-
mutathato.
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Eredmények

A paprika oleorezinre kidolgozott, eléz6kben ismertetett maddszer egyéb
vizsgalt oleorezinek acetontartalmanak meghatarozasara alkalmasnak bizonyult.
Csupan ket kerdest kellett vizsgalat ald venni:

L A vizg6zdesztillacioval végzett izolalas hatasfokat;

2. Az illoolajtartalom zavard hatasat, mivel egyéb V|zsgalt oleorezinek tébb
ill6olajat tartalmaztak, mint a paprika oleorezin.

Az izolalas hatasfokanak vizsgalata

A vizgbzdesztillacié hatasfokénak vizsgélata két kérdés elddntését tette
sziikségesse:

1 Mennyi desztillatum tartalmazza az oleorezin teljes acetontartalmat?
2. A bemért aceton hany szazalékat kapjuk vissza e desztillacié soran?

Az elsd kérdés vizsgalatara 50 g oleorezin mintabol az ismertetett desztil-
l14l6 berendezésben 3x15 kcm desztilldtumot gydjtottem és' minden részlet
acetontartalmat meghataroztam. Az eredményeket az 1 tébl4zat tartalmazza.

Az eredmények alapjan a vizsgalt fliszer oleorezinek acetontartalmanak
vizs%élaténél elegend6 az els6 15 kem desztillatumban az aceton koncentracidjat

meghatarozni, mivel ez az aceton 98-99%-at tartalmazza.
7. tablazat
Flszer oleorezinek vizg6zdesztillatumainak acetontartalma
) Desztillatum Aceton a Aceton az
Oleorezin kem desztillatumban Gsszes %-aban
/d/kem
. 0- 15 89,0 98,66
Bazsalikom 15-30 1,2 1,33
30-45 0,006 0,007
0—15 0,72 99,72
Borsfi 15-30 0,002 0,28
30-45 0,001 0,0
0- 15 37,0 99,17
Komlé 15-30 0,3 0,80
30-45 0,1 0,03
. 0- 15 65,0 99,13
Majoranna 15-30 0,57 0,87
30-45 0,001 0,0
. 0- 15 33,0 98,0
Paprika 15-30 0,7 2,0
30-45 0,0 0,0

A desztillacioval kinyerhet6 aceton mennyiségének meghatarozasara viz-
gbzdesztillacioval acetonmentesitett és viztél elvalasztott oleorezinekhez ismert
acetonmennyiseget adtam, majd az acetont ledesztillaltam és meghataroztam.
Az eredményeket a 2. tablazat foglalja Ossze.
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2. tablazat

A kinyerhet6 aceton mennyisége fliszer oleorezin mintakbol

Bemért

Oleorezin

Talalt

aceton az oleorezin %-aban

1,0
Bazsalikom

0,1

1,0
Borsfii

01

1,0
Komlé

01

1,0
Majorénna

01

1,0
Paprika

01

0,795
0,082
0,810
0,078
0,768
0,079
0,819
0,082
0,770
0,083

Talalt aceton a
bemért %- ban
79,5
82,0
81,0
78,0
76,8
79,0
81,9
82,0
77,0
83,0

Atlag 80,0+ 36

A 2. tablazatban oOsszefoglalt eredmények alatdmasztottak azt a korabbi
feltételezésemet, hogy a visszanyert, acetontartalomban mutatkozd hidny els6-
sorban a vizg6zdesztillalo késziilék terhére irandd (tomitetlenségek, elparolgas
a desztillatumbdl sth.), mivel ugyanazt az eredményt kaptam, mint a paprika
oleorezin vizsgalatnal. A kilonbéz8 acetontartalm( mintdk esetében sem
mutatkozott Iényeges eltérés a 80% hatasfok értéktél.

Az illéolaj tartalom zavard hatdsénak vizsgélata

A flszer oleorezinek legtobbje jelent6sen tobb illdolajat tartalmaz, mint
a paprika oleorezin. A vizg6zzel ill6 olaj némely oleorezin esetében 1—2 ml-es
réteget tett ki a desztillatum tetején, mas része a desztillatum vizes fazisaban

feloldodott.

5. abra. 0,27% acetont tartalmazé Borsf(
oleorezin minta vizg6zdesztillitumanak
normél (nem integral) gazkromatogramja

6. abra. 0,22%

. % acetont tartalmaz6 Komlé
oleorezin minta vizg6zdesztillaitumanak
normal (nem integral) gdzkromatogramja
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Két kérdést vizsgaltam meg:

1 Mennyi aceton oldddott a desztillatum illéolaj fazisaban?

2. Nincs-e az illdolajnak olyan komponense, amely az aceton meghatarozasat
azaltal zavarna, hogy a gazkromatogramon az aceton cslcsahoz kozel helyez-
kedik el és igy annak kvantitativ értekelését megakadalyozza?

Az els6 kérdés eldontéséhez az oleorezinek vizg6'zdesztillatumat 25 ml tér-
fogat( valasztotélcsérben vizes és illoolaj fazisra valasztottam szét az el6zGkben
leirtak szerint mindkettd acetontartalmat meghataroztam és a fazisok térfogat-
ardnyanak ismeretében az aceton megoszlasat kiszamitottam. Az eredményeket
a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
Fliszer oleorezinek acetontartalméanak megoszlasa a vizgézdesztillatum
illéolaj és vizes fazisai kozott
. . Il6olaj fazis
. Aceton a teljes Aceton a teljes acetontartalma az
Oifeorezin vizes fazishan, illéolaj fazisban Gsszes aceton
fm m %-aban
Bazsalikom 1330 3,7 0,28
Borsfii 1 0,01 0,09
Majorédnna 975 15 0,15
Komlé 555 0,75 0,13
A 4
A ' acélon
I illbolaj kom-
ponensek

A aceton
| illéolaj komponensek

8. dbra. 0,0058% acetont tartalmazé
Paprika ofeorezin minta vizg6zdesztil-
idtuméanak normal (nem integrél)
gazkromatogramja

E:1/5000

I 7. 4bra. 2,4% acetont tartalmazé Majoranna ofeorezin
minta vizg6zdesztillatumanak normal (nem integral)
gazkromatogramja
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Paprika oleorezinb6l nem kaptam elvalaszthaté mennyiség( vizben oldha-
tatlan illéolajat.

Mint a 3. tablazat adataibdl kideril a vizg6zdesztillatum illéolaj frakcidja-
ban csak csekély mennyiségl aceton oldddik (nagysagrendileg a masodik 15 ml
desztilldtum vizes fazisdban kimutathatdé mennyiségei azonos), és ennek elha-
nyagolasa az eredményt nem befol&/ésolja.

Az illdolaj ill6bb, vizoldhatd komponenseinek a gdzkromatogramot zavaro
hatasanak megitélésére az egyes vizsgalt oleorezin mintak normalis (nem integral)
gazkromatogramjat mutatom be a 4., 5., 6., 7., 8. abrakon az acetonmeghaté-
rozas korllményei kozott felvéve. Akromatogramok igazoljak, hogy a vizben
oldédott illéolajnak semmilyen zavard hatasa nincs a kromatogram kvantitativ
értékelésére.

Mivel az acetoncslics kérnyezetében talalhaté illéolaj komponensek menn%i-
sége az acetontartalommal egyitt csdkken, varhatd, hogy jelentésen kisebb
acetontartalom esetén sem lesz jelentds a zavard hatas.

Ertékelés

A modszer pontossaganak és alkalmazhatsaganak elbiralasara szamos,
a gyartas kilénboz6 fazisaban lev6 oleorezin minta acetontartalmat két azonos
eredet( és alaposan egynemdisitett mintaban meghataroztam és az eredményeket
a 4. tablazatban foglaltam dssze.

A pérhuzamosan elvégzett mérések 4. tdblazatban dsszefoglalt eredményei
alapjan a maddszer véletlen hibaja +15%, amely magaba foglalja a desztillaci-
onal és a meghatarozasnal fellépd véletlen hibakat is.

Osszefoglalva megéllapithatd, hogy a meghatarozasi maodszer széles kon-
centracidtartomanyban jol alkalmazhaté fliszer oleorezin mintdk acetontartal-
manak meghatarozasara. A modszer érzékenysége lehet6vé teszi, hogy az aceton
meghatarozasat még a szi%?ru nemzetkdzi el6irasoknak megfelel§ szint alatt is
megbizhat6an elvégezhessik.

4. tablazat
Kilonboz6 acetontartalm( fliszer oleorezin mintdk elemzési eredményei
Oleorezin Acetosm?lr"g/glom Enltoesrgli akg%?tuz;u—
(relativ)
Bazsalikom 4,4 51 15
Bazsalikom 15,0 18,3 20
Borsfii 6,8 8,6 23
Borsfii 0,90 1,01 n
Majoranna 1,8 1,60 13
Komlé 0,06 0,07 15
Komlé 8,3 7,7 8
Komlé 12,0 10,3 15
Komlé 135 14,6 8
Komlé 14 1.2 15
Paprika 0,22 0,27 20
Paprika 11 13 13
Atlag 15
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FTASOXPOMATOIPA®UVYECKOE ONMPEAENEHWE COAEPXAHUA
ALETOHA OJIEOPE3NHOB CrELNN

. Epwm

ABTOp pa3paboTan MeToA rasoBoi XpomaTtorpajuu ans onpegeneHms ocTa-
TOYHOIO KOJ/IMYECTBA aLETOHa B O/IEOPE3NHE CMELWM M3roTOB/IEHHBIX C MOMOLLbHO
3KCTparnpyoLero BeLlecTBa aueToHa. [30n1MpoBaHve aueToHa OCyLUeCTBAseTCA
npefiBapuTenbHOW BOASHOMAPOBOW AecTunsumeil. YyBCTBUTENbHOCTb MeTOAa
noqxg,qm [N OMpefieneHns CofiepxaHnsi 1 ppm aueToHa TOYHOCTHIO B CPEAHEM
+ 15%.

GASCHROMATOGRAPHISCHE BESTIMMUNG DES ACETONGEHALTES
VON GEWURZ-OLEORESINEN

F. Orsi

Der Verfasser arbeitete zur Bestimmung des restlichen Acetongehaltes der
mit dem Extraktionsmittel Aceton bereiteten Gewilrz-Oleoresine eine gaschroma-
tographische Methode aus. Die Isolierung des Acetons erfolgt vermittels vorher-
gehender Wasserdampfdestillation. Die Empfindlichkeit der Methode ermoglicht
noch die Bestimmung von 1 ppm Acetongehalt mit einer durchschnittlichen
Genauigkeit von +15%.

DETERMINATION BY GAS CHROMATOGRAPHY OF THE ACETONE
CONTENT OF OLEORESINS USED AS SPICES

F. Orsi

A gas chromatographic method evolved for the determination of the acetone
content of spice-oleoresins prepared with the use of acetone as extractant is
described. Acetone is isolated by a previous steam distillation. The sensitivity
of the method is sufficient in that 1 mg/kg of acetone can be determined with
an average accuracy of +15%.

DOSAGE, PAR CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE, DE LA
TENEUR EN ACETONE DES OLEORESINES DE CONDIMENTS

F. Orsi

L ’auteur adéveloppé un méthode & Chromatographie en phase gazeuse pour le
dosage de la teneur en acétone résiduaire des oléorésines des condiments obtenus
par extraction & |’acetone. La séparation de I’acétone s’effectue par une distilla-
tion & vapeur prealable La méthode permet de doser Ippm d’acétone avec une
précision de * 15%.
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Etkezési és gyogyaszati célra hasznalhat6 zselatin
ionizacios sugarzasra bekovetkezd' valtozasai

LENGYEL JULIA
Kozponti Kdérhazellaté Laboratérium, Budapest

Erkezett: 1972. szeptember 2.

A viladgviszonylatban kozzétett statisztikai adatok szerint — els@sorban
az élelmiszeripari felhasznalas eredményeként — a zselatinszlikséglet egyre
nagyobb mérték(i. Noveli még a felhasznalasra keriil6 zselatin mennyiségét
a gyogyszeripar és a fotoipar szlkséglete is.

Az eléallitas kortlményeitdl fliggéen kilénb6z6 mindségl zselatin all a fel-
hasznalok rendelkezésére és az alkalmazas igénye és modja szerint kerllhet sor
utélagos kezelésére pl. tartdsitasara. Hazai zselatinsziigségletiinket féként im-
porthol fedezzilk. A mintegy 500 tonna zselatin-alapanyag kb. 50%-at az élel-
miszer- és gyogyszeripar hasznalja fel.

A zselatin eltarthat6sdganak novelése és a kiilonbdzd felhasznalasi teriletek
adottsagai egyarant indokoljak, hogy olyan Gjabb tartositasi, kezelési modszer
is vizsgalatra keruiljon mint az ionizal6 sugarzasok alkalmazasi lehet6sége. Kulo-
nosen fontos az eltarthatdsag novelése a zselatinoldatok vagy gélek esetében.
Nem hagyhaté figyelmen kivll a zselatin sugarzasra bekovetkezd valtozasainak
vizsgalata azert sem, mivel bizonyos készitmények adalékanyagakeént (pl. sonka
esetén) zselatint hasznalnak [1, 2], igy sugarzasos tartésitaskor ennek érzék-
szervi tulajdonsagai sem ronthatjak az aru mindségét. Figyelembevéve, hog?/
egyes irodalmi utalasok szerint [3, 4, 5 6] az alacsony sugardozisokkal kezelt
szaraz zselatin mindsége szdmottevéen nem romlik, vizsgalataim szerint forma-
tartasa, kiszaradasi és duzzadasi paraméterei el6nydsen valtoznak, — ugyan-
akkor —a mikroorganizmusok altal elGidézett kar jelent6s mértékben csokken
[5], mind az élelmiszeriﬁarban mind ~egyes gﬁégyszerkészitmények esetén,
a sugarzasos kezelést6l tehat kedvez6 hatas varhato a zselatin mindségvalto-
zasat illeten.

Célom elsésorban informacioszerzés volt arra vonatkozdan, hogy a zselatin
adott kezelési feltételek mellett besugarzas nélkil és besugarzas utan, vizsgalati
paraméterek alapjan azonos vagy eltéré eredményeket ad-e.

Masodszor azt kivantam megallapitani, hogy kivalasztott vizsgalomodszerek
a kivélasztott anyagra vonatkozo informéacioszerzésen tul, bizonyitékul szolgél-
hatnak-e arra, hogy a mddszereket helyesen valasztottam-e meg, helyesen alkal-
maztam-e és alkalmasak-e a kismértekd valtozasok meghatarozasara. Ilyen
vizsgalatok voltak az olvadaspont, dermedéspont, dermedesi id6 és viszkozitas
mérése.

Harmadsorban azt kellett megvizsgalnom, hogy az irodalmi és elméleti
megfontolasok alapjan, a kapott valtozasok eredmenyein tdl milyen ellen6rzé
egyéb meghatarozasokra van sziikség, amelyek vagy a kémiai, vagy a reoldgiai
valtozasok értelmezése szempontjabol szilkségesek. Ehhez a sugarkezelt zsela-
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tinnal megvizsgaltam a gélszilardsagot, a rugalmassagi modulust, a gélképzodés
sebességét, valamint a duzzadés és szaradas mértékét, a duzzadasi €s szaradasi
folyamat sebessegét, a géloregedés idGbeli valtozasat. Elvégeztem tovabba
a strukturavaltozas ellenorzését is. Két kilén modellkisérlettel hosszabb tarolas
kdzben torténd valtozasokat vizsgaltam.

A jelen kozleményben a kovetkezd vizsgalt paraméterekrél szamolok be.
érzékszervi 0sszehasonlitd vizsgalatok, a pH érték valtozasanak vizsgalata,
cseppenéspontmérés, lagyulasi hémérséklet, gél-olvadaspontvizsgalat, dermedési
hémerséklet, a gélesedés sebességének vizsgalata és viszkozitasi vizsgalatok.

1 Kisérleti rész

11 Kisérleti anyag

Kisérleteim céljara VI-ik Magyar G?]/égyszerkbnyvi mindségl zselatinfdliat
valasztottam. Az anyag Rousselot - Kuhlmann gyar OR 400-as gyartmanya.
A gyar kozolte a ?yértmény ellen6rzési adatait. A zselatin sertésh6rbél savanyu
gyartasi eljarassal késziilt.

Ellen6rz6 vizsgalatok soran a VI-ik Magyar Gydgyszerkonyv kovetelmé-
nyeinek mindenben megfelelt.

Az anyag el6készitése:

A vizsgalatokhoz 1%-o0s szolok, 2%-0s, 5%-0s, 10%-0s és 20%-0s gélek
késziiltek, frissen desztillalt kiforralt vizzel. A szolok és gélek készitése minden
esetben gy tortént, hogy a lemért és felapritott zselatin 23 °C hémérsékletl
desztillalt vizben 1/2 érat duzzadt, majd 50°-os vizfiirdén 10 percig olvasztasra
keriilt, 50°-0s desztillalt vizzel torténd sulykiegészités utdn a vizsgalat tipu-
sanak megfelel6 modon keriilt tovabbkezelésre. Mind a szolok, mind a gélek
stly%-osan késziltek, a Nemitz-féle [7] tablazat alapjan kiszamitott zselatin-
nedvességtartalom figyelembevétele mellett.

Az érzékszervi vizsgalatot a szaraz zselatinnal végeztem.

A pH valtozés vizsgalatat a fent leirt modon készitett atlagmintdk 1%-os
oldataval végeztem. A vizsgalathoz 6,9 pH pufferre beallitott Radelkis pH mé-
tert (Type OP—106) hasznaltam, h&fok korrekcié mellett. A cseppenéspont-
méréshez 10%-os gélt készitettem. Az 50°-o0s olvadékot az Ubbelohde késziilék
mer6égyUszdjébe betdltve, lefedve 1 oran at 22° C-on allni hagytam.

A mérest 23°-0s hémérsékleten kezdtem, a vizfird6 hémerséklete percen-
ként 1°C-al emelkedett. A méréshez a VI. Magyar Gyogyszerkdnyv-ben el6irt
Ubbelohde cseppenéspontmeghatarozd késziiléket hasznaltam.

Az olvadas és lagyulds hémérséklet meghatarozasahoz 20%-os gélt készi-
tettem. A gélmintakat 11 cm atmér6jl fedeles Petri csészékbe, azonos réteg-
vastagsagban (azonos sullyal) letdltve 16éran at hiit6szekrényben +8°C-on allni
hagytam. A gellemezekb6l azonos méret(i és sulyd (3 g) kockakat vagva 23 °C
mellett pormentes helyen sulyallanddsagig szaritva, zart szekrényben taroltam.
(Levegd relativ nedvességtartalma 55% volt.) Az azonos méretli idomok bealli-
tasaval a zselatinnal fellépd anizotrop duzzaddsbol adédé hibékat kivantam
kikiiszobolni. A sulyallandésag a mintaknal 72 6ra mualva kovetkezett be. A
xerogel darabkakat a lagyulas és olvadaspont meghatarozasahoz 1 oOran at
23 °C hémérsékletli desztillalt vizben duzzasztottam. A duzzadt gélkockak
lagyulasi, illetve olvadasi hOmérsekletét az Ubbelohde készilékben, modositott
eljarassal hataroztam meg. A készulék belso edényebe helyeztem az élére allitott
gelkockat. A lagyulasi hémérséklet a kocka deformalodasi hémérséklete, az
olvadaspont, a kocka teljes elfolydsodasi hémérséklete volt. A készilék belsd
edényének hémérséklete percenként 1°C-al emelkedett. 10%-o0s gél olvadasara
vonatkozoan mas maédszert is alkalmaztam, amelyhez lagyulaspontmeghatarozé
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késziiléket hasznaltam. A készillék mérdgy(rlibe letoltott 10%-os mintakat
1 6ran &t hit6szekrényben 5°C-on torténd allds utan vizsgaltam esdgolyds
modszerrel, a gy(rd-atméré 16 mm, a rétegvastagsag 7 mm volt. A vizsgalatot
23 °C hémérseékleten kezdtem, a vizfirdd hémérséklete 5 percenként 1°C-al
emelkedett.

A dermedési hémérséklet és a gélesedési sebesség vizsgalatahoz a 10%-0s
mintdk 2 ml-ét, 10 ml-es 15 mm atmérdji perem nélkili kémcs6sorozatba tol-
tottem és lezartam. A kémcsGsorozat kozos tengely koril 90°-os szoggel elfor-
gathato volt. A tengelyt 10percenként 5 szdgfokkal forditottam el fliggolegeshdl,
vizszintes iranyba. A mérést 30°C-al kezdtem, a hd&fokvaltozast a kémcsdsor
mindkét végén mértem. DermedésEontmeghatérozést a VI. Magyar Gydgyszer-
kényvben hivatalos Zsukov késziilékkel is vizsgaltam. Az észlelést a h6mérséklet
csokkenés megsziinésekor, 3 percig allandé adat fejlegyzésével végeztem.

Viszkozitds méréshez 2% —5%-10%-0s mintakat készitettem. A mérése-
ket az allasi id6 és a héfok valtoztatasa mellett végeztem el, viszkozitast mértem
1-2-3 orai allas utan, 30-40 —50°C-on, majd 23°C-on 16 Orai allas utan,
mértem a mintak szerkezeti viszkozitasat 30—31 °C-on. A mérésekhez 2-féle
viszkozimétert hasznaltam, kifolyasi id6t reoviszkoziméterrel és Ubbelohde
viszkoziméterrel mértem. A viszkozitasi cP értékeket reoviszkozitas-mérével
hataroztam meg.

7.2. Besugarzas koriilményei

Az anyag el6készitése:

A zselatinfélidkat 1 cm rétegvastagsagi 100 g-os csomagokban készitettem
el6, polietilén fdlia csomagolasban cellux ragasztadssal, mind a besugarzas,
mind az ellenbrzés céljara. A mintak lecsomagolaskor 50%-0s relativ levegt-
nedvesség-tartalom mellett, a Nemitz [7] tablazat szerint 12,8% nedvességgel
rendelkeztek. A besugarzott mintak tarolasa polietilén félia csomagolasban 23 °C
hémérsékleten tortént. A vizsgalatokat 1—1 besugarzasi tartomany 3 csomag-
jabol vett atlagmintakkal végeztem.

Alkalmazott dozisok:

A mintak besugarzasara Kobalt® sugarforras szolgalt 0,9 Mrad/ora dozis-
teljesitmény mellett. Az alkalmazott doézisok: 0,1 Mrad, 0,5 Mrad, 1,0 Mrad,
2,0 Mrad, 4,0 Mrad és 8,0 Mrad voltak. A dozisértékek ellendrzésére a Fricke-
féle [8& dozimétert (102—10~4 M vas Il —szulfat levegOvel telitett oldata
0,8 M kénsav oldatban) hasznaltam. A vas Il —szulfat-doziméter a ferroionok
ferriionokka val6 oxidaciojan alapszik. Az oxidacio sugarkémiai értéke gamma-
sugarak esetén G (Felll+)= 156 +0,5. A doziméter alsé hatarat az analitikai
pontossag fels6 hatarat a vizben oldott oxigén elfogyasa jelenti. A vas (lII)
ionok SEektrofotométeres meghatarozasa soran a Felll + oldat gorbéjenek
305 nm hulldmhosszon abszorpciés maximuma van.

2. Eredmények és értékelés

2.7. Erzékszervi vizsgalatok

Az érzékszervi vizsgalatokra vonatkozé adatokat az 1 tdblazatban fog-
laltam Gssze.

A megvizsgalt mintak érzekszervi minGsitese soran, a sugarddzis meérté-
kének megfelelden, fokozatos elvaltozas mutatkozott, amely a 4 és 8 Mrad
besugéarzési ddzisoknal altalaban kellemetlennek mingsilt. Eredményeim,
Osszevetve az irodalmi adatokkal hasonl6 Frank [5] megéllapitasaihoz, aki
3,5 Mrad-ig csak csekély érzékszervi valtozast észlelt. Hopp és Wiindrich [3]

45



ce
32
3V

23\
28
27
26
25i
241

1. tdblazat
Sugarkezelt és kezeletlen zselatin-mintak érzékszervi értékelése

K 01 Mrad 055 Mrad 1Mrad 2 Mrad 1 4 Mrad 8 Mrad

Szin alig sargés | fokozatosan sotétedik barnas

Szag enyhe jellemz6 valtozatlan kissé enyvre kellemetlen
emlékeztetd enyvszagl

) enyvszag miatt

iz alig jellemzé iztelen kellemetlen

Allomany hajlékony, rugalmas kissé merev, torékeny,
toredezik merev

Jelmagyarazat; K = kezeletlen minta.

besugarzott zselatin 10%-os oldatanal szinvaltozas jelentkezését szintén 4 —8
Mrad tartomanynal figyelik meg, mig a szagvaltozast csak 20 Mrad folott
mindsitik kellemetlennek.

2.2. pH vizsgalatok eredményei

A pH érték mind a kezelt, mind a kezeletlen mintdknal pH 5,2 volt és 0—8
Mrad-ig meghatarozasaim szerint nem valtozott. Az adatok hasonldak az iro-
dalmi adatokhoz ugyanis Hopp és munkatarsa [3] az ugyancsak savanyu gyar-

10-20 %-0s gélek 2-5- 10 %-o0s zselatin - mintak
lagyulési - olvadési - dermedési 30-40-50 C°-on mért viszkozitasa
adatai
cP
K kezeletlen 30- kezeletlen )
——————— 20 % gél olvadés C° 28 2 %-0s minta
-*—10 °/o gél lagyulds C° 5 %-0s minta
-~ dermedés/irod/ C° - --10%-0s minta
—°— dermedés /mért/ C° / —*—x— 10% /irodolmi adat/
Dermedési id6 /
/23 C°/

csE B ERRS

01 05 10 20 40 80 Mrad 0
ia "30 C°

-40C°
m500°

NS oo

Qa 0,5 10 20 40 80 Mrad

abra

01 0,5 10 20 4P 8.0 Mrad X
1. abra
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tasu sertéshér-zselatin pH értékeire 30 Mrad-ig nem talalt valtozast, pH ndve-
kedés csak az ennél nagyobb ddzisoknal volt megallapithat6.

2.3. Cseppenéspontmérés eredmeényei

A cseppenéspontmeghatarozas mind a kezelt, mind a kezeletlen mintaknal
nem volt értékelhet6. Az anyag viszkozus tulajdonsaga kovetkeztében éles csep-
penési pontot nem lehetett megallapitani.

2.4. Olvadaspont, lagyulaspont, dermedési hémérséklet és dermedést id6vizsgalatok

A zselatin olvadaspontjanak, lagyulasanak, dermedési hémérsekletének és
dermedesi sebességének parameterei Osszefliggé és egymast kiegészité adatok,
egyben a zselatin mindsegének részben jellemz6i is. Ezekre vonatkozoan tobb
szempontbOl végeztem vizsgalatokat es a mas-mas megkozelitésben mért para-
métereket vetettem ossze. Vizsgalati eredményeimet és azok dsszehasonlitasat
az irodalmi adatokkal az l.-es abran foglaltam dssze. Az abrahoz tartozd mérési
adatokat pedig a 2—és 3-as tablazat tartalmazza.

2. tablazat
Sugarkezelt és kezeletlen zselatin-mintdk géljeinek olvadaspontja és lagyulédspontja

K 01 0,5 1,0 2,0 4,0 8,0

20%-0s gélek olvadaspontja 315 320 328 310 310 299 298
10%-o0s gélek lagyulaspontja 291 295 299 288 279 268 258
Irodalmi dermedéspont 25,7 255 255 251 254 249 241
Mért derir.edéspontok 242 252 250 252 250 250 24,0

3. tablazat

Gélmintdk dermedési ideje
K 0,1 05 1,0 2,0 4,0 8,0 Mrad

Perc 20 30 30 30 40 80 120

A paraméterek azonos tendenciaja a mérések helyességét igazolja. A goérbék
hullamos lefutasa mind az irodalmi adatok [3], mind sajat vizsgalataim szerint,
arra vall, hogy a ddzis noveléssel bizonyos hatarig (2 Mrad) a valtozasok nem
egyértelmdek, ellenben a molekula-halmaz rendszerének reszleges megbomla-
sara utalnak. 0—2 Mrad-ig a lagyulas-olvadas-dermedési hémérsékletek + I°C-on
belllli ingadozasa tapasztalhatd. A gélképzddési id6 1 Mradig 10 percen belili
novekedest mutat. A 0,1 és a 0,5 Mrad-al besugarzott mintak formatartasa kisse
erdsebb volt. Ezeknél a gélkockaknal a deformalddas és az olvadds magasabb hé-
mérsékleten kezd6dott.
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10 % -os mintéak folyasgorbéi

30-31 C°-on 10 %-os mintak kifolyasi ideje
50 C°-on
kezeletlen ~ -------- —
01 K kezeletlen
0,5 mp >-c—Hoppler
10 viszkoziméterrei
2P ey — ¢ e Ubbelohde
4,0 viszkoziméterre/
80

100

* 50

30-

K 01 05 1 20 *0 80 Mrad

20-
4. 4bra

10

o mérések szama
123456789 3- abra

2.5. Viszkozitas vizsgalatok eredményei

A zselatin gélek olvadaspontjukndl magasabb hémeérsékleten viszkdzus
folyadékok, reologiailag altalanositott Newtoni folyadékok kolloidkémiai vonat-
kozashan pedig heterodiszperz fibrillaris kolloidok. A zselatin viszkozitasara
vonatkoz6 vizsgéalatok alapvetd fontossaguak a zselatin mingségét illetSen. Ezzel
fligg dssze az, hogy szamos szerz6 vizsgalta a viszkozitast és a szerkezetet, vala-
mint a hémérséklet, ﬁH viszonyok, gyartasi modok, molekula Sl]l?/, gélszilard-
sdg, olvadaspont, elektrolit-hatas, nem elektrolitok hatasanak, fellleti feszilt-
ségnek és az izoelektromos pontnak &sszefliggéseit. [9-20]

Az adatok alapjan Kitlinik, hogy a zselatin optimalis viszkozitasi értéke
pH 4,5—7 kozott van, flggetlendl az el6allitdis médjatdl. A viszkozitasra vonat-
kozéan atfogd képet ad Yang [21] dolgozata.

Az irodalmi adatok figyelembevételével viszkozitasi méréseimet tdbb szem-
pontbol felvett parameterekkel hataroztam meg és kétféle viszkoziméterrel is
elvégeztem. A méréseket a koncentracid, az allasi id6 és a héfok valtoztatasa
mellett végeztem. A mérési eredményeket a dozis fuggvényében a 2. 4bra
abrazolja és egyben tartalmazza az irodalmi adatot is [3], amellyel méréseim
egyez6ek.

A 3. &bra a mintdk folyasgorbéit, a 4. abra két kilénbtz6 viszkoziméterrel
mert folyasi id0k Osszehasonlitasat abrazolja a dozis fuggvényében.

A viszkozitds mérés eredményeinek ertékelése: A 2%-os koncentracional
30—40—50 C°-on mérve centipoisban kifejezhet6 viszkozitds valtozast nem
észleltem.

Az 5%-0s zselatin koncentracional 30 C°-on 4 Mrad besugarzasig 2 cP-on
beltli, 8 Mrad dozisnal 3 cP-on bellili viszkozitdscsokkenést mértem.
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A 10%-0s mintaknal 50 C°-on a besugarzas fiiggvényében 5 cP viszkozités-
csokkenés volt tapasztalhato, mig 16 oras allas utan 23 C°-on, majd a mérest
30-31 C°-on végezve, a besugarzas mértékétdl fliggden, folyasgorbenek meg-
felel6 értékeket kaptam. A méréseket azért végeztem el kis koncentracioju
oldatokkal is, mert az élelmiszeripar a zselatint, mint alloméanyjavité adalék-
anyagot Ieginkébb 5% alatti mennyise?ben alkalmazza.

A véltozasok kémiai jellegének felderitésére, a mennyiségi 6sszefliggések
meghatarozasara, tovabbi kisérleteim folyamatban vannak.
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N3MEHEHWNA NMPONCXOAALNE B PESYJIBTATE VMOHWN3NPYHOLIEIO
OBNTYYEHNA B XENATUHE TMPUMEHAEMOIO ANA NTEYEBHbLIX U
MULEBBLIX LIENEN

. JleHgen

MpUMeHeHVeM Teneil U COMOB M3TOTOB/IEHHBIX M3 06/yYEHHOTO HKenaTuHa
M Ha OCHOBaHWW MCMbITAHHbLIX MapaMeTpOB aBTOP WCCNEA0Ba CeAytoLive nU3Me-
HEHUS MpOMCXOAsliMe B pes3ysbTaTe 06/yYeHUs MPOAYKTOB Pa3HbIMU [03aMK
(opraHonenTnyeckne UCTbITaHWs, U3MeHeHUs pH BENIMUMH, N3MEpEeHIe TOUKM Kar-
nenajieHnsl, TeMnepaTypy pasMsryeHvs, Temnepatypy NnaBfneHus rens, Temne-
paTypy 3acTblBaHWs, M3MepeHue CKOpOCTU reneobpa3’oBaHus, UCMbITAHME W3Me-
HEHWsI BS3KOCTM, MCMbITaHWe KPUBOW TekyuyecTun). Tpu BbILLEYNOMAHYTLIX MCChe-
[OBaHWAX aBTOp He Hab/Ofas Mopyy KauecTBa, HeGlaronpusTHoe 06pa3oBaHue
KayecTBa 06pasLoB 061YYEHHbIX MabiMM Ao3amu. [opuy KauecTBa Habntoganm
y 06pasuoB 06/Ty4eHHbIX fo03amu Bbile 2 Mpag. VccnefoBaHn Nposifo/mKaoTes.

DURCH EINWIRKUNG VON IONISIERENDER STRAHLUNG

ERFOLGTE VERANDERUNGEN VON ZUR KONSUMIERUNG

UND FUR THERAPEUTISCHE ZWECKE VERWENDBARER
GELATINE

/m Lengyel

Verfasserin untersuchte die in solchen Gelen und Solen erfolgten Ver-
anderungen, welche, aus mit verschiedenen Dosen eingestrahlter Gelatine
bereitet wurden, undzwar aufgrund folgender Parameter: Organoleptische
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Eigenschaften, pH Werte, Tropfpunkt, Erweichungstemperatur, Gel-Schmelz-
punkt, Erstarrungstemperatur, Gelierungsgeschwindigkeit, Viscositatsanderung,
Fliessungskurve. Eine Qualitatsverschlechterung, bzw. unvorteilhafte Anderung
konnte bei den mit geringen Strahlungsdosen behandelten Proben nicht nach-
gewiesen werden, nur bei den Uber 2 Mrad behandelten Proben. Weitere Unter-
suchungen sind im Gange.

ALTERATIONS OF GELATIN SUITABLE FOR EDIBLE
AND THERAPEUTIC PURPOSES ON THE EFFECT OF IONIZING
RADIATIONS

J. Lengyel

Alterations on the effect of various radiation doses were investigated with
the use of gels and sols prepared from irradiated gelatin. The examined para-
meters were: pH value, temperature of liquefying, softening temperature,
melting point of gel, temperature of solidifying, measurement of the rate of gel
formation, investi?ation of changes in viscosity, plotting the flow curve. Samples
treated with small radiation doses did not show any deterioration of quality,
or unfavourable alterations detectable by investigations. Samples subjected
to radiation doses over 2 Mrad exhibited already deteriorations of quality.
Further experiments are in progress.

VARIATIONS DE LA GELATINE COMSTIBLE ET PHARMACEUTIQUE
SOUS LTNFLUENCE DES RADIATIONS IONISANTES

J. Lengyel

L’auteur a étudié les variations dues & de doses différentes de radiation,
sur des gels et sols de gélatine irradiée. Les paramétres étudiés étaient les suivants:
examen sensorique, variations du pH, mesure du point de liquéfaction, tem-
pérature de plastification, mesure du point de fusion du gel, température de
solidification, mesure de la vélocité de la gélification, étude des variations dela
viscosité, étude de la courbe d’écoulement. Les échantillons étudiés traités & de
faibles doses n’ont pas montré une détérioration de la qualité ou un effet dé-
favorable du traitement. Une détérioration de la qualité ne se fit observer
que chez les échantillons traités & de doses au-dessus de 2 Mrad. Des expériences
supplémentaires sont en cours.
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Az amildzok szerepe a sutdipari technolégidban és az alfaamilaz
aktivitas mérése*
SZILLI MARTA
Sutéipari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1972, szeptember 22.

A liszt legfontosabb jellemz&je az Un. ,sutGipari érték”. A liszt sut6képes-
sége bonyolult komplex fogalom, melyen kilonboz6 lisztjellemzok Osszessegét
értjuk, mint pl.

— a liszthdl kialakul6 tészta Teoldgiai tulajdonsagait,

— sikertulajdonsagokat,

— enzimes tulajdonsagokat stb.

Ezért egyetlen mindségi kritérium meghatarozasaval a lisztmindsités gya-
korlatilag megoldhatatlan feladat.

A liszt sutmEarl feldolgozésakor kilonboz6 fizikai, kémiai, bioldgiai folya-
matok jatszddnak le a tésztaban, melyeket jelent6s mértékben a liszt enzim-
rendszerei iranyitanak.

A gabonaszemben szamos enzim van jelen, igen eltér6 aktivitassal. A sité-
ipari technoldgia szempontjabol az amilazok a lisztenzimek legfontosabb kep-
visel6i. A hatasukra véghemend atalakulasok dontéen befolyasoljak a késztermék
minéségét.

A%abona az éllati szervezetekkel ellentétben, kétféle, alfa- és bétaamilazt
tartalmaz. A bétaamilaz a gabonaszemben mindig klmutathato aktiv allapotban
van, mig alfaamilaz aktivitas a korabbi vizsgalatok szerint, csak a csirazasnak
indult gabonaszemben mérhet6. Az Gjabb kutatasok szerint azonban megallapi-
tottak, hogy a csirazatlan gabona Is tartalmaz bizonyos mennyiségi aktiv
alfaamilazt.  Ezen alfaamilaz fizikai-kémiai tulajdonsagai azonban eltérnek
a csirdzott szembd6l szarmazo6 alfaamilézétol.

Az alfa- és bétaamilaz néhany jellemz6jét az /. tablazatban foglaltam
Ossze.

Lathatd, hogy a ket enzim milkodéseének optimalis feltételei eltérdek,
szuksegszeruen szerepik a stt8ipari technologidban is kulénbozé.

Az amilazok mikddése szempontjabol a technoldgiai folyamatot két nagy
szakaszra lehet szétvalasztani:

— a tészta érlelése és kelesztése,

— valamint a sités
mszakaszara.

A tészta érlelése és kelesztése alatt az amilazok feladata az, hogy a keményitd
lebontasa révén erjesztheté cukrot biztositsanak az éleszt6s tésztalazitdéshoz4Az
éleszték a cukrot tovabb bontva C02ra és alkoholra, a tésztalazitashoz sziikséges

* 1972, janius 23-4n, a KEK1 tudoményos kollokviuman elhangzott el6adéas (Szerk.).
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7. tablazat
Az alfa- és betaamildz néhéany jellemz6 adata

Jellemzék Alfaamilaz Betaamildz
Hoémérséklet optimum 60-66 °C 48-51 °C
Inaktivalasi hdmérséklet 80 °C felett 60 oC korul
pH optimum 4,7-4.8 53
Inaktivalasi pH érték 3,6 2,6

gaztermelést végzik. Ebben a szakaszban elsésorban a bétaamilaznak van
jelentds szerepe. Ahhoz azonban, hogy a teészta gaztermel képessége kielégité
legyen csekely mennyiségi alfaamilaz jelenléte igen kedvezO, mert a hatasara
keletkez6 dextrineknel tobb lancvég all a bétaamilaz rendelkezésére. Lényegé-
ben elmondhatd, hogy az alfaamilaz hatdsa a bétaamilazt aktivalja.

A gabona altalaban a szukse(I;es mennyiségli bétaamilazt tartalmazza.
Ennek ellenére a lisztek gaztermeld képessége nem mindig kielégit6, aminek
oka lehet az alfaamilaz hianya, vagy a keményit6 ellenall6képessége, mely
a keményitGszem seriltséggel is osszefuggésben van.

A megfelel6 gaztermelést azonban viszonylag egyszerlien lehet biztositani
cukor adagolassal, vagy kulonboz6 enzimkészitmények felhasznalasaval, Ugyan-
akkor a nagyobb gaztermel képesség, ha az nem tdlzott mértékl alfaamilaz
aktivitassal parosult, technoldgiai szempontbdl nem karos.

Az érlelés és kelesztés szakaszaban fontosabb szerepet jatszd bétaamilaz
esetében tehat ,talzott” kdros mértékd aktivitassal nem kell szamolni.

Asut6ipari technoldgia masik fontos szakaszaban a sités ideje alatt, a tészta-
ban a hémérséklet emelkedés hatésara kilonb6z6 folyamatok mennek végbe.
Tobbek kozott:

50—60 °C kozt a bétaamilaz fokozatosan inaktivalodik,

60 °C felett a fehérjék denaturalodnak, a sikérfehérjék denaturalodasa
kovetkezteben felszabadul6 vizet a fokozatosan elcsirizeseds keményit6 Koti

meg. Az 1 tablazatban lathat6, hogy az alfaamildz inakativitasi hémérséklete
80 °C felett van. Ezért a slités azon szakaszanak, mely alatt a termék bélzete
a 60—80 °C kozotti hémérséklet intervallumon éthalad, dont6é hatadsa van a kész-
termék mindségére.

A kritikus hémérséklet intervallumban az elcsirizesedett keményit6t az alfa-
amilaz fokozottabban bontja. A kemeényit6 lebontasakor keletkezé termékek
pl. dextrinek vizmegkotd kepessége lényegesen Kisebb, mint a kemenyitGé.
Nagy alfaamilaz aktivitas esetén a keményitlebontas on nagy mertékd lehet,
hogy a fehérjék denaturalodasakor szabadda valo vizet a kemenyitd és bomlés-
termékei teljes mértékben megkétni nem tudjak. A termék belzete ragacsos
lesz, fogyasztasra nem alkalmas.

A karos mérték(i alfaamilaz aktivitas csokkentése igen nehéz feladat.
A gyakorlatban a szokasosnal savanylbb tésztavezetéssel részben eredményt
lehet elémi, ami az alfaamilaz pH érzékenységével magyarazhato.

Ahhoz tehat, hogy a liszt sitipari értékérol képet kapjunk, elengedhetetlen
a liszt amilazaktivitasanak megallapitasa. Az amilazok siitGipari technoldgiai
folyamatokban betoltétt szerepebdl kovetkezik, hogy els@sorban az alfaamilaz
aktivitast kell ellendrizni a feldolgozasra kerilg liszteknél.
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A hazénkban jelenleg érvényben levd liszt szabvany a liszt enzimes alla-
potara vonatkozéan semmiféle kritériumot nem tartalmaz. (Jelen esetben, ha
enzimes allapotrol beszélink, az amilolites allapotra gondolunk.) Ezért volt
feladatunk, hogy az ,,Elelmiszeripari nyersanyagok objektiv mindsitési és atvételi
rendszereinek kiszélesitése €s tovabbfejlesztése” ciml kutatasi célprogram kere-
tében altalanos hazai bevezetésre alkalmas vizsgalati mddszert valasszunk ki
és Javaslatot tegylink minGségi hatarértékekre.

Az amilazok aktivitasanak meghatarozasara igen sok modszert dolgoztak
ki, melyek a modszerek elve alapjan 3 nagy csoportba sorolhatok:

—az amilazok hatasara keletkezett cukor mennyiségének meghataroza-
séra,

— a jod-kemenyit6 szinreakcion alapuld eljarasokra és a

— viszkozimetrids maodszerekre.

A cukor mennyiségének meghatarozasat elsésorban a bétaamilaz aktivitas
mérésére hasznaljak. A legismertebb modszer Ritter altal leirt (n. maltdzszam
meghatarozas. A tul magas maltézszamhol (2,6 felett) azonban csirazottsagra
is lehet kovetkeztetni, az alfa- és bétaamilaz kozotti kolcsonhatas alapjan.

Az alfaamilaz aktivitds kimutatasara mind a jéd-keményit6 szinreakcion
alapulé, mind a V|szk02|metr|as eljarasok alkalmasak.

A kérdés csak az, hogy a sitipari technolégia szamara mely maodszer
szolgéltat jobb felwlagosnast az enzimes allapotrol.

Az irodalombdl ismert valamennyi modszer kiprobalasa és dsszehasonlitasa
nem allt médunkban. A mddszerek %lvalasztasakor a kovetkez6 szempontokat
vettlik figyelembe:

— a meghatarozas viszonylag egyszer(i és gyors,
—jol reprodukalhato,
— objektiv legyen.

Mivel altalanos torekvés a vilagon mindenhol, hogy a minGségi jellemzék
meghatarozasara nemzetkozileg dsszehangolt és pontosan régzitett modszereket
hasznaljanak, ezért az Osszehasonlitasra kerilo eljarasok Kkivalasztasanal azt
I|s figyelembe vettiik, hogy a meghatarozas nemzetkozileg ismert és elfogadott
egyen.

Végeredményben harom maédszerrel foglalkoztunk részletesebben:

— az amilografos vizsgalattal (ICC szabvanytervezet),

— a Hagberg-féle esési szam meghatarozéssal (ICC 107 szabvany),

— kolorimetrids modszer (ICC 108 szabvéany).

Mindharom mddszer kézismert. Az amilografos és Hagberg-mddszer a visz-
kozimetrias eljarasok kozé tartozik, a kolorimetrias ICC modszer a jod-kemé-
nyit6 szinreakcion alapul.

Annak megiallapltasara hogy melyik mddszert javasoljuk altalanos hazai
bevezetésre az alfaamilaz aktivitas meghatarozasara, dsszehasonlitottuk a harom
vizsgalattal kapott eredményeket.

Osszehasonlitasi alapnak a kolorimetrids ICC modszert valasztottuk, mivel
ez az eljaras a tényleges amilaz aktivitast szolgaltatja.

A vizsgalatokhoz az orszag egész teriletérdl szereztink lisztmintékat.

A harom mddszerrel kapott értékek kozti Osszefiiggéseket a kdvetkez6
abrakon mutatom be.

Az 1 abran a lisztek amilogram maximumat abrazoltuk az SKB egységben
kifejezett amilaz aktivitas filiggvényében. Lathato, hogy a ket érték kozotti
osszefu gés nem lineéris, tovabba, hogy a blza és rozslisztek esetében az Gssze-

?ges Ulonboz6. A blza és rozs eltérd viselkedése a két keményit6 fajta eltérd
ajdonsagainak kdvetkezménye.
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Az amilogram maximuma és az SKB egységben
kifejezeti amilazaktivitas kozotti osszefliggés

7. dbra

A 2. abran a Hagberg-féle esési szam értékeket tiintettik fel az SKB egység-
ben kifejezett amilaz aktivitas fliggvényében. Hasonléan az 1 abrahoz az ered-
mények azt mutattdk, hogy a liszt esési szama és az SKB egységben megadott
alfaamilaz aktivitas kozt az Gsszeflggés nem linearis. A buza és rozsmintak
elkllonilése ez esetben is egyértelmd.

A Hagberg-féle esési szambol szamithatd diasztatikus szam és az alfa-
amilaz aktivitds kozt a kapcsolat azonban linearisnak addédott. Eredményeink
helyességét irodalmi adatok is megerdsitik. A 3. &bran a diasztatikus szam és az
SKB egység kozti Osszeflggés lathatd. Ez a tény az altalanos bevezetésre java-
sollt modszer kivalasztasakor a Hagberg-médszer javara hatarozott el6nyt
jelentett.

. Mint mar emlitettem a liszt szabvany semmiféle mindségi kovetelményt
nem ir el6 az enzimes allapotra vonatkozéan, vitas esetekben jelenleg nem
hivatalosan ugyan, az amilogréfos vizsgalatot tekintik donté vizsgéalatnak.

A Hagberg-féle esési szam és az SKB egység-
ben kifejezett amilazaktivitas kdzotti 6sszefliggés
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A diosztatikusszam és az SKB egységben
kifejezett amilazaktivitas kozotti 0sszefiiggés

Az amilogram maximuma és az esési szam

kozotti dsszefliggés

D
52
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16
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3. éabra 4. abra

Ezért szlikségesnek véltik a Hagberg-féle esési szam és az amilografos
vizsgalat kozti Osszefliggés meghatarozasat is.

A 4. dbra az amilogram és az esési szam kozotti kapcsolatot mutatja. Itt is
hatarozottan elkilonilnek a buza- és rozslisztek vizsgélati eredményei. A rozs-
keményitd konnyebb lebonthatésaganak kovetkezmeénye, hogy a rozslisztek
esetében adott amilogram maximum értékhez mindig kisebb esési szam tarto-
zik, mint a bulzalisztnél. Nagyszami mintaval elvégzett vizsgalatok eredményei
alapjan a két mddszer kozott szoros kapcsolat van.

Az 0sszehasonlito vizsgalatok eredmenye alapjan a Hagberg-féle esési szam
meghatarozasi modszer altalanos hazai bevezetesét javasoltuk a lisztek alfa-
amilaz aktivitasanak megallapitasara, mert:

—a mérési korilmenyek jol kovetik a siités kdzbeni feltételeket,

—a meghatarozas gyors, egyszer(i, objektiv, az eredmények reprodukal-
hatok. A modszer hibaja atlagos tulad'donségu liszteknél +5%.

— az esési szambol szamithaté diasztatikus szam és a tényleges alfaamilaz
aktivitas kozti dsszefiiggés linearis,

—joO korrelacioban van az amilografos vizsgalattal és annal lényegesen
gyorsabb,

— a gabona mingsitésére is alkalmas.

Az amilaz aktivitds mérésére szolgal6 modszer kivalasztasa utan meg-
vizsgaltuk, milyen 6sszefliggés van az esési szam és a liszt siitGipari értékeét
meghatarozé egyéb lisztjellemz6k kdzt.

Ezért meghataroztuk a lisztmintdk enzimes tulajdonsaga mellett a

— sikér mennyiségét és tertilekenysegét,

— a farinogréafos ertékszamat,

— a liszt gaztermelGképességét,

; — a laboratériumi siitésprobaval készitett cipd térfogatat és alaki hanya-
0sét.
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A proébacip6 térfogata és az esési szam kozotti
Osszefiiggés (BL55buzaliszt)

5. &bra

Az eredmények azt mutattak, hogy a sikér mennyisége és minGsége, valamint
az esési szam kozott nincs egyértelmd dsszefliggés.

Afarinografos min6ségi értékszam és az esési szam kozt a kapcsolat igan laza.
Az eredmények a vérakozédsnak megfeleltek, mivel ezek a vizsgalatok a liszt
mas tulajdonsagairol adnak felvilagositast.

A gaztermel6képesség és az esési szam kozott egyértelmi Osszefiiggés van,
a kapcsolat azonban nem linedris.

A nagyszamu vizsgalati eredmények hatarozott Osszefliggést mutatnak
a liszt esési szama és a probacipd térfogata kézétt. Az 5. dbran a BL55-OS tipusu
lisztekre kapott értékeket tiintettiik fel. A terméktérfogatot az esési szam fligg-
vényében abrazolva maximumos gorbét kaptunk. Hasonl6 az eredmény a BL 80
és BL 112-es liszteknél is, ezt mutatom be a 6. abran. A legnagyobb térfogat(
termékeket altaldban 250 —330 esési szam kozotti liszteknél mertiink. Az erté-
kek jol egyeznek a gyakorlati tapasztalattal, mely szerint mind a tdl alacsony,
mingla tal magas amilaz aktivitds a sutSipari technolégia szempontjabdl ked-
vez6tlen.

kilonboz6 tipusu bazaliszthél késziilt prébacipok
térfogata és az esési szom kozotti

0Osszefliggés
Térfogat
ml

6. abra
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A vizsgalatok és a probasitések eredményei alapjan tettiink javaslatot
az amilaz aktivitasra vonatkozé min@ségi hatarértékekre. A javasolt hatar-
értékek:

buzaliszt rozsliszt )
350 felett 200 felett enzim szegény
250-350 kozt 140-200 kozt  optimalis minGség
200-250 kozt 100-140 kozt csokkent értékd, csak er6sebb savanyi-
tassal dolgozhat6 fel
200 alatt 100 alatt nem megfelel§

Végul meg kell jegyeznem, hogy a lisztek enzimes allapotanak pontos
ismerete a megfelel§ sttoipari technoldgia kivalasztasa szempontjabol rendkivil
fontos. Az enzimes tulajdonsagok ismerete azonban 6nmagaban nem elegend6
a lisztek sitdipari értékenek megallapitasara.
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POJIb AMWA30B B XJ1IEEOMNEKAPHOW TEXHONOM W N N3MEPEHUE
AKTUBHOCTU ANb®A-AMUIA3bI

M. Cunmm

ABTOp NpW MCCEef0BaHNAX aMUIONUTUYECKOTO COCTOSIHUS 06PasLoB mykn
NPYMEHAN TPX pasHble MEeTOAbl OMpefeNieHuns: KonopumeTpuyeckuii metog ,,1CC”,
onpegeneHne umucna nageHms no Xaproepry v ammnorpaguueckuii MeTog Ucnbl-
TaHuA. pu OLeHKe pe3ynbTaToB M3MEpPeHWs aBTOP /11 OCHOBbI CPaBHEHWS W3-
6pan KonopumeTpuyeckuii MeTof. Pe3ynbTaTbl pa3paboTan TakKe W MOMOLLbHO
MaTeMaTU4ecKO-CTaTUCTUYECKOTO MeTofa. Ha OCHOBaHWM OLEHKM npefjiaraer,
[N BCEOOLLEro OTeYeCTBEHHOTO BHEAPEHWS, METO[, OCHOBbIBAIOLLMIACS Ha onpese-
NeHuW uucna nafenns no Xaproepry. ViccnefoBan B3aUMHYHO CBSA3b  MEXAY
aKTMBHOCTBIO aMI1/1a3bl BbIPXKEHHOM YMCIIOM NafeHns U XapaKTepHbIMK CBOMCTBA-
MU myxu OMPESENSIOLLMX X1e60MNeKapHOe 3HAUEHNE myku.

Ha ocHoBaHuM uucna nageHus no Xaprbepry aBTop 3a4uCinf myky s Ka-
YeCTBEHHbIE KaTeropum.

DIE ROLLE DER AMYLASEN IN DER BACKINDUSTRIELLEN
TECHNOLOGIE UND MESSUNG DER a-AMYLASEN-AKTIVITAT

M. Szuli

Verfasserin kontrollierte den amylolytischen Zustand von Mehlproben
mit drei verschiedenen Methoden: der kolorimetrischen 1CC-Methode, der
Bestimmung der Hagberg’schen Fallzahl und der amylolytischen Untersuchung.
Bei der Bewertung der Messungsergebnisse wahlte sie als Vergleichsmethode
das kolometrische Verfahren. Die Ergebnisse wurden auch mathematische-
statistisch ausgewertet. Aufgrund der Resultate empfiehlt die Verfasserin die
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Hagenberg’sche Fallzahl-Methode zur allgemeinen inléndischen Einfuhrung.
Es wurden die Zusammenh&nge zwischen der durch die Fallzahl ausgedriickten
Amylasenaktivitit und dem backindustriellen Wert der des Mehls bestimmenden
Mehlcharakteristika untersucht.

Aufgrund der Hagberg’schen Fallzahl wurden die Mehle in Qualitéts-
gruppen eingereiht.

ROLE OF AMYLASES IN THE TECHNIQUE OF THE BAKING
INDUSTRY AND MEASUREMENT OF THE ALPHA-AMYLASE
ACTIVITY

M. Szili

The amylolytic state of flour samples was checked by three different
methods: by the colorimetric ICC method, by the determination of the fall
number according to Hagberg, and by amylographic investigation. At the
evaluation of the data of measurements the colorimetric method was chosen
as basis for comparison. The results were processed also by mathematical statis-
tical methods. On the basis of the evaluation the introduction of the fall number
according to Hagberg as a general method for use in Hungary is suggested.
The correlations between amylase activity expressed by the fall nunber and
the flour characteristics determining the bakery value of flour were examined.
The flour were classified in quality groupe according to the fall numbers accord-
ing to Hagberg.

LE ROLE DES AMYLASES DANS LA TECHNOLOGIE BOULANGERE
ET LE DOSAGE DE L’ACTIVITE DE L’ALPHA-AMYLASE

M. Szili

L’auteur a contrélé I’état amylolytique des échantillons de fariné & l’aide
de trois méthodes: la méthode colorimétrique ICC, la détermination du nombre
Hagberg et I’étude & I’'amylographe. En comparant les résultats, la méthode
colorimetrique a été considéré comme base. Lés résultats ont été évalués avec
des méthodes de la mathématique statistique. En vertu des résultats l'auteur
propose d’introduire généralement en Hongrie la méthode Hagberg.

Elle a etudié les rapports entre I'activité amylolytique exprimée par le
nombre Hagberg et lesz caractéristiques de la farineé qui déterminent sa valeur
en boulangerie. A partir du nombre Hagberg, eile a classifié les farines en groupes
de qualité.
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Adatok a trappista-sajt kémiai 0sszetételének valtozasdhoz
az érés folyamén

I. A nedvességtartalom, az dsszes és az oldhaté fehérjetartalom,
valamint a szabad aminosavak vizsgalata*

SOHEIR EL-NOCKRASHY, GAJZAGO ILDIKO
s VAMOSNE VIGYAZO LILLY
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezeit: 1972. szeptember 12.

A sajtérés alatt végbemend kémiai folyamatok nagy mértékben hatnak
a késztermék kémiai Osszetételére, mindségére, érzékszervi tulajdonsagaira.
Ennek a kérdésnek a sajtéréssel foglalkozo irodalom nagy figyelmet szentel,
a trappista-sajtokkal foglalkoz6 kézlemények szdma azonban viszonylag csekély.
Czajka és Pietrzyk (1) a trappista-sajt fehérjetartalmanak oldhat6, kisebb mole-
kulastlyu vegyuletekre bomlédsat, Miletic (2, 3) az aminosavak képz&dését
vizsgalta az erés folyaman, az érett trappista-sajt fébb szabad aminosavairdl
Antila és Antiid (4) kozoltek adatokat. Néhany kozlemény (Czdjkd és Pietrzyk
fi), Willart (5), Smiley és mtsdi (6) az ill6 savak mennyiségével és dsszetételével,
viszonylag nagyszamu szerz6 pedig a zsirtartalom értékével foglalkozik (7, 8, 9, 1).
Mindezek a szerz6k természetesen az érés folyamatait leginkdbb szabalyoz6
Egd,vte;‘,lfégtartalomnak az érés alatt bekovetkez véltozasait is figyelemmel

isérték.

A rendelkezésre all6 adatok orszagonként, évjaratonként, s6t évszakonként,
valamint a nyersanyagtol és a gyartastechnoldgiatol fiiggéen széles hatarok
kdzott valtoznak, igy azokbol a magyar traﬂpista-sajtok fenti dsszetevBinek
alakulasara az érés folyaman nem lehet kovetkeztetni.

A hazai trappista-sajt néhany kémiai OsszetevGjének vizsgalatara a szek-
szardi érleléb8l dsszesen 10 sajt-tételt elemeztiink az érés kiillénb6z6 szakaszai-
ban, 3, 10, 30 es 40 napos korban. A sajt-tételek koézil 4—4 a kolesdi, ill. a
dombévari, 2 pedig a szakalyi lzem termeke.

A vizsgalatok a nedvességtartalom, az dsszes, a viz- és az alkohol-oldhato
fehérjetartalom, a szabad aminosavak, az ill6 és &sszes savtartalom, valamint
a zsir-, a sotartalom és a pH meghatarozasara, tovabba a laktéz minéségi ki-
mutatasara terjedtek ki.

Ebben a kozleményben a nedvességtartalom és a nitrogéntartalmd ossze-
tevék valtozasait ismertetjiik az érés soran.

* Soheir EI-Nockrashy a Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetben készitett kandi-
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7. dbra. Kolesdi trappista-sajtok nedvességtartalmanak csokkenése az érés folyaman

Anyagok és mddszerek

A nedvességtartalom meghatarozasa. A sajtok nedvességtartalmat a Nemzet-
kozi Tejipari Szovetség (International Dairy Federation) elGirasa alapjan hata-
roztuk meg.

Az 0Osszes és az oldhat6 fehérjetartalom meghatarozasa. Az Gsszes, a viz- és az
alkohol-oldhat6 fehérjetartalom meghatarozasara a Kjeldahl- inbdszert alkal-
maztuk. A minték, ill. kivonatok elokészitésének modjat és az analizis menetét
el6z6 kozlemenyunkben (10) részletesen ismertettlk.

A szabad aminosavtartalom vizsgalata. A sajtok szabad aminosavtartalma-
nak mennyiségi meghatarozasara az ioncserélé kromatografian alapulé automata
aminosav-analizist, valamint a rendelkezesre allo kesztilek automatikus program-
javal nem meghatarozhato néhany aminosav, elsGsorban a triptofan kimutata-
sara rétegkromatografias elvalasztast alkalmaztunk.

A szabad aminosavak elvalasztasa rétegkromatografiaval. A vizes és alkoholos
kivonatok készitésének modjat és a rétegkromatografias elvalasztds menetét,
valamint az elvalasztott komponensek kimutatasat el6z6 kézleményiinkben (10)
részletesen ismertettik.

A 3 napos sajt-mintak vizes Kivonataibdl 10—15, alkoholos kivonataibol
25-30 jult, a 10, 30 és 40 napos mintak vizes kivonataibol 7—10, ill. 5 /d-t,
a megfeleld alkoholos kivonatokbol pedig 15-20, ill. 10 /d-t vittink fel tébb
részletben a cellulorétegekre.
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2. dbra. Dombovari trappista-saj'tok nedvességtartalmanak csokkenése az érés folyaman

A szabad aminosavak elvalasztdsa és mennyiségi meghatarozasa automata
(iminosav-analizissel. Az analizisekhez a sajtokbol vizes kivonatokat készitet-
tink (11): 3, ill. 10 napos sajtbol 20 g-ot, 30, ill. 40 napos sajtbol 15 g-ot ponto-
san bemértlink, majd mozsarban kb. 20 ml 40-45 °C-os desztillalt vizzel el-
dorzséltik. A lombik teljes tartalmat tobb részletben 100 kcm-es mérélombikba
mostuk, majd néhany percig kézzel razogattuk. Az elegyet éjjelen at +4 °C-on,
hiitészekrényben allni hagytuk, masnap desztillalt vizzel jelig toltéttik ugy,
hogy az elkulénilt zsirréteg a jel folé kerliljon. Ez utdbbinak eltavolitdsa utan
a lombik tartalmat sz(rtiik, a sz(irlet 25 kcm-ét 50 kem acetonnal elegyitettilk,
majd 20 perc allas utan kb. 5 percig centrifugaltuk. A tiszta szupernatanst
vizflrdén szérazra paroltuk, a szaraz maradékot 25 kcm 0,12 N HCl-ban fel-
vettiik és szlrtik. E szlrlet 0,1 kem-ét adagoltuk be a Hd 1200 E tipusu, két
oszlopos automata aminosav-analizatorba (ZAVOD SNP, Ziar nad Hronom,
Csehszlovékia, gyartmanya).

Az eredmények matematikai-statisztikai értékelése

Az eredményeket a Student-féle t-probaval hasonlitottuk 6ssze (12, 13).
A 95, 99, ill. 99,9%-0s val6szinliségi szinten kulénbdzd adatokat szignifikénsan,
er6sen szignifikansan, ill. igen er6sen szignifikansan eltér6eknek neveztik
és * ** ill. ***gal jel6ltik, megkilénboztetésil a 0-val jel6lt, szignifikdnsan
nem kiilénb6z8 adatparoktol.
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A sajt-tétel szdma
3. abra. Szakéalyi trappista-saj'tok nedvességtartalmanak csokkenése az érés folyaman

Eredmények

A nedvességtartalom

A harom gyarbol szarmazo sajt-tételekben a nedvességtartalom fokozatosan
csokkent az éres folyaman, s6t még az érett sajt tovabbi tarolasa soran is 30-tol
40 napos korig, amint azaz 7., 2. és 3. abran lathatd. (A 10-es sajt-tételbdl 40 napos
korban nem végeztiink vizsgalatot.)

A csokkenés sebessége a killonboz0 sajt-tételekben kiilonb6z6, még akkor is,
ha azok egy gyarbdl szarmaznak, és nem allandé az érés folyaman. A nedvesség-
tartalom csokkenésének mértéke és sebessége nem fiilgg a kezdeti nedvesség-
tartalom értékétdl, sem a ?yértés id6pontjatol, ill. évszakatdl. A 3 és 30 napos
sajtok megfeleld értékeibdl szamitott napi atlag nedvességtartalom csokkenés
0,03 és 0,31 rel. % kozé esett (1. tablazat).

Az Osszes fehérjetartalom

A harom gyarbdl szarmaz6 10 sajt-tétel szarazanyagra vonatkoztatott
fehérjetartalmanak valtozasat az érés folyaman a 4., 5. és 6. abran tiintettik fel.

A varakozasnak megfelelen a szarazanyagra vonatkoztatott 6sszes fehérje-
tartalom csokken az érés soran, bar —néhany kivételtdl eltekintve —a valtoza-
sok nem szignifikdnsak. Ennek oka valdszintileg a viszonylag nagy szdras, ami
a sajt inhomogenitasara vezethet6 vissza.
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7. tablazat

Trappista-sajt nedvességtartalmanak relativ csokkenése az érés folyaman

Asajt- A gyéartas

A gyar neve tétel idépontja
szama

Kélesd 1 1969. 4. 8.
2 1970. 3. 12

3 1970. 5. 5.

4 1970. 7. 10.

Domboévar 5 1969. 10. 21.
6 1970. 3. 12.

7 1970. 5. 5.

8 1970. 7. 17.

Szakaly 9 1969. 10. 2.

10 1970. 7. 17.

A sajt-telel szdma

4. abra. Kolesdi trappista-sajtok oOsszes fehérjetartalméanak valtozasa az érés folyaméan

Nedvességtartalom, %

a 3 napos
mintaban

40,70
40,61
39,86
40,43

39,73
40,51
39,61
40,34

39,68
41,26

a 30 napos

A Gsszesen
mintaban
37,23 8,5
38,75 4,6
38,86 25
39,69 1,8
38,33 3,5
39,61 2,2
39,25 09
39,45 2,2
39,17 1,3
40,23 2,5

Relativ nedvességtar-

talom csokkenés, %

naponta
atlagosan

0 3 napos sajt

0

o 30
w«w —"
[ Sléros
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Az oldhatd fehérjetartalom

A sajtérés folyaman az oldhaté fehérjetartalom né, a sajt érettségi fokat
e paraméterrel is szokas jellemezni.

A vizoldhato fehérjetartalom novekedési sebességét az egyes sajt-tételekben
szignifikansan kilonbozdnek talaltuk. Ertéke nem flggott sem a kezdeti ned-
vesség-, sem a kezdeti oldhato fehérjetartalomtol (2. tablazat).

2. tablazat
Trappista-sajt vizoldhaté fehérjetartalmanak névekedése az érés folyaman

A szarazanyagra vonatkoztatott vizoldhat6é fehérjetartalom, %

. A sajt- svekedé
A gyar neve iste| szama a 3 napos a 30 napos novekedése

mintaban mintaban dsszesen naponta
atlagosan

Kdlesd 1 6,20 7,97 1,77 0,07

2 579 8,24 2,45 0,09

3 6,67 10,70 4,03 0,15

4 7,25 10,92 3,67 0,14

Dombdvar 5 5,10 8,75 3,65 0,14

6 5,07 747 2,40 0,09

7 5,81 9,73 3,92 0,15

8 5,42 7,01 1,59 0,06

Szakély 9 4,89 8,37 3,48 0,13

10 7,70 12,71 5,01 0,19

A szarazanyagtartalomra vonatkoztatott vizoldhato fehérjetartalom atlagos
napi novekedése a 3 és 30 napos sajtok megfelel6 értékeibdl szamitva 0,06 és
0,19 rel.% kozétt volt.

Az alkohol-oldhat6 fehérjetartalom hasonléan valtozik az érés folyaman.
A novekedés sebessége ebben az esetben is fiiggetlen a kezdeti értékt6l. A szaraz-
anyagra vonatkoztatott alkohol-oldhaté fehérjetartalom &tlagos napi noveke-

3. tablazat
Trappista-sajt alkohol-oldhaté fehérjetartalmanak ndvekedése az érés folyaman

A szérazanyagra vonatkoztatott alkohol-oldhaté fehérjetart. %

. Asajt- R .
A gyar neve stel szama a 3 napos a 30 napos novekedese
mintaban mintéban Hsszesen naponta
atlagosan
Kélesd 1 1,72 6,91 5,19 0,19
2 3,74 6,48 2,74 0,10
3 4,85 7,72 2,87 0,11
4 4,28 7,12 2,84 0,11
'Dombovar 5 4,28 6,45 2,17 0,08
6 4,85 7,72 2,87 0,11
7 4,75 6,84 2,09 0,08
8 3,61 5,22 1,61 0,06
Szakaly 9 3,40 5,69 2,29 0,08
10 4,65 7,09 2,44 0,09
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Regresszids egyenes
= *369 + 0351%

9,95* + 0,20ix
9,689 + 0,19*x
6,711 + 0,218x

2
y

¥3
y2

Korrelacios koefficiensek
r,=0,959
12x 0,998
r3 x 0,992
4 » 0963

Erési id, nap

Statisztikai értékelés
Az alkohol-oldhaté fehérjetartalom novekedési
sebessége kilonbségeinek szignifikancia - szintjei

Tetei
M2 3 4

I x x x

7. éabra. Kolesdi trappista-sajtok vizoldhaté fehérjetartalmanak valtozéasa az érési idével

dése — hasonldan a vizoldhaté fehérje megfelel§ értékeihez — 0,06 és 0,19%
kozott valtozott (3. tablazat).

Az dsszes novekedés atlaga a vizsgalt 27 napos érési szakaszban valamivel
kisebg) volt az alkohol-oldhato, mint a vizoldhatd fehérje esetében (2,7%, ill.
3,2%

Az Osszes fehérjetartalomra vonatkoztatott vizoldhato és alkohol-oldhato
fehérjetartalom aranyosan n0 az érési id6vel. A regresszis egyeneseket a kolesdi
sajt-tételek esetében a szemléletesség kedvéérta 7. és 8. abran tuntettik fel,
a dombdvari és szakalyi tételekre az egyenesek egyenleteit és a korrel4cios
koefficienseket a 4. tablazatban Osszesitettlk.

Az azonos gyarbdl szarmazd sajt-tételek tébbségében a proteolizis sebessége
(a regresszios koefficiens) nem kilénbozik egymastol szignifikansan. (Kivétel
a vizoldhatd fehérje szempontjabol a kdlesdi Gzem 1 és 4., tovabba a dombévar
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Erési id6, nap

Statisztikai értékelés.
A vizoldhat6 fehérjetartalom novekedési sebessége
kulonbségeinek szigmfikancia- szintjei

Tétel

szam 2 3
/e o X
2 o
3 [0}

Uzem 5. és 8, jel( tétele; a kolesdi tzem 1 jelii tételének alkohol-oldhatd fehérje-
tartalma pedig szignifikansan gyorsabban n6, mint az e gyarb6l szarmaz6 masik
3 vizsgalt tételé.)

Az egyes sajt-tételek vizoldhaté és alkohol-oldhaté fehérjetartalmanak
képzOdési sebessegei kozott nem taldltunk dsszefliggest.

A szabad aminosavak

A harom gyarbdl egy-egy sajt-tétel vizes kivonatanak szabad aminosav-
Osszetételét hataroztuk meg az éres killonbdz6 szakaszaiban automata analizis-
sel. A kiegészit rétegkromatografias analizisekkel, amelyeket mind a 10 sajt-
tétel eseteben elvégeztiink, els6sorban az automata analizator programjaban
nem szerepl6, és igy ezen az Uton nem meghatarozhaté triptofant, valamint
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4. tablazat

Az oOsszes fehérjetartalomra vonatkoztatott vizoldhaté és alkohol-oldhaté fehérjetartalomnak
az érési idével valé novekedését leird linearis regresszids egyenletek és korrelacids koefficiensek

Az alkohol-oldhat6

. A sajt- A vizoldhato fehérje fehérje novekedését
A gyar neve ste| szama novekedését leiro r leird regresszios r
regresszios egyenlet egyenlet
Dombovar 5 y = 10,432+ 0,354x* 0,97 y = 10,916 + 0,212x 0,99
6 y = 11,814+0,271x 0,95 y = 8,846+ 0,188x 0,99
7 y = 10,993+ 0,262x 0,98 y = 9,524+0,154x 0,98
8 y = 10,590+0,219x* 0,93 y = 7,744+ 0,141x 0,97
Szakaly 9 y = 15,791 + 0,415x 0,99 y = 9,913+ 0,197x 0,99
10 y = 9,843+ 0,307x 0,99 y = 7,462+ 0,191 0,98
r = a korrelaciés koefficiens,
X = az érési id6, nap,
y = az oldhatd fehérje az dsszes fehérje %-aban,
* =

egymastdl szignifikdnsan kiilonb6z6 regresszids koefficiensek
(ugyanazon gyar mintainak adataibdl).

a glutamint és aszparagint kivantuk kimutatni. Ez utébbiakat ugyanis az
automata analizis soran a megfelel6 szabad savakként, azokkal egyitt hataroz-
tuk meg.

Az érett sajt szabad aminosavai

Az érett sajt f6 szabad aminosavai a lizin, a glutaminsav és a leucin, amelyek
atlagban a sajt-szarazanyag szabad aminosavainak tobb, mint felét (54%-at)
teszik ki. A fenilalanin és a valin egyuttesen Ujabb 20%-ot jelentenek, a fenn-
marad6 26% pedig a tébbi aminosavbol tevodik dssze. Hisztidin és treonin
cszi\k_ellhanyagolhaté mennyiségben, cisztein pedig minddssze egy mintaban
volt jelen.

Az aminosavak mennyisége és megoszlasa a kiilonb6z6 gyarakbol szarmazo
sajt-tételekben kilénb6z6, amint az az 5. tablazatbdl 1athatd. Az érett sajt dsszes
fzaba(lj( aminosavtartalma kevesebb, mint 10%-a a vizoldhaté fehérjetarta-
omnak.

Az automatikus programmal meghatarozott 16, ill. 17 aminosavon kivil
rétegkromatografidsan kimutattuk az 0sszes mintaban kis mennyiségben jelen-
lev6 triptofant, valamint a kozepes er6sségli foltokat ad6 aszparagint és gluta-
mint. A két mddszerrel egyittesen tehat 19, ill. egy mintaban 20 aminosavai
tudtunk az érett sajtok vizes kivonataiban kimutatni.

Az alkoholos kivonatokat csak rétegkromatografiasan vizsgaltuk. Ezekben
altaldban kisebb sz&mul és halvanyabb foltot tudtunk kimutatni, mint a vizes
kivonatban, ami részben egyes aminosavak alkoholban val6 rossz oldhatésagara
vezethet§ vissza.

Az egyes sajt-mintak alkoholos kivonataiban 9—13 ninhidrin-pozitiv foltot
kaptunk. Az aminosavak kézil a lizin-ornitin, az aszparaginsav, a glicin-szerin,
a glutaminsav, a prolin, a valin-metionin, a fenilalanin, valamint a leucin-izo-
leucin mind a 10 vizsgalt mintdban kimutathaté volt. Az alanin 2, a tirozin
5 minta kromatogramjabodl hianyzott, az aszparagin és a glutamin-arginin
viszont csak 3-3, a hisztidin 2, a triptofan és a treonin pedig 1-1 mintaban
volt kimutathat6.
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5. tablazat

Erett (30 napos) sajt-mi ntdk automata analizissel meghatérozott aminosavainak megoszlas

Az aminosav

mennyisége az 9sszes aminosav %-&ban

neve Kélesd Domb6var Szakéaly
4. sajt-tétel 8. sajt-tétel 10. sajt-tétel

Lizin 18,5 16,7 18,6
Hiszlidin 2,0 0,8 11
Arginin ... 11 3,4 1,0
Aszparaginsav 2,2 2,3 2,3
Treonin 0,4 0,2 0,5
Szerin ... 52 52 53
Glutaminsav 17,2 15,5 17,7
Prolin ...... 4,6 2,4 2,5
Glicin 2,0 0,8 2,0
Alanin 2,6 21 2,8
Cisztein — 1,0 _
Valin ... 7,9 84 9,0
Metionin 2,0 1.2 16
1zo-leucin 2,4 17 2,0
Leucin 19,6 21,0 19,4
Tirozin 4,2 3,2 3,8
Fenilalanin 8,1 14,1 10,4

Osszesen 100,0 100,0 100,0
Az dsszes aminosav a szaraz-

anyagra vonatkoztatva,

MY % e s 753,8 923,1 852,2

A szabad aminosavtartalom valtozasa az érés folyaman

A sajt vizes kivonatabol automata analizissel meghatarozott egyes amino-
savak mennyiségének valtozasat az érés folyaman a 9. a&bran szemléltettik.
Ezen a kolesdi gyarbdl szarmazo6 4. sajt-tétel 3, 10 és 30 napos mintdiban meg-
hatérozott szabad aminosavtartalmat tintettik fel a 30 napos sajtban mért
értékek %-aban.

Az abrarol lathatd, hogy az egyes aminosavak keépzGdése az érés kilonbdzé
szakaszaiban kiilonb6z6 mertékli. Az adott sajt-tételben a 3 napos minta vizes
kivonata nem tartalmaz mérhet6 mennyiségl hisztidint, treonint és_glicint.
Ezen aminosavak kozil az els6 kett6 még a 10 napos mintabdl is hianyzik.
A kiilénboz6 gyarakbol szarmazo sajt-tételek szabad aminosavainak képz&désé-
ben az érés foI?/amén ugyancsak fellelhet6k kiilonbségek (14). Altalaban az egyes
aminosavakbol az érett sajtokban talalt mennyiségnek legalabb fele az erés
masodik és harmadik harmadaban keletkezik.

A vizes kivonatok rétegkromatografias kiegészit6 vizsgalatanak legfonto-
sabb eredménye az, hogy triptofan a 3 napos sajtokban egyaltalan nem és a
10 naposak kozil is csak kett6ben volt kimutathatd.

A 3 ¢és 10 napos sajt-mintak alkoholos Kkivonatanak rétegkromatografias
vizsgélata a foltok halvanysaga miatt nem sok felvilagositast nyujtott. A 3 napos
sajtok kivonataiban leucin-izoleucin, glutaminsav, glicin-szerin és lizin-ornitin
mutathato ki, a 10 napos sajtok kivonataban ezenkivul fenilalanin és aszparagin-
sav is.

Az automata aminosav-analizis eredményei alapjan szamitott osszes szabad
aminosavtartalom a sajtérés folyaman nem nd egyenletesen, amint az a 10. dbran
Itétt?glt(é,f .Ialmelyen a 3 gyar 1- 1sajt-tételével kapott adatok kozépértékeit tun-
ettik fel.
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|_|_|'_ _________

n 30 -

Am'mosav

9. dbra. Kolesdi trappista-minta automata analizissel meghatarozott szabad aminosavainak
mennyisége az érés kulonb6z6 szakaszaiban, az érett (30 napos) sajt megfelel6 értékeire
vonatkoztatva
Aminosavak: 1. lizin, 2. hisztidin, 3. arginin, 4. aszparaginsav, 5. treonin, 6. szerin, 7.gluta-
minsav, 8. prolin, 9. glicin, 10. alanin, 11. valin, 12. metionin, 13. |zo|eucm 14. Ieucm

15. tirozin, 16. fenilalanin

Az 4brabdl kitlinik, hogy a szdrasok nem tdl nagyok, tehat az dsszes amino-
savtartalom valtozasa a 3 mintdban hasonld, annak ellenére, hogy ugyanezen
sajtok egyedi aminosavainak képzGdeésében jelentGs kildnbségeket tapasztal-
tunk. A 30 napos sajtok szarazanyagra szamitott 843 mg% atlagos aminosav-
tartalmanak 12,6%-a van jelen az érés 3. napjan, 30,1%-a kepz6dik a 3. és 10. nap
kozott és 57, 3%-a a 10. és 30. nap kozott. Ezekb6l az adatokbdl a szabad amino-
savtartalom atlagos napi ndvekedése a 3—10. nap kdzott 36,2 mg-nak, az érlelés
tovabbi 20 napja alatt pedig 24,1 mg-nak adodik.

Kdvetkeztetések

Nedvességtartalom

A nedvességtartalom csokkenésében még az egy gyarbdl szdrmazd sajtok
esetében is szignifikans kulonbségeket talaltunk (1., 2., 3. abra és 7. tablazat).
Ennek tobbféle oka lehet, pl. a gyartas folyaman az alvadék savotartalmanak
és savassaganak kiilonbz6 volta, préselésheli kilonbségek, majd az érés folya-
man az érlel6 helyiség egyes pontjai kozott fennallé kilonbsegek a h6mérsek-
letben és a relativ paratartalomban.

Irodalmi kozlesek (7, 15) szerint a sajt nedvességtartalma erdsen fiig
a gyartads évétél, évszakatol és helyétdél; az azonos Uzemben, de kiilénb6zo
évszakokban gyartott sajtok nedvességtartalma kozott is jelent6s kilénbségeket
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10. abra. Kilonb6z6 gyarakbol szarmazo sajt-tételek automata analizissel meghatarozott
atlagos Osszes aminosavtartalmanak valtozasa az érési id6vel
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talaltak. Sajat kisérleteink alapjan azonban nem tudtunk oOsszefliggést meg-
allapitani az azonos,g?//érb()l szarmazé sajtok nedvességtartalma és a gyartas
évszaka kozott (1. tablazat).

Fehérjetartalom

Osszes fehérjetartalom

A trappista-sajtok dsszes fehérjetartalmanak altalunk is tapasztalt, viszony-
lag tadg hatarok kozotti ingadozésardl mas szerz6k is beszémolnak, egyéb sajt-
fajtakkal kapcsolatban is (3, 16). A jelenség masutt ismertetett kisérleteink
alapjan (14) a gyartashoz felhasznalt tej fehérjetartalmaval hozhatd Ossze-
fliggésbe.

Az érés folyaman a szarazanyagra vonatkoztatott dsszes fehérjetartalom
kismérték( cstkkenését —amely esetiinkben tébbnyire nem volt szignifikans —
mas sajt-fajtaknal is észlelték (17).

Oldhat6 fehérjefrakciok

Kuldnféle sajt-tipusokra vonatkozé irodalmi adatokkal (9, 17, 20) egyez6en
mind a viz-, mind az alkohol-oldhaté fehérjetartalom ndvekedését észleltiik
valamennyi vizsgalt sajt-tételben az érés egész ideje alatt. A ndvekedési sebesség
kildnbségei (2. tdbldzat) valdsziniileg kulonféle, az enzimhatast és a mikroba-
tevékenységet befolyasolé tenyezOkre vezethet6k vissza, amilyen az érlelési
hémérséklet, a sotartalom, a nedvességtartalom, a gyéartastechnoldgia.

Szabad amimsavtartalom

Vizsgalataink szerint az érett sajtok tllnyomo tobbségének szabad amino-
savai kozil hianyzott a cisztein. Hasonlo megfigyelést tett Kosikowsky (21) cheddar-
sajttal kapcsolatban. Az egyes szabad aminosavak mennyiségének az érés
folyaman bekdvetkez6 novekedésér6l — kiilonbdz8 sajtok esetében — szintén
tébben beszamolnak (22, 23, 2, 24, 25, 26).

A 10 napos trappista-sajtok szabad aminosavtartalmanak papirkromatogra-
fias elvalasztas utani spektrofotometrias meghatarozasakor Miletic (2) kisebb
értékeket kapott az altalunk automata amalizissel meghatarozottaknal. Erett
sajtok esetében sajat értékeink megegyeztek Miletic 1962-ben mért adataival,
de kisebbek voltak ugyanezen szerzének 1963-bdl szarmazo6 adatainal (2).

Tudomasunk szerint eddig sem Magyarorszagon, sem mas orszagban nem
hatdroztdk meg automata analizissel a trappista-sajt szabad aminosavait.
Ez a mddszer lehetéséget ad a trappista-sajt szabad aminosav-0sszetételének
az eddigieknél pontosabb megismeresére. Miletic (2) adataival egyez6en mi is
a lizint, a glutaminsavat és a leucint talaltuk az érett trappista f6 szabad amino-
sav-0sszetevlinek. Az emlitett szerz6 azonban papirkromatografias vizsgalatai
soran tobb aminosavpart nem tudott elvalasztani, és ezért arra a kdvetkeztetésre
jutott, hogy cisztein, aszparaginsav és izoleucin ugyancsak jelent6s mennyiség-
ben van jelen az érett sajtban. Az 5. tablazath6l ezzel szemben egyértelmiien
kitlinik, hogy az aszparaginsav és az izoleucin egyenként nem tébb, mint 2,5%-ét
teszi ki az érett trappista-sajt vizes kivonata Osszes aminosavtartalmanak,
cisztein pedig 10 minta kozil 6sszesen 1-ben volt talalhatd, jelentéktelen mennyi-
ségben. A cisztein és cisztin hianyat mar rétegkromatografias vizsgalatokkal,
korabban kézolt munkakban is kimutattuk (27).
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OAHHBIE M3MEHEHUA XUMWNYECKOIO COCTABA CbIPA TPAMMUCT
B NMPOLIECCE CO3PEBAHNA

. VccnepgosaHve BnarocogepXaHus, cogepXaHus BCero v pacTBopyMOro 6enka
a Takke CBO6GOAHbLIX aMUHOKWUCIOT

Coxenp En-Hokpacku, H. aiizaro n B. J1. Bugsaso

Wccneays M3MeHeHUs HEKOTOPBIX XMMUYECKMX KOMMOHEHTOB Cbipa TPanmucT
BO3HMKAIOLLMX B MPOLIECCE CO3peBaHMs, aBTOPbI YCTaHOBUMN:

1 B npouecce co3peBaHnsi U Npu AasibHENLIEM XPaHEHUW 3peibIX CbIPOB CO-
JepXXaHne Bnarv yMeHbLUAeTCS HepaBHOMEPHO, a B Pa3HbIX MapTUsX cbipa B pas-
NNYHON cTeneHn. CTeneHb YMeHbLLUEHUS BNarOCOAEPXKaHUs He 3aBUCUT HU OT Ha-
YaNIbHOTO BNArocofepXaHus, HU OT Mepuofa BPeMeHW MPOu3BOACTBA Cbipa.

2. B OTHOLWIEHWM COAEPXKaHUS cyxux BELUECTB, COAepXKaHWe BCero 6efnka B
npoLiecce CO3PeBaHMS YMEHbLUAETCA B HE3HAUMTE/IbHOV CTeMeHW, B GO/bLUMHCTBE
CNyYaeB HECUTHUKMKAHTHO.

3. B npouecce co3peBaHns U Npy faNbHEMLLIEM XPaHEHWUMN 3PEbIX CbIPOB CUT-
gdeMKaHTHo MOBbLILIANIOCh COAEP)KaHNe BOAOPACTBOPUMbIX 1 CMIMPTOPACTBOPUMbIX

€/KOB.

4. COOTBETCTBEHHO BPEMEHW CO3PeBaHUs MPONOPLMOHANbHO MOBLILIANOCH CO-
JepXXaHue Bcero 6enka Kak BOAO- Tak M CMMPTOPACcTBOPUMBIX (pakumid 6enkou,

5. Ha OCHOBaHMM aBTOMAaTUYECKOr0 aHann3a amMMHOKWUCMOT NW3MH, FntoTa-
MUHOBAsi KUCNOTa W NEYLMH, ABNAIOTCA BaXXHENLIMMK CBOBOAHBIMW aMUHOKMC/O0-
Tamm 3penoro (30-CyTOYHOro) chipa TPANMnMCT. STV COCTaBMAKOT 60/bLUE NOMOBUHBI
(54%) copepxaHus BCeil CBOGOAHON aMMHOKMCNOTbl cyxoro BELUECTBA CbIpa.
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deHunanaHUH 1 BaMH coctaBnaroT 20%, a ocTtasibHble 26% COCTaB/AT NPOYMe,
AMUHOKMUCOTbI.

O6pa3oBaHMe HEKOTOPbIX aMUHOKMCAOT B NPOLIECCe CO3peBaHUA NPOUCXO-
OUT no pasHOMY, HEKOTOpble aMWHOKMCAOTLI 06pasytoTcs B 3 cyTouHsix CbIpax,
Lpyrue aaxe U B 10 cytouHsix CblpaX He HaX0AATCSH B U3MEPSEMOM KO/IMYECTBE.

ANGABEN ZUR ANDERUNG DER CHEMISCHEN
ZUSAMMENSETZUNG VON TRAPPISTENKASE WAHREND
DER REIFUNG

I. Untersuchung des Feuchtigkeitsgehaltes, des gesamten und I6slichen
Eiweissstoffgehaltes und der freien Aminoséuren

Scheir EI-Nockrashy, /. Gajzago und V. L. Vigyazé

Bei der Untersuchung der wahrend des Reifungsprozesses erfolgten Ver-
&nderungen einzelner chemischer Komponenten von Trappistenkase, konnte
Folgendes festgestellt wurden:

1 Der Feuchtigkeitsgehalt nimmt im Laufe der Reifung, sowie bei weiterer
Lagerung von reifem Kdése stufenweise, nicht gleichméssig und in verschiedenen
Kéasepartien in verschiedenem Masse ab. Das Mass der Verringerung hangt
weder vom anfénglichen Feuchtigkeitsgehalt, noch von der Jahreszeit der
Fabrikation ab.

2. Der auf den Trockensubstanzgehalt bezogene Gesamteiweissgehalt
nimmt wahrend der Reifung nur in gerigem, zumeist signifikanten Masse ab.

3. Sowie der wasserlésliche, als auch der alkoholl6sliche Eiweissgehalt
nahm bei der Reifung und der weiteren Lagerung des reifen Kése signifikant zu.

4. Die auf den Gesamteiweissgehalt bezogenen Werte der wasser- wie auch
der ?Ikoholldslichen Eiweissfraktion stiegen der Reifungszeitdauer propor-
tional an.

5. Aufgrund der automatischen Aminoséuren-Analyse sind Lysin, Glutamin-
séure und Leucin die hauptséchlichen freien Aminoséuren der reifen (30-tdgigen)
Trappistenkédse. Dieselben betragen mehr als die Halfte (54%) des gesamten,
freien Aminosduregehaltes der Ké&se-Trockensubstanz. Phenylalanin und Valin
machen weitere 20% aus. Der Rest, 26% besteht aus den anderen Amino-
sauren.

6. Die Bildung der einzelnen Aminosauren wahrend der Reifung ist ver-
schieden, einige Aminoséuren sind in 3-tdgigen, andere sogar in 10-tdgigem
Kése nicht in messharer Menge vorhanden.

DATA TO THE CHANGES IN THE CHEMICAL COMPOSITION
OF TRAPPIST CHEESE DURING ITS RIPENING

. Analysis of moisture content, total and soluble protein content,
and content of free aminoacids

Soheir El-Nockrashy, I. Gajzagbé and L. V. Vigyazo

On examining the changes in certain chemical components of Trappist
cheese during its ripening the following statements are made:

During ripening and during the further storage of ripe cheeses the moisture
content decreases gradually but not at a uniform rate. The extent of this de-
crease is different in various batches of cheese. The extent of the decrease of
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moisture content does not depend on the initial moisture content or the season
of cheese manufacture.

Total protein content referred to dry matter content decreased only slightly
during ripening, and this decrease was not significant.

The content of both the water-soluble and the alcohol-soluble proteins
increased significantly during the ripening and during the further storage of the
ripe cheeses.

The amount of both the water-soluble and the alcohol-soluble protein
fractions referred to total protein content increased proportionally to the length
of the period of ripening.

On the basis of automatic aminoacid analysis, lysine, glutamic acid and
leucine are the main free aminoacids in the ripe (30-day) Trappist cheeses.
These aminoacids amount to more than half (54%) of the total contents of free
aminoacids in the dry matter of cheese. Phenylalanine and valine account for
another 20% whereas the residual 26% comprises the other aminoacids.

The formation of the individual aminoacids during ripening takes place in
a different way. Certain aminoacids are present in cheeses aged 3 days whereas
others cannot be detected in measurable amounts even in 10-day cheeses.

CONTRIBUTIONS AUX VARIATIONS DE LA COMPOSITION
CHIMIQUE DES FROMAOES PORT-SALUT LORS DE LA MATURATION

I. Etude de I’humidité, des protéines totales et solubles et des acides aminés libres
Soheir F.I-Nockrashy, /. Gajzagé et L. Vamos-Vigyazo

En étudiant les variations de quelques composants chimiques des fromages
Port-Salut lors de la maturation on a établi le suivant:

1 La zeneur en humidité décroit graduellement, & une vitesse non-uniforme
et - dans les divers lots de fromage —dans une mesure différente, tant pendant
la maturation que lors le stockage ultérieur de fromage mir. La mesure de la
décroissance ne dépend ni de la teneur initiale en humidité, ni de la saison de
la production du fromage.

2. La teneur en protéines totales par rapport a la matiére séche ne varié
que peu pendant la maturation et sa décroissance n’est —dans la plupart des
cas — péas signifiante.

3. La teneur en protéines respectives, solubles dans I eau et dans I’alcool,
montre une croissance signifiante et pendant la maturation et lors le stockage
ultérieur du fromage miir.

4. Les valeurs, par rapport des protéines totales, des fractionshydro- et
alcoolo-solubles des protéines augmentent proportionnellement au temps de
maturation.

5. Selon le dosage des acides aminés & I’analyseur automatique, la lysine,
I’acide glutamique et la leucine sont les principaux aminoacides libres des
fromages Port-Salut mirs (30jours aprés la production). Las susdits constituent
plus de la moitié 54%? de la teneur en acides aminés libres de la matiére séche
du fromage. La phénylalanine et la valine font 20% supplémentaires. Le reste
de 26 p.c. est composé des autres acides amings.

6. La formation, lors de la maturation, des divers aminoacidesest différente.
Il %/ en a quelques uns qui ne sont pas présents en quantités mesurables dans
le fromage de 3 jours, d’autres manquent mérne de celui de 10 jours.

75



KULFOLDI
TEJIPAR

UBERSAX P.:

Széraz tejtermékek K-, Na- és Mg-tar-
talma

(Uber die Gehalte an K, Na und Mg in
Trockenmilchprodukten.)

Mitt. Gebiete Lebensm. Hyg. 62, 80,
1971. Ref. ZUL. 148, 3, 173, 1972
Szerz§ az atomabszorpcids-spektral-
fotometria rutinszerld vizsgalatokra is
alkalmas modszerével vizsgalta szaraz
tejtermékek K-, Na- és Mg-tartalmat.
A nem kozombdsitett svajci eredetl
készitményekre az atlagos tartalmak
sovany tejpor esetében 1,59% K,
0,40% Na €s0,11% Mg, irdpor esetében
1,49% K, 0,53%Na és 0,12% Mg, tel-
jes tejpor esetében 1,12% K, 0, 30%
Na és 0,10% Mg, és savopor esetében
2,23% K, 0,62% Na és 0,13% Mg vol-
tak 96,5%-szarazanyagra szamitva.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STEFANOWA-KONDRATENKO,
M., ANDONOWA, E.

A kazein legfontosabb bomlastermékei-
nek vizsgalata bolgar sajtokban

Untersuchungen (ber die wichtigsten
Abbauprodukte des Kaseins in bulga-
rischen Késen

Die Lebensmittel
1972.

A szerzk azt vizsgaltak, hogy a bol-
gér sajtok kazeinjébdl a B. mesenteri-
cus, valt. 76. tejkoagulalé enzim hata-
sara milyen degradacios termékek
keletkeznek. Kontroll anyagként ojgé—
enzimet és a Mucor pusillus Lindt-bél
készitett japAn MELTO enzim prepa-
rdtumot hasznaltak. A kdvetkez6 ered-
meényeket kaptak: a tehén- és juhtejbdl
készitett feher sozott sajtokban az old-
hatd nitrogén, a kevessé lebomlott
proteinek, az albumdzok, a ;éepton-
szer(i vegyuletek és a hexonbazisok
a kontrollkészitményekben lev6knél

Industrie, 19, 186,

76

LAPSZEMLE

nagyobb mennyiségben voltak jelen.
A fehér sozott sajt és a kontrollkészit-
mények kozott nem taldltak semmeny-
nyisegi, sem minGségi eltérést a szabad
aminosavak tekintetében, mig a Kas-
kaval sajtban ezek mennyisége na-
gyobb volt. A B. mesentericus valt. 76.
tejkoagulald enzimmel készitett saj-
tokban nem észleltek keser(i izt, és a
kontrollpreparatumhoz viszonyitva az
eltarthatésagi id6 sem valtozott.

Bende E. (Gy6r)

HALIPAR

DANI LOW, M M, SCHEWTSCHEN-
KO, W. W, DUBSKAJA, L. N,

Egyes mindségi jellemzék véltozasa az
€16 hal haltarolékban valé tarolasanal

(Die Veranderung einiger Qualitatskenn-
ziffern von lebenden Fisch bei der Hal-
tung in Fischbehéltern.)

Die Lebensmittel Industrie,
1971

18, 424,

A szerz6k a leningradi ,,F. Engels™
Kereskedelmi Féiskolan végzett Kkisér-
leteikrdél szamolnak be. Azt vizsgalték,,
hogyan valtozik az él6 hal zsir, szaraz-
anyag, és izomszovet tartalma a hal-
tarolokban val6 tarolas soran. Megalla-
pitottdk, hogy a tarolési id6 ndvelésé-
vel az izomszovet zsirtartalma (y) E’(e-
lentésen, szarazanyagtartalma (x) ki-
sebb mértékben csokken. A kettd ko-
z0tt a mérési adatokbol az alabbi reg-
resszids egyenes irhatd fel:

ponty y= - 795 + 453X
harcsa y= —61,6 F 3,66 x

Az izomszdvet kotott vizmennyisége
(X) és az dsszes vizmennyisége (y) ko-
z0tt a kilonb6z6 halfajok esetében
allk«')vetkezﬁ regresszios egyenest kap-
tak:

ponty
harcsa

1705 —1,25 x
153,3 —1,02 x

Szabé A. (Gydr)

y:
y:



A tej kalium és kalcium tartalméanak kodzvetlen meghatarozasa
langfotométerrel

BENDE EDE é SZABO ANDRAS
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Gyér

Erkezett: 1972. szeptember 25.

A tejvizsgalatok soran elengedhetetlen a kalium és kalcium tartalom isme-
rete. A meghatarozast legtdbbszor a tej elhamvasztasaval nyert hamubdl ki-
indulva végzik el.

A kéalium tartalom mérése régebben gravimetrids vagy térfogatos maddsze-
rekkel tortént. Az utébbi id6ben elterﬂ'edt a langfotométeres meghatéarozas, ami
a hamu so6savas oldatabdl végezhetd el.

A kalcium tartalom mérésére tobbféle modszer ismeretes, altaldban az un.
klasszikus vizsgalati modszereket hasznaljak. Legrégebbi modszer a permangano-
metrids meghatérozas, itt az oxalat formaban levalasztott csapadékbdl hataroz-
zak meg a kalcium tartalmat (1). Egy masik gyakran alkalmazott modszer
a komplexometrias eljards, amit az anion-zavaras (pl. foszfat) kikiiszobolése
érdekében gyakran ioncserével kombinalnak. A maédszer elve az, hogy a Ca-ion
ligos pH-nal az EDTE oldattal komplexet képez, s a folyamat indikatorok
(pl. murexid) alkalmazasaval nyomon kévethetd.

Az itt ismertetett klasszikus analitikai eljarasok mellett, a kalcium lang-
fotometriasan is mérhet6 (2, 3).

Az eddigi gyakorlatban a kalium méréséhez hasonléan a hamu sésavas
oldatahol hataroztdk meg a kalciumot.

A hamvasztadsos modszerek éppen a mivelet jellegébdl adéddéan Osszetettek
és idGigeényesek. Az altalunk kidolgozott eljarassal a tej kalium és kalcium
tartalma hamvasztas nélkil, kozvetlenil mérhet6. A modszer gyors és rutin-
vizsgalatok céljaira kiiléndsen ajanlhato.

A vizsgélati eljaras elve

A tejb6l desztillalt vizzel ismert koncentraciéju hig oldatokat készitettiink,
s meghataroztuk a koncentracio-galvanométer Kitéres gorbét, mind kalium, mind
kalcium esetében. Ugyanennek a tejnek a kéalium és kalcium tartalmat mas
(ton meghatérozva kiszamitottuk, hogy 1kcm tej hany mg kaliummal, ill. kal-
ciummal ekvivalens. Az ismeretlen osszetétel(i tejek vizsgalatanal elegendd egy
ismert higitasu tejhez tartozé galvanométer kitérés ismerete, ebbdl a keresett
kalium és kalcium tartalom meghatarozhaté.

A mér6berendezés és a vizsgalati kortilmények

A vizsgélatokat Flaphokol langfotométerrel végeztiik (4). A készilék
acetilén —sdiritett leveg6 gazkeverékkel miikodik, a lang héfoka 2400 °C.
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A kalium tartalmat a monokromatorral beéallithatd 769 nanométeren
a piros jeld érzékel6 cellaval, ezerszeres erGsitésnél, a kalcium tartalmat pedig
a kék jell cellaval, dtszazszoros erdsitésnél, 554 nanométeren mértiik. A levego
nyomasa 0,6 att., az acetiléné 30 v. 0. mm volt. A késziiléket a finombeallito-
val gy allitottuk be, hogy a vizsgalatokhoz felhasznalt desztillalt viz bepor-
asztasanal zérus Kitérést mutatott.

A kélium tartalom meghatarozasa

05 1 15 2 3 4,7 10 mg% koncentracioju kalibralo oldat-sorozatot
keszitettlink KCl desztillalt vizben val6 oldasaval. (1 mg% = 1 mg K/KO0 ml
oldat.) Mérési adatainkat az /. tablazat tartalmazza.

7. tdblazat
Koncentracio
mg% (K) 0,5 1 15 2 3 4 7 j 10
Galvanométer kitérés
3 mérés atlaga..... 2 5 9 13 22 32 61 1 9

| k'AZ adatok abrazolasaval nyert gorbe az ionizacié fellépése miatt konkav
alaka.

A tej effektiv kalium tartalmat az elhamvasztasaval nyert hamu soésavas
oldatabol hataroztuk meg langfotométerrel.

Az adatokbdl a tej fajstlya s a hamuszazalék ismeretében kiszamithato,,
hogy 1 kcm tej hany mg kaliumot tartalmaz.

Ezutan ugyanebbdl atejbdl 1, 2, 3,4 és5 kcm-t desztillalt vizzel 100 kem-re
higitottunk, sdsszerazés utan a kaliumra megadott paraméterek mellett leolvas-
auk a galvanométer kitérését. Adatainkbdl az 1 abran lathaté gorbe szerkeszt-

etd.

Ezt a gorbét hasznaltuk fel ,kalibraciés gorbé”-nek az ismeretlen tejek
vizsgalatanal. Az ismeretlen tejbdl elegend6 pl. 3 kem-t 100 kem-re higitani s ezt

2. tablazat
ml tej/100 ml oldat 1 2 3 4 5
Galvanométer pasztérozott tej ... 9,5 24 38 54 68
kitérés
3 mérés atlaga
nem paszt6rozott tej .. " 26,5 41,5 50,5 67,5

kozvetlenul langotométerrel mérni. A pontossag novelése érdekeben 1,2, 4, 5 kem
tejjel is elvégeztik a higitast. A tejoldatok merésével nyert Kitéréseket a 2. tab-
lazat tartalmazza. A tablazatban két kilénbozd tej mért értékeit tintettik fel.

A kitérések ismeretében az 1.abrardl leolvashat6 a standard tej kem-k szama,
ezt 1kcm ismeretlen tejre vonatkoztatva atlagoltuk, ésa standard tej 1kecm-ének
kalium tartalmaval szorozva kaptuk az ismeretlen tej keresett kalium tartalmat.
Meéréseink soran a kdvetkez6 kalium tartalmakat kaptuk:
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J. tallazat

K-tartalom suly %

hamubél kdzvetlendl
tejbol
Standard tej 0,123 0,123
Paszt6rozott tej 0,122 0,121
Nem pasztérozott tej .... 0,121 0,126

A kalcium tartalom meghatérozésa

A standard tej effektiv kalcium tartalmat permanganometriasan hataroz-
tuk meg (1) és kiszdmoltuk 1kcm tej kalcium tartalmat mg-ban. A vizsgalando
tejb6l a kalium meghatarozasnal leirtak szerint hig oldatokat készitettiink.
A kalciumra vonatkozé mérési kortilmények kozott elolvasott kitérésekbdl
a 2. abrat szerkesztettik.
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4. tablazat
ml tej/lOO ml oldat 1 2 3 4 5

Galvanométer pasztérozott tej ... 6 u 15 20 24
kitérés
3 mérés atlaga
nem paszt6rézott tej .. 7 12 17 21,5 25

A tovabbiakban is a kalium meghatarozasanal leirtak szerint jartunk el.
Az ismeretlen tejekre vonatkoz6 mérési adatainkat a 4. tabldzat tartalmazza.

Eredményeink kiértékelését is a fentiek szerint végeztilk, adatainkat az
5. tablézat tartalmazza.

5. tablazat
Ca-tartalom suly %

permangano- kozvetlenul
metridsan tejbdl lang-
fotométerrel

Standard tej .. 0,1043 0,1043
Paszt6rozott tej 0,0993 0,1033
Nem pasztérozot 0,1044 0,1139

A meresi eredményeket Osszefoglalva megallapithatd, hogy kézvetlendl
a tejbll végzett langfotométeres kalium és kalcium meghatarozas kielégitG
pontoslsagu s mivel rendkivil gyorsan elvégezhet6, sorozatméréseknél kiloné-
sen célszer(.

IRODALOM

(1) Ketting F.: Tejipari vizsgéalati modszerek, Mez6gazdasagi Kiadd, Bp. 1969.

(2) Pungor E.: A langfotometria elméleti alapjai. Akadémiai Kdnyvkiad6, Bp. 1962.
(3) Dean, A. J Flame-photometry, McGraw-Hill Book Company, 1960.

<4) Flammenphotometer ,Flaphokol”. Gebrauchsanleitung.

HEMOCPEACTBEHHOE OMPEAEJNIEHVE COAEPXAHUWA KANNA U
KANbUWA MONOKA MIAMEHHOWN ®OTOMETPUEN

3. Benge n A. Cabo

ABTOpbI NPOBOAWN ONPeAENIEHNE COAEPXKAHNS Kanus 1 KanbLns MOSioKa He-
MOCPEeACTBEHHO B MOJIOKE CMOCOGOM MnaMeHHON (POTOMETPWM, KOTOPbIA OTINYaeT-
€S OT O CMX MOP NPUMEHSIEMbIX METOAOB. STOT METOA LOBOSIbHO ObICTPbIA K CO-
OTBETCTBYET OCOGEHHO AN PYTUHHOMO UCMbITaHNs. V13 MO/IOKa U3rOTOBUIN XUA-
KWe pacTBOPbI U3BECTHOW KOHLEHTpaUMM M Ha MjaMeHHOR (hOTOMETpe OTCYMTann
OTKNOHEHUS UMEIOLLMXCS Ha rasiBaHOMETpe. B KauecTse KannbpaLyoHHO! KpUBOiA
NPUMEHANM NOA06PaHHYIO AnarpaMmMy NoayyYeHHYH 13 M3BECTHOTO COCTaBa MOJO-
Ka. CofepXxaHve Kanus v KanbLus MONOKa ONpesensin v apyruMy Metogamm v
MpU CPaBHEHUN KX C MJAMEHOOTOMETPUYECKUMMN Pe3yNbTaTaMU nonyumnu XO-
poLUME COBMAfEHMS.
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UNMITTELBARE BESTIMMUNG DES KALIUM- UND
CALCIUMGEHALTES DER MILCH MIT DEM FLAMMENPHOTOMETER

E. Bende und A. Szabd

Die Verfasser bestimmten den Kalium- und Calcium-Gehalt der Milch —
abweichend von den bisher angewendeten Methoden — unmittelbar aus Milch,,
vermittels des Flammenphotometers. Das Verfahren ist rasch und besonders
fiir Routine-Untersuchungen geeignet. Von der Milch werden verdiinnte Losun-
gen bekannter Koncentration bereitet und an dem Flammenphotometer die
Deviation des Galvanometers abgelesen. Als Kalibrationskurve diente ein mit
Milch bekannter Zusammensetzung konstruiertes, &hnliches Diagramm. Der
Kalium- und Calciumgehalt der Milch wurde auch mit anderen Methoden be-
stimmt. Der Vergleich mit den unmittelbaren flammenphotometrischen Resul-
taten ergab gute Ubereinstimmung.

DIRECT DETERMINATION OF THE CONTENTS OF POTASSIUM
AND CALCIUM IN MILK BY FLAME PHOTOMETRY

E. Bende and A. Szabd

In contrast to the methods applied thus far, the contents of potassium
and calcium of milk were determined directly from the milk samples by flame
photometry. The method is quick and is suitable mainly for routine tests. Dilute
solutions of known concentration were prepared from the milk sample, and the
galvanometer deflections were read on the flame photometer. Similar diagrams
plotted with milk samples of known composition served as calibration curves.
The contents of potassium and calcium of milks were determined also by other
methods and the results compared well with the data obtained by way of direct
flame photometry.

DOSAGE DIRECTE, PAR PHOTOMETRE A FLAMME, DES TENEURS
RESPETIVES EN POTASSIUM ET CALCIUM DU LAIT

E. Bende et A. Szabd

On a dosé la teneur en potassium et celle en calcium du lait, différemment
des méthodes utilisées auparavant, par une méthode directe, au photometre
a flamme. Le procédé est rapide et se préte surtout & des analyses de routine.
On prépare des dilutions connues du lait et lit I'amplitude du galvanométre
du photometre & flamme. La courbe d’étalonnage est fournie par un diagrammé
obtenu & partir du lait de composition connue. Les valeurs de porassium et
calcium obtenues par d’autres méthodes étaient en bon accord avec ceiles
obtenues par la methode directe au photométre & flamme.
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KULFOLDI

LAPSZEMLE

(folytatas)

SORIPAR

KAHLER, M,

A sorgyartas folyaman keletkezett illé-
kony vegyuletek

( Entstehung fliichtiger Verbindungen bei
der Herstellung von Bier.)

Die Lebensmittel
1970.

Az utébbi id6ben egyre nagyobb
figyelmet forditanak azon vegyuletek
vizsgalatara, amelyek jelentGsen befo-
lyasoljak a sor izét és zamatat. Ezek-
hez a vegyiletekhez féleg azok az ill6-
anyagok tartoznak, amelyek a fermen-
tacios folyamat sorén keletkeznek. A
mingseg-allandésag biztositdsa érde-
kében vizsgaltdk az illékony mellék-
termekek kepzGdeésének okait s a fo-
lyamat befolyasolasanak lehetGségeit.
A szerz8k vizsgalataik soran az illé-
kony anyagok keﬁzodeset befolyasold
tényezdk hatdsat kutattdk. Megallapi-
tottak, hogy a fermentacios folyamat
alatt fennallé kiilonboz6 korilmények
megvaltoztatjak az illéanyagok kon-
centraciojat, es egyuttal az altalanos
erzékszervi tulajdonsagokat. Gazkro-
matografias vizsgalatokkal alkoholo-
kat es észtereket (metilacetat, etilace-
tat, propanol, izobutilformiat, 2-metil-
propanol-1, izobutilacetét, butilacetét,
1zoamilacetat,3-metil-butanol hexanol,
beta-fenil-etilacetat, béta-fenil-etanol)
illetve zsirsavakat (ecetsav, propion-
sav, izovajsav, vajsav, izovaleriansav,
valeriansav kapronsav, Gnantsav, kap-
rilsav, kaprinsav) azonositottak. Ered-
menyelket 11 tablazat és 6 gazkroma-
togramm tartalmazza.

Industrie 17, 216,

Bende E. (Gyo6r)
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BORIPAR

WURDIG G, SCHLOTTER H. A:
S02képzb éleszték eléfordulasa a sz616-
must természetes éleszt6keverékében
(Uber das Vorkommen SO 2bitdender:
Hefen im natirlichen Nefegemisch des
Traubenmestes.)
Dent. Lebensm. Rundschau67,86,1971.
Gyakorlati megfigyelések  szerint
egyes borok gyakran sokkal tébb S02
ot tartalmaznak, mint amennyit az
erjedés el6tt, kdzben vagy utan hozza-
juk adtak; a sz6l6lé természetes élesz-
tékeverékében S02képzd éleszt6tor-
zseket allapitottak meg. Ezek az élesz-
tétérzsek nem egyforman vannak el-
terjedve, hanem csak egyes Uzemek-
ben mutathaték ki. A gyakorlatban
literenként 130 mg-ig terjed6 S02
képzbdést talaltak. Tiszta tenyésztési
kultirdk hozzdadasa éltal S02képz6
éleszték elszaporodasat messzemendleg
el lehetett nyomni.

VEGYES

SVENSSON B.:

Osszefligg6 sejtréteg keletkezése el6re-
hamozott burgonyan

(Formation of a compact layer in pre-
peeled potatoes.)
Swedish J. Agr. Res. 1, 51, 1971
Ref. ZUL. 148, 3, 188, 1972.

A hamozott burgonyat, azért keze-
lik natriumhidrogénszulfittal, hogy
megakadalyozzak a nyers burgonya-
felllet sotetedését. Ezenkivil szerz6
azt is megallapitotta, hogy ez egy szilard
sejtréteg képzodését Is elémozditja.
Citromsav ezt a hatast nem mutatja.
A réteg képz6désének gyorsasdga a
natriumhidrogénszulfit tdménységétél
és a raktarozasi hémérséklettdl fligg.
Ugyanezen parameterektdl fiigg a nat-
riumhidrogénszulfit behatolasi mély-
sége is. A behatolas mélysége és a réte (];
vastagsag kozott egy r2 = + 0,94 &l

fenn.
Kieselbach Gy. (Budapest)



L-aszkorbinsav mennyiségi meghatarozasa berlinikék
szinreakcid alapjan, fotometrias kiértékeléssel I.

VAMOS KAROLYNE é GABOR MIKLOSNE
Elelmiszeripari Fgiskola, Szeged

Erkezett: 1972.julius 7.

A C-vitamin tartalom meghatarozas egyik legnehezebb kérdése még ma
is az élelmiszeranalitikusoknak. A vegyilet konnyen oxidalodik, természetes
forrasaiban, f6éleg a novényekben, igen sok zavaréanyag, els6sorban az 0n.
reduktonok teszik bizonytalannd a merési eredményeket.

Az eddig kidolgozott eljarasokrél igen jo rendszerez6-elemzd tajékoztatét
ad Keveiné (1), mely munkaban a jelenleg ismert fontosabb eljarasokat ismer-
teti, illetve értékeli.

Az L-aszkorbinsav (L-AS) és kalium-ferri-cianid reakcija mar régebbrél
ismert (5, 6). A kell§ biztonsag elérésehez a potenciometrikus eljarasnal tgyelni
kell a reakcitelegy pH értékére. Avégpont észlelése lehetséges azonban kemenyitd
indikator felhasznalasaval is.

Megprobaltuk az eljards végpontjelzés és kiértékelés részét gy megvaltoz-
tatni, hogy sorozatvizsgalatra alkalmasan kell6 ?Korsaségu és pontossagu
legyen, mely kovetelmények a gyakorlatban val6 alkalmazhatosag elengedhe-
tetlen feltételei.

Az eljarast a tobbi oxidimetrids mddszerrel szemben azért tartottuk el6-
nydsebbnek, mert a ferri-cianid/ ferro-cianid rendszer normal redox-potencialja
azonos korulmények kozott kdzelebb esik az L-dehidroaszkorbinsav/L-aszkor-
binsav_rendszeréhez. A kiilonbség ugyanakkor elegendd a reakcié viszonylag
rovid id6 alatti teljes lefolyasahoz. gy lehet6séget lattunk a reduktonok és
egyéb zavard anyagok eredményt befolyasold hatdsanak csokkentésére.

., Munkank els6 részében az L—AS tartalom merésére dolgoztunk ki el-
jarast.

A kalpott adatokat egyreszt jodometrias titralassal (jod oldat, dead-stop
végpontjelzés), masrészt polarografiasan kontrollaltuk (2, 3, 4).

1. A meghatérozas kémiai alapjai

Az L—DAS/ L—AS és ferri-cianid / ferro-cianid redox rendszerek normal
potencialjainak alakulasat mutatja az 1 abra, a pH fliggvényében (5).

* Vizsgalatainkat célszerlinek tartottuk a 3,5—4 pH ertékek kozott lefoly-
tatni, ahol az L—AS viszonylag még stabilis, s a ferri-cianid/ferro-cianid rend-
szer pH-tol valo fiiggése gyakorlatilag megszinik.

Az altalunk kidolgozott eljaras elsO részében az L —AS-t reagaltatjuk
kalium-ferri-cianiddal, mele)/ sztochiometrikus aranyban kalium-ferro-cianidda
redukéaldédik (a). A feleslegben maradt ferri-cianidionok zavaré hatésat fluorid-
ionok adagolasaval kiiszoboljuk ki (ferri-ionokkal barna elszinezédés), majd
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ferri-klorid oldatot adva a reakcidelegyhez, a ferro-cianidot ferri-ferro-cianidda
alakitjuk, mely intenziv kék szin(i vegyulet: berlinikék néven ismert (b).

L- AS+2[Fe(CN)§3- = L- DAS+2 [Fe(CN)§J- +2H+ (a)
3 K4[Fe(CN)6] + 4 FeCI3 = Fed[Fe(CN)J,+12 KCL (b)

Utobbi "reakcional szintén nagyon fontos a fluorid-ionok jelenléte, ugyanis
optimalis koncentracio eseten megakadalyozzak a berlinikek csapadék forma-
jaban torténd kivalasat. (Ugyelni kell azonban, mert nagy F~ koncentracioban
a reakci6 egyaltalan nem jatszodik le) (7).

A keletkez6 Fe4[Fe(CN)6] kek szine rovid id6 alatt stabilizalodik, és modell
oldatokban 20—25 percig alland6é intenzitasd, mely az el6z8ek értelmében
ardnyos a vizsgalando oldat L-AS tartalmaval.

2. A meghatarozas menete

100 kem-es mérSlombikba 10,00 kem puffert (pH = 3,69) mériink, melyhez
ismert mennyiség( vizsgalando oldatot pipettazunk (L-AS tartalma 0,2- 1,5 mg
kozott legyen). 1,00 kem kalium-ferri-cianid oldat hozzaadasa utan a reakcio-
elegyet dsszerdzzuk, a reagens-felesleget 1,00 kem natrium-fluorid oldattal le-
kotjik, majd desztillalt vizzel 80-90 kcm-re egészitjik ki, s végil 2,00 kem
ferri-klorid oldatot adunk hozza. Jelig toltjik, Osszerazzuk és 5 perc elteltével
fotométerrel mérjik az oldat standard oldattal szembeni extinkciojat, 10 mm-es
kivettaban, 710 nm értéknél. Az L-AS mennyiséget a kapott extinkcio alap-
jan kalibracios diagrambol olvassuk le.

A kalibracios diagram megszerkesztése:

7. &bra. L-DAS/L-AS és ferri-cianid/ferro-cianid redox rendszerek normél
potencialjanak alakuldsa a pH fiiggvényében
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2.1 Standard oldat

10,00 kein puffert, 1,00 kein kalium ferri-cianidot, 1,00 kem natrium-
fIlIJoriEot, 2,00 kem ferri-kloridot 6sszemériink 100 kem mér&lombikba és jelig
toltjik.

2.2 L- AS oldatok

20 mg%-os frissen készitett L-AS torzsoldatbél 1, 2, 3, ... 8 kem-t
pipettdzunk 100 kem-es mér6lombikokba, és a fentiek szerint (2.1 pont) mé-
rink hozza egyéb reagenseket. A fotométeres mérés 10 mm kiivettaban 710 nm
értéken torténik.

A kaPott extinkcié értékeket diagramban abrazoljuk a szamitott L-AS
tartalom fliggvényében.

2.3. Felhasznalt oldatok

Pufferoldat, pH = 3,69/0,1 m natrium-citrat 0,1 n HCl (1:1)
Kalium-ferri-cianid oldat, 1% (mindig frissen készitve),
Natrium-fluorid oldat, 2%,

Ferri-klorid oldat, 2%,

L-AS torzsoldat kalibraciohoz, 20 mg% (esetenként frissen készitve).

4. A modszer pontossagat, illetve reprodukalhatésagat befolydsold tényezé'k
vizsgalata

4.1 A kémszerek befolyasa a kiértékelésre

A kélium-ferri-cianid, ferri-klorid és natrium-fluorid koncentracidkat kulon-
kilon valtoztatva figyeltliik az extinkcid alakulasat, egyébként azonos kérilmé-
nyek kozott. Kapott adatainkat a 2., 3. és 4. abrakon szemléltetjik.

A 2. dbran a kalium-ferri-cianid névekvé mennyiségének ngEvényében
lathaté az extinkcid alakuldsa, mely 0,80 kcm-t6l vehetd stabilisnak. Az alta-
lunk javasolt 1kem elegend6 a vizsgalandd anyag L-AS tartalmanak oxidala-
sara, s a viszonylag kis reagens-felesleg zavaré hatasat natrium-fluoriddal ki tud-
juk kiiszébdlni.

2. 4bra. Az extinkci6 értékek alakuldsa a kalium-ferri-cianid novekvé mennyiségének
fuggvényében
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3. dbra. Az extinkcié értékek alakulasa a ferri-klorid névekvé mennyisége fliggvényében

A 3. abrabdl leolvashato a ferri-klorid optimalis mennyisége: 1,6-2,0 kcm.

A natrium-fluorid nagyobb koncentracioban megakadalyozza a berlinikek-
reakcié létrejottét. Vizsgalataink alapjan 0,02 g NaF/100 kcm koncentracio
megfelel6nek bizonyult. Az adatokat a 4. abra szemlélteti.

4.2 Az optimalis reakciéidé megallapitasa

Kilonboz8 L—AS koncentracioju oldatokban kifejlesztett szin intenzitasa-
nak alakulasat vizsgaltuk az id6 fliggvényében. Méréseinket az 5. dbra mutatja.

Megallapithatd, hogy az L—AS koncentraciojatol fiiggetlenil 5 perc eltelte
utan a reakcio teljessé valik, a szinintenzitds stabilis. Optimalis iddtartamnak
5-10 percet talaltunk. Féleg természetes anyagok vizsgalatanal jelent6s ez,
ahol éppen a kisebb reakciésebesséﬁgel reagalo zavar6 anyagok befolydsol6
hatésat kivantuk mddszerinkkel csokkentetni.

4. dbra. Az extinkci6 értékek alakulasa a natrium-fluorid névekvé mennyiségének fliggvényében
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5. dbra. Az extinkci6 értékek alakulasa kulonb6z6 L-AS koncentraciéju oldatokban
az id6 flggvényében

4.3 Egyéb kiils6 korilmények

A reakcidelegy 20 CC korili hémérsekletének viszonylagos kisebb inga-
dozésa nem befolyasolja a reakci6 lefutasat, de feltétlenil 6vnunk kell oldatain-
kat a direkt napsugarzastol.

4.4 Az optimdlis hulldmhossz megéllapitasa

Ennek kimérésére adott korllmények kozott felvettik a spektrumot,
melyet a 6. abra szemléltet.

Az oldatnak a 700-730 nm értékek kdzott maximuma van. A gorbe mere-
dekségét figyelembe véve a 710 nm értéket tartottuk legmegfelel6bbnek
vizsgalatainkhoz.

49

6. abra. A berlinikék spektruma a lathaté tartomanyban
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4.5 A mobdszer pontossaga és reprodukalhatésaga

Az altalunk kidolgozott vizsgalati eljarast polarografids és jodometrias
madszerekkel hasonlitottuk 6ssze. A kapott adatokat, valamint az eszkdzolt
matematikai szamitasokat az 1 tablazat tartalmazza. EbbGl megallapithato,
hogy mind reprodukalhatdsag, mind pontossag szempontjabol a tobbi eljarashoz
viszonyitva lényegesen nem tér el.

7. tablazat

L—AS tartalom alakuldsa modell oldatokban kill6n6z6 meghatarozasi eljarasokkal

L-- AS tartalom, mg

Polarogréafia Jodometria K-ferri-cianid

2,81 2,90 2,85
2,78 2,85 2,85
2,81 2,85 2,80
2,78 2,88 2,80
2,85 2,92 2,85
E x
Kozépérték:
n 2,81 2,88 2,82
Széras: s _ / 1(X-x)2
n-1 0,029 0,031 0,030
A 100-s
Relativ hiba %. . 1,03 1,07 1,06

A tovéabbiakban mddszeriink pontossagat természetes anyagi rendszerek-
Pe? fogjuk kimérni és az eljarast az L-DAS meghatarozasara kivanjuk tovabb-
ejleszteni.
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KOJIMYECTBEHHOE OMPEAE/IEHUE /1-ACKOPBEVMHOBOW KWUC/OTbI
HA OCHOBAHUW LUIBETHOW PEAKLWIW BEPJIMHCKOW NA3YPU
®OTOMETPUYECKOW OLIEHKOW

K. Bamow n M. "a6op

ABTOpbI pa3paboTany HOBbIi METoA KONWYEeCTBEHHOro ornpegeneHus J1-ac-
KOPGMHOBOIA KMCnOThbI. Mpy onpefeneHHbIX ycnosusix J1-ackopouHoBas Kucnota
CTOXMOMETPUYECKM PeyLIMPYET HKeNe30CHHEPOAUCTLIA Kannii B XenesncTocuHe-
POAMCTLIA Kanuid. B npucyTCcTBUM MOHOB (heppn 06pasyeTcs LmaHug deppr-theppo
(6epnmHCKniA nasypb). Kpacsllyto WHTEHCMBHOCTb BO3MOXHO OMpefenuTb (hoTo-
METPUYECKM 11 MOMOLLBIO Ka/MOPaLMOHHOM AuarpaMmbl a U3 BENYMH 3KCTMHK-
LM OTCUMTLIBAETCA KOMYECTBO J1-aCKOPOMHOBOW KMCnoThl. MeTog aBnseTcs 6bl-
CTPbIM 11 MOITOMY MOAXOAALLMA ANA NPOBEAEHNS CEPUAHBLIX WCMbITaHMiA. Penpo-
AYLMpYeMOoCTb YAOCTOBEPAIOT pe3y/bTaTamMy CpaBHeHWI ApYruX Crnoco6os.
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QUANTITATIVE BESTIMMUNG DER L-ASCORBINSAURE AUFGRUND
DER BERLINERBLAU-FARBREAKTION MIT PHOTOMETRISCHER
AUSWERTUNG

KmVamos und M. Gabor

Die Verfasser arbeiteten zur quantitativen Bestimmung der L-Ascorbin-
séure eine neue Methode aus. Die Ascorbinséure reduziert unter bestimmten
Bedingungen das Kaliumferricianid stochiometrisch zu Kaliumferrocianid. In
Anwesenheit von Ferri-lonen entsteht das blaue Ferri-Ferrocianid (Berliner-
blau). Die Farbintensitdt kann photometrisch bestimmt und vermittels einer
Kalibrationskurve aus dem Extinktionswert die Menge der L-Ascorbinsdure
abgelesen werden. Das Verfahren ist rasch, daher fir Serienuntersuchungen
geei_gnet. Die Reproduzierbarkeit wurde durch Vergleich mit anderen Verfahren
ewiesen.

QUANTITATIVE DETERMINATION OF L-ASCORBIC ACID ON THE
BASIS OF THE PRUSSIAN BLUE COLOUR REACTION, USING
PHOTOMETRIC EVALUATION. I.

K. Vamos and M. Gabor

A novel method was developed for the quantitative determination of
L-ascorbic acid. Under defined conditions potassium iron(111) cyanide is stoichio-
metrically reduced to potassium iron(l 1) cyanide by ascorbic acid. In the presence
of iron(111) ions blue iron(lIl)-iron(ll) cyanide (Prussian blue) is formed. The
colour intensity can be determined by photometry, and on using a calibration
diagram the amount of L-ascorbic acid can be read from the extinction value.
The method is rapid and thus suitable for routine tests. The reproducibility
of the method was proved by comparison of the results with those given by
other methods.

DOSAGE DE L’ACIDE L-ASCORBIQUE PAR EVALUATION
PHOTOMETRIQUE DE LA REACTION DE BLEU DE PRUSSE

K. Vamos et M. Gabor

Les auteur ont développé une méthode nouvelle du dosage de I’acide L-
ascorbique. Entre conditions définies I’acide ascorbique réduit le ferricyanure
de potassium en ferrocyanure de potassium stoechiometriquement. Dans la
présence d’ions de fér trivalent il se forme le bleu de Prusse. L’intensité de la
couleur bleue se fait déterminer par photométrie el, & I'aide d’un diagrammé
d’étalonnage, on obtient la quantité de I’acide ascorbique & partir des valeurs
de la densité optique. La méthode est rapide et se préte & des analyses de série.
La reproductibilite a été prouvé en comparant les résultats & ceux obtenus par
d’autres méthodes.
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KUOLFOLDI
NOVENYOLAJIPAR

FRANZKE, C F,
ROSSOW, K-H.,

A zsirokban el6fordulé nehézfémek és
ezek hatasa a zsirok autoxidacidjara

(Die Wirkung von Schwermetallen auf
die Fediiutoxydalion und das Verkom-
men von Schwermetallen in Fetten)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 279,
1972.

A szerz6k dsszefoglaljak a nehézfém-
ionoknak a zsirok autoxidacidjara gya-
korolt hatasat, és megallapitjak, hogy
a nehézfémek nem csak oxigén atvivo-
ként hatnak, hanem az autoxidacio
sordn a zsirokban keletkezd peroxid-
vegylletekre katalitikus hatast fejte-
nek ki. Meghatdroztdk a réz, vas, és
nikkel mennyiségét nyers, félig raffi-
nalt novényi olajokban, fotometrids,
spektralanalizises és kromatografias
madszerekkel. A zsirok és névényi ola-
jok el6allitasa soran a lehetd legmini-
malisabb nehézfém-tartalomra célszer(
torekedni, mivel egyrészt igy n6 a
tarolhatésagi id6tartam, masrészt a
biologiai értéket befolyasold zsirold-
hat6é vitaminok és esszencidlis zsir-
savak bomlasanak veszélye csokken.

A magdeburgi Olaj- es Margarin-
ipari Intézettel egyetértéshen a finomi-
tott olaj vastartalmara 55 mg/kg és
réztartalméara 0,03 mg/kg maximalis
megengedhetd értéket javasolnak.

Bende E (Gydr).

FRANZKE, C., HOLLSTEIN, E.,
BRANDT, P.

Foszfortartalma vegylletek mennyisé-
gének vizsgalata kulénb6z6 finomitési
fokd repceolajokban

(Untersuchungen dber den Anteil phos-
phorhaltiger Verbindungen in Rapsélen
unterschiedlichen Raffinationsgrades.)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 347,
1972.

GRUNERT, S,
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A novényi olajokban lev6 foszfor
meghatarozasara azt a mddszert hasz-
naltdk, hogy az olajokat magnézium-
oxid hozzaadasaval elhamvasztottéak,
és a szervezetlen foszfatokat a modo-
sitott Hurst-eljarassal hataroztak meg.
A mérést a foszfomolibdenat komplex
fotometréldsaval végezték, 710 nn hul-
lamhosszon.

A nyers repceolajok vizsgalata azt
mutatta, hogy a préselt olajok 77-113
mg/kg, az extrahalt olajok 132—386
mg/kg foszfort tartalmaznak.

A raffindlas soran a mérési eredmé-
nyek alapjan a nyers olaj dssz-foszfor-
tartalméanak legalabb 97%-at eltavo-
litjak, ennek legnagyobb része (70—
85%) a raffinalas elsé fokozataban a
nyalkas anyagokkal eltavozik. A maso-
dik fokozatban a megsavanyitaskor
még jelentésen (15-30%) és a 3. foko-
zatban a fehéritésnél is tovabb csok-
ken a foszfortartalom.

Szabé A. (Gyér)

VEGYES

WOLPER, I. N.,, LASAREW, E. N,
SOLOWJEWA, T. J. és ILJENKO-
PETROWSKAJA, T. P.

A potkavé kereskedelmi jellemz8ir6l

(Zur Warenkundlichen Charakteristik
des Instantkaffees)
Die Lebensmittel
1971.

A leningradi ,,F. Engels” Kereske-
delmi Féiskola Kereskedelmi Tanszék-
kének laboratériumaban kilénboz6
kavéporok (Santos, Robusta,és Costa
Rica) kémiai analizisét végezték el.
Vizsgaltak a nedvességtartalmat, a
hamutartalmat, az 6ssznitrogéntartal-
mat és az aromés-anya? tartalmat.

09

Industrie, 18, 340,

Ezenkivil 4 tablazatban laltak osz-
sze a klorogénsav tartalmat, és a kof-
fein tartalmat, a szabad aminosav
Osszetételt, az oxidalhatosagi szamot
és az illékony karbonilvegytiletek
mennyiségét.

Bende E. (Gy6r)



Adatok a tejsavas erjesztéssel tartositott zoéldparadicsom
mikrobiolégiai tulajdonsagaihoz

TER EN JOZSEF, SELMECI GYORGY ¢é ACZEL ATTILA
Megyei Elelmiszereilenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged

Erkezett: 1972. méarcius 24.

A mez6gazdasagi savanyito izemekben a zoldparadicsom savanyitasat tej-
savas fermentalassal végzik. E tartositasi eljaras hibaforrasai sokrét(iek és meg-
szlintetésiik a biztonsagos lzemeltetés és a J6 mindség érdekében fontos.

Munkank soran vizsgalat targyava tettiik az ecetes zéldparadicsom feliletét
szennyz6 fehér szin(i pontszer(i idegen anyagok tulajdonsagat. A laboratoriumi
mérésekhez az Cizemi tartalyokbol (alutankokbol) egyenkent atlagosan 350 darab-
bél allo atlagmintat vettink, melyekbdl a fehér szinl pontszer( anyagot tartal-
maz6 paradicsomokat elkilonitettiik.

A foltos feluletli paradicsomokb6l mikrobioldgiai vizsgalatokat végeztiink.
A mikrobiolégiai vizsgalatok eredményei szerint a fenti fellleti szennyezések
bakterialis eredetliek. A zoOldparadicsombdl izolalt baktériummal kiilonb6z6
pH értéken tenyésztési prébakat végeztiink.

A tenyésztési vizsgalatok eredményeként megallapitottuk, hogy az alutan-
kokban tarolt z6ldparadicsom epidermise alatt él6 sejteket is tartalmazé bak-
térium-koloniadk voltak, amelyek morfoldgiai és a vizsgalt fizioldgiai tulajdonsa-
gok sze&int a fermentlében talalt Lactobacilus genuszba tartozé baktériumokkal
azonosak.

Vizsgalati rész

A zdldparadicsom savanyusagot 1971-ben gyartottak.
A fermentlé pH-ja: 4,5.

Makroszkopos vizsgéalat

0,5—3 mm atmérdji baktérium kol6nidk, a paradicsom feliiletébdl kiemel-
kednek, a paradicsom epidermis szdvete alatt helyezkednek el
Telepmorfoldgia
felilnézetben: pontszer(, kerek
keresztmetszetben: ivelt
szegély: teljes

Mikroszkopos vizsgalat

A koloniabdl készitett nativ preparatum mikroszkops kepe: lekerekitett
vgélgl'j révidebb és hosszabb palcikdk, maganyosan és révid lancban. Kern moz-
go
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Tenyésztési proba

Tépoldat MSZ 3644 szerint készitett hisleves. pH = 5-0s tapoldatra oltva
a kol6niahol.

tenyésztési proba: pozitiv

pH = 7-es tapoldatra oltva a koloniabol

tenyésztési proba: pozitiv

A tapoldatokbol keszitett nativ preparatum mikroszkopos képe:

nem mozgo, lekerekitett végl palcikak, maganyosan és rovid lanchan, amely

Lactobacillus genuszba tartozé baktérium

Tenyésztési proba kilénbdz6 pH értéken

A paradicsomon levé kol6niabdl izolalLbaktérium szaporodasanak vizsga-
lata a pH fuiggvényében.

A tapoldat MSZ 3644 szerint készitett husleves, 5%-os HCl-va! a tapoldat
pH-ja 2; 3; 4; 5; 6 és 7.

Leoltds az inokulumbol 50 //Hlel tortént

Inkubalas 30 C°-on 48 o6raig

A vizsgalt baktérium pH 4, 5, 6, 7 mellett szaporodott.

A fermentlé tanulményozasa

Mikroszkopos vizsgélat

A fermentléb6l készitett nativ preparatum mikroszkopos képe
1 Nem mozgo, lekerekitett végli palcikak maganyosan és rdvid lancban.
2. Eleszt6gombak.

Tenyésztési proba

pH = 5-0s tapoldatra oltva a fermentlebdl.
tenyészési proba: pozitiv
pH = 7-es tpoldatra oltva a fermentlébdl

tenyésztési proba: pozitiv
A tapoldatbol készitett nativ preparatum mikroszképos képe
1 Nem mozgé lekerekitett vegl palcikdk magényosan és révid lanchan,
amely a Lactobacilus genuszba tartoz6 baktérium.

2. Sarjadzo élesztégombak.

Tekintve, hogy a koldnidk a paradicsom felllet intenziv mosésdval sem
tavolithatok el, a paradicsomtételt csak gondos atvalogatas utén lehetett for-
galomba hozni.

MWKPOBWOTOTMUYECKME CBOWCTBA 3E/IEHHbIX MOMWNAOP
KOHCEPBVPOBAHHbIX MOJTOKOKUNC/1bIM CBPAXVBAHNEM

V. TapeH, Ob. Lenveuy n A. Auan

ABTOpbI 06PALLIAIOT BHUMaHVE Ha HapYXXHYH OLUIMOKY MUKPOGMOMOrNYecKoii
HaTypbl 3€/EHOr0 MOMWAOPA KOHCEPBMPOBAHHOTO MOJIOYHOKMC/LIM COpaxKmBa-
HueM. B TeueHUn depmeHTaLmu, Mo BCe BEPOSTHOCTU B pe3ysnibTaTe NOBPEXAeHUs
3nuaepMbl noMmuaopa GakTepun JlakTo6aumnnyc nprHagnexawme K Mukpodgnope
(hepMeHTauMM, pa3MHOXasaCb MO 3MMAEPMON 06pasytoT KOIOHUM  AUaMETPOM
0,5-3 MM, KOTOpble B KOHUE (hepMEHTaLMi BOMPEKM HU3KOWA BennumHbl pH 1
BbICOKON KOHLIEHTpaLMy MOMOYHOW KWCIOTbl COAEPXAT M XUBble MUKPOOGbl. Ha
MOBEPXHOCTYW MOMWAOP HAXOASLIMECSH KONIOHMM HEe YAAMMbI faXKe N WHTEHCBHOV
MOIKOWA.

92



ANGABEN UBER MIKROBIOLQGISCHE EIGENSCHAFTEN
DER DURCH MILCHSAUREGARUNG KONSERVIERTEN
GRUNEN TOMATEN

J. Téren, Gy. Selmeci und A. Aczél

Die Verfasser machen auf einen mikrobiologisch bedingten &usserlichen
Fehler der durch Milchséuerefermantation konservierten griinen Tomaten auf-
merksam.

Im Laufe der Gérung rufen — wahrscheinlich zufolge von Verletzung
der Epidermis der Tomaten —die der Fermentationsmikroflora angehdrenden
Lactobazillen durch Vermehrung unter der Epidermis, Kolonien mit einem
Durchmesser von 0,5—3 mm hervor und diese enthalten trotz des am Ende
der Gérung vorhandenen niederen pH, bzw. der hohen Milchsdurekonzentration,
noch lebende Zellen. Diese Kolonien kdénnen selbst durch intensives Waschen
der Tomatenoberflache nidht entfernt werden.

DATA TO THE MICROBIOLOGICAL PROPERTIES OF GREEN
TOMATOES PRESERVED BY LACTIC ACID FERMENTATION

J. Téren, Gy. Selmeci and A. Aczél j

An exterior deficiency due to microbiological effects observed in green
tomatoes preserved by lactic acid fermentation is described. During the fer-
mentation, probably due to lesions in the epidermis of tomatoes, Lactobacillus
bacteria pertainin to the microflora of the fermentation are multiﬁlying under
the epidermis, and they form colonies of 0.5—3.0 mm diameter. Though at the
end of the fermentation period the pH value is low and the lactic acid concentrat-
ion is high, still there are viable cells in these colonies which cannot be removed
by an intensive washing of the tomato surface.

CONTRIBUTIONS RELATIVES AUX QUALITES MICOBIOLOGIQUES
DES TOMATES VERTES CONSERVEES PAR FERMENTATION
LACTIQUE

J. Téren, Gy. Selmeci et A. Aczél

Les auteurs rendent compte sur un défaut d’extérieur & fond microbiolo-
gique des tomates vertes conservees par fermentation lactigue.

Au cours de la fermentation, probablement dii & des lésions de I’épiederme
des tomates, les bactéries Lactobacillus qui appartiennent & la microflore de la
fermentatlon se propagent sous I’épiderme et y torment des colonies de diamétres
de 0,5 & 3 mm. Ces colonies contiennent, malgré le pH faible et la haute teneur
en acide lactique en fin de fermentatlon encore des cellules vivantes. Ces

colonies ne es font éliminer de la surface des tomates merne par lavage
intense.
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KULFOLDI

SWORCOVA, L.

Az élesztégombak elszaporodasanak
okai alkoholmentes italokban

(Ursachen der Wermehrung von Hefen
in alkoholfreien Getranken)

Die Lebensmittel Industrie, 19, 101,
1972.

Szobah6mérsékleten vald huzamo-
sabb tarolaskor néhany alkoholmen-
tes italban elszaporodnak a mikroor-
ganizmusok, koztlk az élesztégombak.
Ezen mikroorganizmusok anyagcsere-
termékei mérgez6ek lehetnek és ront-
jak az italok élvezeti értékét. Ezért
vizsgaltdk meg azt, hogy a tarolasi
hémerséklet milyen mértékben befolya-
solja szaporodasukat. A vizsgalt min-
takat 3 kulénb6z6 héfokon inkubaltak
(10 C fok, 17 C fok, 25 C fok).

Ezenkivil az italokban levo oxigén-
nek és szerves anyagoknak a szaporo-
dasra gyakorolt hatasat vizsgaltak.

Az elvégzett kisérletek azt  bizo-
nyitottak, hogy 10 C foknal magasabb
hémérséklet esetén, egyébként azonos
koérilményeket feltételezve a hémér-
séklet nem befolyasolja a szaporodas
sebességét és a maximalis sejtszamot.
Aerob kulturdk esetében a maximalis
sejtszam 1-2 nagysagrenddel nagyobb
mint anaerob korilmények kozott.

Az élesztégombak elszaporodasa
ellen az tveg alapos kimosasaval, az
Uizemi higiénia maximalis biztositasa-
val és a palackok minél teljesebb tol-
tésével lehet védekezni.

Bende E. (Gy6r) .

TSCHOGOWADSE, S. K-,
RADZE, N. S
Aszkorbinsav konzervéldsa gliikdzoxi-
déazzal
(Konservierung der Ascorbinsdure
durch Glukoseosydase)
Die Lebensmittel Industrie,
1972.

A gyumolcslevekben és szorpokben-
valamint a f6zelékndvény sliritmények,
ben az oldott és adszorbedlt oxigén

BAKU-

19, 287,
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(folytatds)

nagyon erGsen oxidalja a C-vitamint,
ezért a vitamintartalom meg6rzése
nagyon fontos. Mivel az irodalomban
a C-vitamin tartalom megévésara vo-
natkoz6 adatok nagyon ellentmondoak
ezért a szerz6k azt a mddszert valasz-
tottdk, hogy az oxigént glikézoxidaz
segitségével eltavolitottak. A narancs-
lével folytatott kisérletek azt mutattak
hogy a gliikézoxidaz nevii enzim anti-
oxidans hatasa csak katalaz enzim
jelenlétében mutatkozik. Ha a léhez
csak glukozoxidazt adtak, a C-vita-
min gyorsabban bomlott fel, mint az
enzim nélkil. A kisérletek egy tovabbi
eredménye annak felismerése volt,
hogy a katalaz enzim jelenléte nem
szilkséges akkor, ha a gliikdzoxidazt
szemipermedbilis  polietilén  foliaba
csomagolva teszik bele a gylimélcs-
Iébe, mivel ez a C-vitamin eltarthatd-
sagat nem befolyasolja.

KONOPAI, J.

Kismennyiségli kénhidrogéntartalom
meghatarozasanak jelentésége asvany-
vizekben

(Bedeutung der Bestimmung Kkleiner
Mengen Schwefelwasserstoff in Mineral
wassern)

Die Lebensmittel
1972.

A szerz§ széndioxidtartalmu termé-
szetes asvanyvizek kénhidrogén tartal-
manak meghatarozasara egy olyan
madszert dolgozott ki, amelynél a kon-
centricié vizudlis leolvasasara detek-
talo csovet hasznalt. Az asvanyvizben
IévG kénhidrogen egﬁ specidlis készi-
lékben levegbaram hatasara deszor-
bedlodik. A reakcio  kénhidrogénre
specifikus, mas gazok nem adnak olyan
reakciot, ami a kénhidrogén meghata-
rozast zavarna. A deszorbci6 lefutasat
és a minta pH-janak valtozasat a leve-
g6 mennyiségének fuiggvényében grafi-
kusan adja meg. A cikk 5 csehszlova-
kiai &svanyviz vizsgalati eredményeit
kozli. Az eljards nagy el6nye, hogy
egyszer(isége mellett megbizhato.

Szabo A. (Gyé6r)

Industrie, 19, 138,



Dr. Kiszel Jozsefné Dr. Richter Margit emlékezetére
(1914-1972)

Munkassaganak teljében, legszebb eredményeinek megvalosulasa idejében,
hirtelen és varatlanul tavozott kozilink 1972. november 4-én.

Kevevaran sziiletett 1914-ben. Tanulmanyait a Szegedi Tudomanyegyete-
men végezte, ahol 1939-ben vegyészdoktori diplomat nyert. Disszertaciojaban
az akkor még egészen (j fotometrias vizsgalatokkal foglalkozott, és ez az eljaras
egész életén at elkisérte. .

El6szor a Szegedi Tudomanyegyetem Altalanos és Anorganikus Kémiai Inté-
zeteben nyert alkalmazast, ahol 1938 —40 koz6tt a kémiai vizsgalati modszerekre
vonatkozo elméleti és_gyakorlati szaktudasat egészitette ki. Ezutan 1941-ig a
Szegedi Vegykisérleti Allomason, majd 1941 -50 kozott Budapesten az Orszagos
Kémiai Intézetben, illetéleg a Mez6gazdasagi Ipari Kisérleti Intézetben kertlt
Ossze az élelmiszervizsgalatok kérdésével, amely ezutdn mindvégig élete kdzpont-
jaban allt. Ebben az id6ben els6sorban ellen6rzo vizsgalatokat végzett, és a hatal-
mas és heterogén vizsgalati anyag modot nydjtott arra, hogy az élelmiszerfélese-
gek minden tulajdonsagat jol me ismerlje. Az itt szerzett sokiranyu tapasztalat
és gyakorlat képessé tette a vizsgalatok legpontosabb elvégzésére, amelyre késébb
kival6 kutaté munkaja épuilt.

1950-ben Intézete — Konzerv-, His- és Hiitipari Kutatd Intézet néven —
kutatd intézetté alakult, és ezen a réven 6 egyik legkiemelked6bb részese lett
annak a tobb intézetet dsszefoglald munkénak, amelynek célja a korszer(i, ma-
gyar élelmiszer-analizis megteremtése volt. Ebben azid6ben elelmiszervizsgalat-
tokra szinte kiz&rdlag a suly és térfogat szerinti analizist és néhany egyszeru fizi-
kai eljarast hasznaltak. Sziikségessé valt, hogy a habord alatt és kozvetlenil a
habort utan keletkezett elmaradottsagunkat miel6bb pdtoljuk. A fotometria
szamos valtozata, mal'd a polarografia, papir-, réteg- és gazkromatografia el6tt
allottunk ismeretlendl. O azonnal részt vallalt e médszerek elsajatitdsaban és
élelmiszervizsgalatokra valé alkalmazasaban. Nincs talan az élelmiszeranalizisnek
egyetlen teriilete sem, ahol munkajanak eredménye meg ne mutatkozott volna.
Afotometria alkalmazasaval kilénosen a C-vitamin, a kapszaicin meghatarozasa-
ra, a polarografia Utjan a B-vitamin a nitrit és a nitrat, de kilénésen a paradi-
csomban levd 6lom kozvetlen mérésére adott a hazai szabvanyokban és a kilfoldi
irodalomban is elfogadott elGirdsokat. Legjelent6sebb és legszebb munkaja a
paprikaban és a paradicsomban lev6é karotinoidok egymas melletti, egyszer(
meghatarozasara vonatkozik. Az utobbiakat magaban foglald, roviddel ezel6tt
megjelent vagy megjelend publikaciok nemcsak elméleti eredményeket tartal-
Lnazn@lf,_ de azokat a gyakorlat: a mez6gazdasag és az ipar egyarant fel fogja
asznalni.

1959 6ta az el6z6 Intézetének atszervezésébdl keletkezett Konzerv- és Papri-
kaipari Kutaté Intézet tagja, ugyanott 1967 6ta az Analitikai Osztaly vezetdje.
A felallitott kdvetelmények kovetkeztében az elméleti analizis mellett a konzerv-
ipari gyakorlat kérdéseivel is foglalkoznia kellett. Ezen a téren —a mindenkor
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melméleti meggondolasokra épitett - eredményei kozil kuléndsen a zoldborséd
mingségének megjavitasa, a pritamingyartas korszer(sitése, az ecetes paprika
minéségének megovasa, a paradicsompor bamuldsdnak megakadéalyozasa érde-
mel kulénds figyelmet.

Kisérleteit mindenkor el6re elkészitett, megfontolt terv szerint végezte,
azonban kutatasait az egyre fokozddd lelkesedés vitte elére, mellyel magéaval
tudta vinni munkatérsait is. Kitling tanité volt, az élelmiszerkémia olyan kivalo
ismer&je, aki tudasat, modszereit és tapasztalatait munkatarsainak szivesen és
rendkivil kénnyedén adta éat.

Mindazok, akik ismerték és vele egyitt dolgoztak, szeretettel fognak vissza-
gondolni energikus, de mindig derlis egyéniségere. Emlékezete —a nagyszamu
kulfoldi és hazai publikacion és hivatkozason kivil - igy marad meg szamunkra.

Spanyar Pal

Szerkeszt6: dr. Kottdsz J6zsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest, V. Véaroshédz u. 9—11
Felelés kiad6: Siklési Norbert
Kiadja: a Lapkiadé Vallalat, 1906 Budapest, Pf. 223,

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, Uzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Kozponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet, Budapest
elnevezés(i 232—90105—9388 sz. csekkszamlara.
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