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Az EIeImi;zervizsgéIati Kozlemények 20 éves
és a F@varosi Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgalo Intézet
100 éves jubileumara

A magyar nyelv hasznélata a kémiaban

A kémia tudoményanak megalapozasa Lomonoszov, Lavoisier és Dalton
nevéhez fliz6dik. Hazdnkban 1770-ben a nagyszombati —kés6bb pesti —egye-
temen alakult meg az elsé kémiai tanszék Winterl Jakab Jozsef professzor veze-
tésével, melyen azonban a kémiat a botanikaval egylttesen tanitottak. Winterl
Brofesszor csak torve beszélte a ma?(yar_ nyelvet, el6adasait latinul tartotta. 1810-
pen bekdvetkezett halala utdn a kémia tanszék mar kuldnvalt a botanikatol.
Ot Schuster Constantin Janos, Sadler Jozsef, majd a magyarul nem is beszélé
Sangaletti Ede kovették a kémiai katedran. 1848-ban Sangaletti helyébe a haza-
fias érzelmeirél kozismert radikalis-demokratikus forradalmi nézeteket vall6
Nendtvich Karoly kertilt, aki els6 izben tartott magyar nyelven egyetemi elGadast.
Nendtvich Bugéat Pallal és Irinyi Janossal megkisérelte a magyar kémiai ,,m{-
nyelv” kialakitasat is, Schuster Janos 1829-ben megjelent elso magyar nyelv(
kiadvanya a ,,Gydgyszeres értekezések” alapjan. 1844-ben megirta ,Elet-
miden mdipari vegytannak alapismeretei” cimen konyvét ,mimagyar” nyel-
ven, melyben az atom sz6t ,,parany”-nak, a hidrogént ,,kéneny”-nek, az oxigént
»eleny”-nek, a brémot ,bizeny”-nek, a kloért ,,halvany”-nak, a hidrargirumot
»higany”-nak stb. nevezi. A ,mlmagyar nyelv” ma mar — szamunkra
—nehezen érthet§. A szabadsagharc elbukdsa utani Bach korszakban az
elnyomas a tudoményos vilagra is ranyomta bélyegét: visszatértek tehat
a latin és német elnevezések és Sangalettit is visszahelyezték a tan-
székre, amit 1853-ig tovabb vezetett. 1853-ban Wertheim Tivadar vette &t a
tanszék vezetéseét.

Dont6 fordulatot jelentett az 1860-as esztendd, amikora nemzeti ellenallds
gyumolcsekent az dn. ,,oktdberi diploma” az oktatas nyelvéil ,,a magyar nyelv
behozatalat” rendelte el. 1860 oktober 26-a4n a kari Ulést Petzval Ottd dékan
magyar nyelven nyitotta meg. A csak németil tudé tanarokat sorban levaltot-
tak. A vegytan tanszékre Than Karolyt nevezték Kki.

Than Karolyt méltan jeloli marvany emléktablaja ,,A magyar tudomanyos
chemia megalapitéjanak™. A magyar kemiai szaknyelv megteremtése is Than
nevéhez f(iz6dik. A Bugat—Nendtvich-féle ,,mlimagyar” nyelvezet kétségen kivil
korszer(itlen, a tudomany internacionalista jellegét tekintve erdltetett volt.
Than Karoly képviselte az internacionalizmus gondolatat, tankdnyveit, szak-
irodalmi munkait (,,A kisérleti chemia elemei”) mar a kiforrott magyar szakiro-
dalmi_nyelven irta meg. Megis, ha szorvanyosan is, de egyes ,mi{imagyar”
szakkifejezések mar atmentek a koztudatba: pl. a hidrargirum elnevezés végle-
sesen eltlint a magyar kémiai nyelvbél és a ,higany” nyert ,,polgarjogot”.
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Az élelmiszerkémiai szakirodalom Magyarorszagon

1836-ban bizta meg Pest varos magistratusa Molnar Janost, a Rokus Korhaz
akkori gyogyszerészét ,,a rendri igazgatas soran felmerild kémiai vizsgalatok
elvégzésevel”, mint ,,Pest varos vegyészét”.

Molnar, ki a Bugat féle nyelv(jitas hive volt 1846 november 10-én, a ,,Kir.
magyar természettudomanyi tarsulat” kis gﬁ(jlésén tartotta az els6 magyar nyel-
v( elelmiszerkémiai el6adast ,,a Rokus korhazi kutvizek vegybontasarol”*. Va-
I6szintleg Molnar hasznalta az 1 és 2. abra tablazatat, egy reszben , mimagyar”
n e[verll_ irt jegyzet részét, mely az elemek vegyjeleit ill. ,,paranysaly“ tablazatat
abrazolja. )

1873-ban Pest-Buda-Obuda a harom testvérvaros egyesiilt s ekkor a fova-
ros kozgyllése Balla Matyast a Reéltanoda utcai redliskola vegytan tanarat
nevezte ki 1874-ben ,,Budapest F6varos hivatalos vegyészének”, majd 1876-
ban a kozgylilés megszavazta Budapest F&varos Vegyészeti és Tapszer-
vizsgalo Intézetének létesitését. Az Intézet igazgatoi teendGinek ellatasaval
Balla Matyast biztdk meg.

Balla Matyas (akit 1880. majus 20-an a Magyar Tudomanyos Akadémia
levelez6tagjava valasztott) el6adasait magyar nyelven tartotta ,,A vegytan ele-
mei,” majd az ,Elemi vegytan” c. tobb kiadasban megjelent munkait magyar
nyelven irta. (L. melléklet 8. 0.)

O volt hivatalosan az Intézet els6 igazgatGja, aki megérezte a magyar
élelmiszeranalitikai folyoirat hianyat. Kutatasainak, vizsgalatainak eredményeit a
Magyar Tudomanyos Akadémia Ill. osztalyanak 1883-ban megjelent értesits-
jében a ,Mathematikai és Természettudomanyi Ertesit6ben” kozblte magyar
vagy német nyelven (3. bra).

A XIX. szazad utolsé évtizedeiben de még a XX. szazad els§ éveiben is
az élelmiszerkémiai tudomany és az élelmiszervizsgalatok — hazankban is —
rendkivil kezdetleges szinvonalon &lltak. Az élelmiszertudoményt és az élel-
miszervizsgalatokat altaldban az orvostudomannyal azonositottak. Eredményei-
ket is orvosi eredményeknek tekintették, s ezért Budapest F&varos hivatalos
vegyésze, Balla Matyas Budapest F@varos tiszti fGorvosa ala volt rendelve.
Sajat, valamint tébb munkatarsa tollabol szarmazd kdzlemény is a mar tébb
mint harom évtizedes mdltra visszatekintd, Markusovszky Lajos altal 1857-ben
alapitott Orvosi Hetilap-ban jelent meg (4. &bra).

1893-ban inditotta meg Than Karoly a Magyar Chemiai Folyoiratot, s ezutan
sorozatosan mar e folydirat koteteiben jelentek meg az Intézetbdl szarmazéd
cikkek, mig a Févaros Tanacsara vonatkoz6 kozlemények (jelentések, beszamo-
16k) a Févarosi Kozldnyben lattak napvilagot. R&zsényi lvan f6vegyész (kés6bb
az Intézet masodik igazgatdja) megelégedéssel allapitja meg a F6varos megbiza-
sabol 1903-ban végzett tanulmanyutjarol szold jelentésében (1. melléklet 10. 0.)
... »a mi intézetink m{kodését csak hianyos térvények és szabalyrendeletek
tamogatjak, az eredmény mégis a kilfoldivel szemben megallja helyét és bizo-
nyara tdl is haladna azokat, ha mi is egy altalanos tapszertérvény hathatds ta-

* Orvosi Tar, 77, (4), 64. 0. Pesten, 1847 jan. 24-én. ...,, A kir. magyar természettudo-
manyi tarsulat 1846-dik nov. hd 10-én tartott kis gy(ilés jegyz6konyve.
56. Molnar gyoégyszerész és r. t. a Rokus kdrhazi kutvizek vegybontasarol szaktudoma-
nyossagaval irt értekezését olvasa fol. A szerz6 félolvasott értekezésében annyi tudo-
ményossagot és szakértést tintetett ki, hogy 6t a fonallé6 hydrographiai bizottsag taga-
véa nevezé ki a tarsulat. A munkalat birdlas végett Wirtzier, Szarka és Fauser uraknak

adatik ki.
Bugat Pal Kovéacs Sebestyén Endre
m. elnok titoknok



mogatésaban részesiilnénk”. Ezért Ball6 Matyas 1904-ben a Fdévéros teriiletére
érvényes rendelettervezetet dolgozott ki (L. 1L melléklet 10. o.).

Az 1910-es évek utan tdbb dolgozatot kozolt a ,,Magyar Chemikusok Lapja”
Ugyancsak ez idGt6l kezdve az Intézet munkatdrsai_egyre tobb népszerl tudo-
manyos ismertetd cikket, beszdmol6t irtak az élelmiszerek tudomanyardl, vizs-
gélatardl, az olvasok és fogyasztok tajekoztatésara is, féként a népszeri ,,Ter-
mészettudomanyi Koézleményekben", vagy egyéb hasonl6 jellegl lapokban. (,,A ter-
mészet”, ,,Elet és Tudomany” stb.).

7. 4bra
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. Az 1920-as évektdl kezdve sok dolgozat jelent meg a ,,Magyar Mérnok
és Epitészegylet KozIonyé"-btn, az 1930-as évek utan pedig a ,,Kisérletiigyi Koz-
leményék™-ben és a ,,Mez6gazdasagi Kutatasok"-han is.

‘2. 6ora
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XXJL ZUB WASSERFRAGE DER HAUPTSTADT
BUDAPEST.

Uilmwi in ém Biiiang der Nkgdm»u Tow 16. Mari 1800

Ton bl. BALLO.
UKD AS, BAUWADTIOT cuinnx.

Vor kaum zwanzig Jahren wurde die hiesige Wasserleitung
mit bedeutenden Kosten hergestellt, und schon zum dritten Male
stellt sich eine Erweiterung derselben als notwendig heraus. Die
Ursache hievon ist die Zunahme der Bevélkerung, und in Folge
dessen des Wasserbedarfes, welchen die jetzigen Wasserwerke nicht
mehr zu deckeu vermdgen und da voraussichtlich die Hauptstadt
auch weiter in demselben Maasse zunehmen wird, wie in den letzten
zwei Decennien, den Hauptfactor einer solchen Entwicklung aber
die Versorgung mit gesundem Wasser in gentigender Menge bildet,
so muss bei dem zu errichtenden definitiven Wasserwerke die
Sicherstellung des nétigen Wassi‘'rquantums besser in Vorbedacht
genommen werden, als dies bisher geschah. Und wabhrlich, in Hin-
sicht auf unsere Wasserverhéltnisse und die Finanzkraft der Haupt-
stadt, bildet die Versorgung derselben mit gutem Wasser in gentigen-
der Menge keine leichte Aufgabe.

Der hauptstadtische Baurat glaubte diese Aufgabe durch
kunstliche Filtration des I>onauwassere zu lésen. In ihrer Eigen-
schaft als Sachverstandige, Mitglieder der Wasserversorgungscom-
mission, halten die Professoren K. Than, J. Fodor und ich in einem
gemeinschaftlich verfassten, ausfihrlichen Gutachten diesen Plan vom
hygienischen Standpunkte energisch Itekampft. Dies gereichte zum
Vorteile des zweiten, WeiN’schen Projectes, gemass welchem in
Képosztas-Megyer,* nach dem Principe der heutigen Wasserwerke,

*Ein etwa eine Meile von Budapest aufwarts der Donau liegender Ort.

3. abra

Kuldénlenyotnat az »Orvosi Hetilap« 1887. évfolyamabol.

A budapesti vizm(vek vizei 1877—1887-ben.

Irta: Bai.i.6 MAtvAs, reiliak. tanar és Budapest faviros hivatalos vegyésze.d)

A viz az egyeduli mindennapi tapszeriink, a melyet eredeti,
tehat nyert Aallapotban haszndlunk fvasra; minden mas tépszer,
emberi emlékezet 6ta, csak sUrilitilt allapotban jut szervezetiinkbe.
Tépszereink steritisildsdra szolgal leginkabb a sutésnek s fézésnek
czéljat képez6 magus hémérséklet, ritkdbban a fertétlenitd szerekhez
tartoz6 test, mint pl. borszesz és a szerves savak, mely testeket a
szeszes és mas italokban taldljuk. Ezen A&ltalanos szokassa valt
eljarasnak egyeddli inditéja az, hogy a tapszereinkkel szervezetiinkbe
juthaté mindennem(i parasitdk el6l magunkat megvédelmezhessiik.
Hogy a nyers tvdvit sem mentes ilyen veszélyektdl, azt mar az
6-korban tudtdk s ahhoz képest cselekedtek. Az ivéviz mindségé-
nek megitélésére vonatkoz6 ismereteink azonban csak a legujabb
korban nyertek tudomanyos alapot, mert a viz physikai tulajdon-
sdgai — mindket a laikus még ma is dontdnek tartani hajlandé
— erre a csélra nem kielégiték. Egy egészen Uj tudomanyagnak
teremtése volt erre szilkséges s ugyancsak a hygienidanak haladéasa
az utolsé évtizedben, a kérdésben forgd nézeteinket gyokeresen
atalakitotta. A ragalyos betegségek mibenlétének, s tovaterjedésiik
modjanak felismerése azon faktorok, melyek a modern nézete-
ket szulték.

Rovid iddvel ezel6tt a chemikus egymagéban itélt az ivéviz
min6sége felett Feladatdnak konnyitése végett az Ugynevezett
hatarszamokat allitotta fel; jéforman légbél kapott szamokat, melyeket
tekintet nélkil a helyi viszonyokra mindenitt chablonszer(leg
alkalmazott

Akkoron, a mikor a mai budapesti vizm(vek létesittettek, a
mesterséges és az Ugynevezett »természetes« szlrési rendszerek
kozott folyt a vita; az akkori tudomany az utébbit ismerte fel
a jobbnak, s e nézet akkor nalunk is gyakorlati érvényre jutott.

%) El6adta az orsz. kozegészségi egyestilet val. tlésén, 1887. m4j. 5-ikén.
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Majd az egyes természettudomanyi szakteriletek hatarozott elkuléntlésének
megfelel6en az Intézeth6l szarmazd kozlemények specialis szakfolyoiratokban
kerultek kozlésre: Gyogyszerészi folyoirat, Foldtani Kozlony, Allattani Kézleme-
nyek, Vizlgyi Kézlemények, Hidroldgiai Kozlemények sth.

A magyar tudomanyos eredményeket nemzetkdzi sikon is egyre jobban
elismerték. A magyar nyelvet azonban a vilag szakirodalma nem sorolta a ,,vilag-
nyelvek” kézé (azid6tajt csak az angol, francia és német nyelveket tekintetté
~vilagnyelvének). Ez késztette az Intézet szamos munkatarsat, hogy jelentd-
sebb tudomanyos dolgozatait az eredeti magyar nyelv mellett egy masik idegen
nyelven is (német, francia) kozzétegye.

A 1l. vilaghabor( a magyarorszagi szakfolydiratokat is pusztulasba don-
totte. Egyesek mar a haboru folyaman megszlintek. A felszabadulds utan a
romokbdl Kkellett Ujjaépiteni Budapestet, tarsadalmi, kulturalis és tudomanyos
életlink centruméat. De (jja kellett szervezni magat a tarsadalmi, kulturdlis és
tudomanyos életlinket is! E gigaszi feladatokban igen fontos szereE héarult a
sajtora, a napilapokra és ezek mellett a folyoiratokra, szakfolydiratokra is.

Romokbol épiilt ujja az orszag és a févaros: Budapest. A letlint Magyaror-
szag megsz(nt, feloszlott szakfolyodiratainak foszlanyaibol kellett megszuletnie
az uj Magyarorszag szocialista, tarsadalmi, kulturalis, tudomanyos alapon all6
szakirodaimanak is.

A kialakuloban lev6 (j szak-generacid meg@rizte, megtartotta a mult nagy
hagyomanyaibdl a fejlédést, haladast jelentd és el6segitd klasszikusokat és mélto
hagyomanyok megbecstilése mellett egyre Gjabb, halado szellemd, modern isme-
retekkel gyarapitotta tudomanyunk tarhazat. SzerzGink nyelvismerete is egyre
jobban boviilt. Egyre tobb és tobb szerzd dolgozata jelent meg a ,,vilagnyelve-

en”, de a ,,vilagnyelvek” kore a Szovijetunié nyelvével, az orosszal bdvilt.

A magyar szerz6k azonban nem felejtkeztek meg hazajukrél, és a magyar
olvas6kozonségrél sem; egyre tébh specidlis magyar szakfolyoirat jelent me? a
tudomany minden &gt feldlelve, igy az élelmiszertudomanyt is. A Magyar Elel-
miszeripari Tudomanyos Egyesiilet megalakuldsa utan indult meg az ,,Elelme-
zési Ipar”, valamint az Egyesilet szakosztalyainak kozleményei. Ezek a szak-
lapok azonban természetesen elsérendli céljuknak a magyar elelmiszeripar fej-
lesztését tekintették és els@sorban élelmiszertechnoldgiai cikkek kozlésére ala-
kultak. Még hangstlyozottabb formaban meriilt fel tehat a magyar élelmiszer-
analitikai, az élelmiszerek mindségellendérzésével foglalkozé folydirat sziikséges-
ségének a gondolata.

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények meginditasa

Az Intézet szakmai tevékenységének dokumentumai az 1874-t6l kezdddden
megjelent évkdnyvek, melyekben az Intézet munkatarsai beszémoltak Buda-
Festen végzett élelmiszerellendrzéseikrél és vizsgalataikrol. Nem volt azonban
ehetdséguk arra, hogy vizsgalataik, kutatasaik alkalmaval elert eredmenyekrdl
egy olyan szakfolyoiratban szamoljanak be, melynek targykére megegyezik
szakmali tevékenysegikkel: az élelmiszerek vizsgalataval. Mar az Intézet meg-
alapitdja és els6 igazgatoja, Ballo Matyas érezte a magyar élelmiszeranalitikai
folyoirat hianyat és ez a hianyérzet kortarsai, (munkatarsai) és az intézet késébbi
tagjai koreben is megnyilvanult, ezért egyéb hazai és kilfoldi lapokban kozolték
dolgozataikat (1. melléklet 1—3. 0.).

Az Intézet munkatarsai érezve a hazai élelmiszeranalitikai folydirat hianyat,
tobb alkalommal kisérletet tettek szakmai publikaciok kiadasara alkalmas szak-
folydirat meginditasara, vagy részt vettek szakfolydiratok szerkesztdbizott-
sagaban. Az Intézet harmadik igazgat6ja, Hunkar Béla tobb éven at szerkesz-
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BUDAPEST SZEKESFOVAROS VEGYESZETI
ES ELELMISZERVIZSGALO intézetének

LAPSZEMLEJE

AXKIRTK in UAUXIHELVXBTENN XOZXBMOkODIXIVU
KIAXJAI

hunkAr Béla dr.

kézirat

a. izAm.

5. é&bra

tette a Budapest F&varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgéald Intézetének lapszem-
[éjét (5. abra), Szelényi Géza a Magyar Mérnok es Epitészegylet Kozlonye, Kiesel-
bach'Gyula a Természettudomanyi Kozlony, Korpaczy Istvan a Févarosi Miszaki
Lapszemle (6. abra), Sarlé Karoly a Hidroldgiai Kozlemények, Bognar Gusztav
a Magyar Kémikusok Lapja szerkeszt6bizottsaganak volt tagja, Forster Rezs6
pedig a MagKar Foldmivelésiigyi Minisztérium lapjanak, a ,,Vegyvizsgalat”
(7. abra) szerkeszt&bizottsaganak volt vezetdje.

Ezek a kezdeményezések azonban nem vezettek sikerre. A fenti folydiratok
nem voltak hosszU életliek, szakmai szinvonaluk, mlszaki kiallitasuk nem utotte
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abra

yéb hazai folyoiratok mértekét; de még jobban el voltak maradva kilfoldi

sza fogiym ratok mogott.

1955 tavaszan az Intezet folott szakmai felligyeletet gyakorlo akkori Elel-
miszeipari Minisztérium e cikk szerzGjének az Intézetbdl szarmazo javaslata
alapjan jovahagyta az Elelmiszervizsgalati Kézlemények kiadésat sokszorositott
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1949. szeptember 1 1 évf ; S&D

EGYVIZSGALA

Klad a a grer F61dm|vele$ugrlJ |un|ther|un
(? ?* enlT rrlza a?»/ B]]Lm:a o" el
Bngedélyez 9Y 48 F.TLfl.n,3/B ez. rend et alapjan

Afoszfidalaku foszfor seghataroséadnak -jelent(’isége a
ndVeKyvedlleabén.

Hatos Géia dr.

rartudomang/ c.Jsp l.kotette 1. szamanak 12-34.0ldalan “"A foszfld-
»Iaku oflzfor m ghatar z4sa norenyredoszer ben6 ulm alatt megjelent szak-
dolgozatomban éalitettem, hogy "a foszfidfQszfort tartalmazo novenyveédo-
szeremhatoertekenek megallaplteeet csakis a foszfidfoszfor meghatarozasa-
val vegezhetj uk mes modon celt nem lehet érni.,” E mondaton tol a, nagy
nyilvanossagr |Iletoleg a dolgozatomhoz fliz61t idegen nyelvli referatu-
mokra tekin ettel nem_kivantam nyilatkozni arrgl, hogy az” idézdgjelbe fog-
lalt kijelentéesemre ai inditottde a rFoIamlveIesugyl Mlnlszterlum
1ltd 1 a Vegykisérleti és Vegyvizsgalo Allomasok reszere Kiadott

mma nagy nyllvanossagnak szant "Yegyvizsgalat" cimi_értesitoben ezt eI-
mondhatom, némcsak azert, %y a szobanforeo ugyben fisztan lassunk, hanem
azart is, hogy fenti targyu dolgozatom céljat a kartareak kelléen mérle-

geljek.

Akartarsak tudjak, hogy a Ve?yklserletl és Vegyvizsgalo, Alloméasok részére
annak idején a volt Novényvédeimi Kutato Intéze BIO emlal Osztalya altal
osszeallitott, s hivatalos hasznalatra megkuldott " en/yve elmi szerek
vizsgalati méasBexei” cimi flzet a foszfidalaku foszfo tovabbiakban
fosziidfoszfor/ meghatarozasarol ném csakis a cmk meghatarozasarol sz6l
[11,rész, 17.pont/ ;Iae |%;(oyan kezdettel, 9y a_/nyilvan szerves
V|v0anya%m|att|/ roncsc ae konc,kansavval es fus 0lgé saletromsavval tor-
ten bbél nem kovetkeztethetd mae, mint a ogy a cinkfoszfidot tar-
talmase szerekben is a cinktartalmat kell meghataroznl Sz utohbi kgvet-
keztetes teljes hel tallosa at bizonvifja_az, hogy minden cmkfoezfldtar—
rru noven vedosz r en ed yirataban. els6sorban” a cinktartalom, s
sor an az abh0] szamitott / cmkfoszf dban kifejezett"/ cmkfoszfldtarta—
lom alsé hatarérteke van kévetelménykepen leszogezve.

Ibbjl a tényb6l azonban nagyon furcsa kovetkeztetések adddnak. Ha ugyanis
<« veddszerbe re?w cmkfosz dot tettek, hanem akarmilyen kell.' %?niylsegu
cinkvegvuletet pI cmkon -karbonatot, vagy -szultatot/,
vizsgalo megtalalja a kello cmkmennylsege ebbol cinkfo zfldban ki-
fejezett" eI0|rt atanyagmenQvls?g ?{a e eb a keszites-
kor tény Ie? kellg menng/lse?u cink oszfldot tette doé multan e rakta-
rozotj . sze ben a cinkfoszfid reszoen, maéd telj esen elbomllk a ezer hata-
|— csou enik >>0t egeszen megszuni 3/ romlott ezerben Is megta-
wmfsgae az eloirt C|rk -mennyisedeeb |szam|t|a 3z enr. k neg-

feIIg,o cinkfoszfid mgnln}/lseglra lilne ~ é3eAbeg] e szer az cloijarnal:

de novcnyvede car c- v esetleg, vagy erden °e ogysea

7. ébra

formaban. A Foévarosi Tanacs aldozatkészsége pedig lehet6vé tette, hogy a
folydirat a Minisztertanacs Sajtotajekoztato Irodajana Iapengedelyevel nyom-
datechnikai uton készlljon. igy jelent meg a F6véarosi Tandcs Végrehajto Bi-
zottsaga elnokenek elGszavaval az Elelmiszervizsgalati Kozlemenyek els6 szama
(Pongracz, 1).



A lap felel6s szerkesztGi teendGinek ellatasara e cikk szerzéje kapott meg-
bizast; a szerkesztbizottsagban részt vettek az Elelmiszeripari Minisztérium, a
ll(:g'ivé\_rosl|”_Tanélcs tarsosztalyai, a vidéki ellendrzd intézetek és egyéb intézmeények

épviselGi.

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények szerepe a hazai élelmiszerellendrz6-halézat
kialakitasanal

Mar az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1955. évi szerkeszt6bizottsagaban
részt vettek egyes vidéki élelmiszerellenérzé intézetek képvisel6i (Szeged, Deb-
recen? és tevékenységikkel igyekeztek hozzajarulni a folyoirat szakmai szin-
vonalanak emeléséhez.

Az ifju folyoirat az 1956-os tragikus eseményeket zokkenésmentesen vé-
szelte at, s6t egyre nagyobb eredményeket ért el. A foliéirat megalapitdsa azon-
ban nemcsak az élelmiszeranalitikusok sajtéorganumaként volt jelent6s, hanem
fontos szerepet t6ltott be a hazai minGségellenérzd intézet-haldzat kialakitasanal
is (Szilagyi, 2). ]

Az eltelt két évtized alatt az Elelmiszervizsgalati Kozlemények hasabjain
beszdmol6 cikkek jelentek meg az Intézetek torténetérdl, fejlédésérol, jubileumai-
rol (Szeged 3), (Miskolc, 4), (Kecskemét, 5), munkatarsainak irodalmi munkas-
sagarol %Szeged, 6). i}

1970-ben a Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium Mindségfelligye-
leti és Szabvanyugyi Osztalya kidolgozta az Ellen6rz6 intézetek hal6zatanak ki-
épitésére vonatkozo tervet (Szilagyi, 7). Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények
hasabjain cikkek jelentek meg a tervnek megfelel6en megalakitott U intézetekrdl,
minéségvedelmi ankétokrol (Zalaegrszeg, 8), (Salgotarjan, 9), (Kozponti Elel-
miszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet 9) stb.

1973-ban pedig a FO6varosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet
a gondozasdban levé Elelmiszervizsgalati Kozleményeket atadta az Gjonnan
megaloa)kitott Kdzponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézetnek (Vari-
csa, 10).

A folyoirat hazai olvasétaboranak kialakulasa

Mar a folyoirat meginditasakor, 1955-ben nagy figzelmet forditottunk arra,
hogy a folyoirat megindulasat orszagszerte tudatositsuk mindazokkal az intéz-
ményekkel, ahol élelmiszerek el@allitasaval, forgalmazdsaval vagy vizsgalataval
foglalkoznak; igy a hazai élelmiszeriparnak és -kereskedelemnek, valamint az
eg?/éb élelmiszerekkel foglalkozd intezményeknek lehetGségik nyilt arra, hogy
folyoiratunkra el6fizessenek. Az érdekelt intézmények f6 tomege érdekl6déset
el i1s nyertlk, s igy elmondhatjuk, hogy el&fizetink kore kiterjed szinte vala-
mennyi_hazai élelmiszerekkel foglalkozo intézményre.

957-ben a szerkesztdbizottsag a folyoirat iranti érdekl6dés egyre nagyobb
mértékl elterjedésére valé tekintettel elhatarozta, hogy az ezideig csak jogi
személyeknek hozzaférhet6 folydiratot egyéni el6fizetok szamara is elérhetéve
teszi, s igy hazank élelmiszeranalitikusai sajat szakmai ismereteik gyarapitasara,
személyi konyvtaruk szamara is hozzajuthatnak az Elelmiszervizsgalati Koz-
leményekhez.

Nemzetkdzi kapcsolatok kiépitése
Figyelmet forditottunk kulfoldi kapcsolataink kialakitasara is. Szakmai

kapcsolataink kifejlesztése érdekében folydiratunkat megkildottik kilfoldi
élelmiszerek vizsgalataval, ellen6rzésével foglalkozo tarsintézeteknek, s részikre
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mindmaig valtozatlanul elkiildjuk folyoiratunk egyes szamait. A kilfoldi tars-
intézetektGl rendszeresen érkezo valaszok igazoljak kollegialis kapcsolataink ki-
épitésének sikerét. Viszonzasképpen szamos kilfoldi intézet rendszeresen meg-
kuldi szamunkra kiadvanyait (folyoiratok, évkonyvek sth.) melyeket doku-
mentacids tarunkban helyeziink el.

Legszorosabb kapcsolataink a szocialista orszagokkal (Szovjetunio, Len-
gyelorszdg, NDK, Csehszlovakia, Romania, Jugoszlavia stb.) alakultak ki, de
nagy érdekl6dést tanusitanak egyéb orszagokban miik6do intézmények is:
Ausztria, NSZK, Franciaorszag, Anglia, Svajc, USA, Finnorszég stbd).

Kulondsen igyekszink kapcsolatokat teremteni az Gj, fejl6désben levd
orszagok intézményeivel (Kuba, Egyiptom, India, Eszak-Vietnam). Hasabjain-
kon kozéljuk ezen orszagoknak hazankban egyetemi tanulmanyokat folytato
didkjainak kutatasi eredményikrél beszamolo cikkeit, vagy tudomanyos foko-
zatok elérésére iranyul6 dolgozatait.

Nemzetkdzi kapcsolataink kimélyilésére jellemz8, hogy példanyszamunk-
nak mintegy 15%-a jut el kilféldi olvasdkhoz, részben szerkesztéséglnk Utjan,
részben a Kultira Vallalat terjesztésében.

1960-ban az Elelmiszervizsgalati Kozlemények ,,Nemzetkézi szdmot” adott
ki, mely kilféldi szerz6k dolgozatait kdzolte orosz, angol, német vagy francia
nyelven nemzetkdzi kapcsolataink tovabbfejlesztésére (Pesta, 11).

1965-ben a FOvaros Tanacsanak VB. Elndke kdszontdtte a 10 éves folyo-
irat munkatarsait, akik tanulmanyaikkal, cikkeikkel hozzajarultak a budapesti
és vidéki intézetek feladatainak teljesitéséhez (Sarlds, 12).

1970-ben megalakuldsanak 15. évében a folydirat linnepi szamaban kozolt
cikkeket hazank élelmiszeriparanak vezet§ szakemberei tollabdl (13?.

Az Elelmiszervizsgalati Kdzlemények 20 éves fennalldsanak alkalméaval a
folyoirat mellékletében megemlékezink a 100 éves fennallasat unnepld Févarosi
Elelmiszerellendrzd és Vegyvizsgéld Intézet munkatérsairdl kiknek szakmai
tevékenysége és ennek irodalmi eredményei, dolgozatai folydiratunk megindi-
tasat, hazal és nemzetkdzi elismerését nagymértékben el8segitette.

Az orszag élelmiszerellen6rzé Intézet-haldzata és az Elelmiszervizsgalati
Kozlemények olvasoi nevében az Intézet munkatarsainak tovabbi eredményes
munkat kivanunk a folyoirat célkit(izéseinek élelmiszergazdasagunk termékei, az
élelmiszerek mindségvizsgalatanak, minéségfejlesztésének, mindségvédelmének
tovabbi javitasa érdekében. . 3

KOTTASZ JOZSEF

szerkeszt6
IRODALOM
(1) Pongracz K.: EVIRE, 7, 1, 1955 (8) Hertelendi Gy.: EVIKE 77, 297, 1971.
(2) Szilagyi J _EVIKE 77, 1, 1971 (9) Kottasz J.: EVIKE 18, 236, 1972.
(3) Sarudi /.: EVIKE 70, 306, 1964. (10) Vancsa J.: EVIKE 79, 1, 1973.
(4) Kismarton K.: EVIKE 77,224, 1965 (11) Pesta L.: EVIKE 6,361, 1960.
(5) Horvath Gy.; EVIKE /0, 52, 1964. (12) Ssarlés I.: EVIKE 77, 1, 1965
6) Batyai J.:  EVIKE 70, (9- 12) mell. (13) Kottasz J.: EVIKE, 75, 321, 1969.
7) Szilagyi J EVIKE 76, 173, 1970.

1



SZAKMAI HIREK

.Korszer(i taplalkozés és kutatas”

A centenariumat Unneplé Kaposvarott 1973. nov. 30-an és dec. 1-én tartotta
ezévi konferencijat a Magyar Taplalkozastudomanyi Tarsasag.

»A korszer(i taplalkozas és kutatas” targykorében harom f6 téma kerilt
megvitatésra.

Az els6 nap délel6ttjén kerllt sor ,,A taplalékok megvaltozott Gsszetétele
és annak okai” 0sszefoglalé cim alatt Boci Erng tanszékvezetd egyetemi tanar
és Guba Sandor f6igazgaté el6adasara. Farkas Jozsef a KEK1 igazgatohelyettese
a ,,Sugarzasos tartositas hatasa az élelmiszerekre” cimmel tartott tajékoztatd
el6adast arrdl, hogy milyen helyet foglal el ez a tartdsitasi forma a vilag-, illetve
hazéank konzerviparaban.

Ugyancsak az els6 nap délel6ttjén kerilt sor a ,, Taplalkozés és tapanyag-
sziikséglet” c. szekcidulésre. Ez alkalommal a pozsonyi Elelmezéstudomanyi
Intézet igazgatdja, A. Bucko egyetemi tanar ,,A C-vitamin ellatottsag szerepe
az érelmeszesedes kialakuldsaban” és Rigé Janos az Orsz. Dietetikai Intézet
igazgatohelyettese ,,Az asvanyi anyag és vitaminszikséglet Kielégitésének fel-
tételei” cimmel tartottak el6adast.

A délutani szekciollés témaja ,,A téi)lélkozés me?elc'izc’i és korokozo szerepe”
volt. Zajkas Gabor osztalyvezetd ,,A taplalkozas és elhizas”, Vértes Laszl6 foor-
vos ,,A taplalkozas és szivinfarktus és Angeli Istvan féorvos ,,A taplalkozés és
cukorbaj” ciml el6adasaikban a helytelen taplalkozas koérokozo hatasarol
szoltak. Rendkiviil érdekes volt az Ujvidéki Kozegészségigyi Intézet munka-
tarsainak el6adésa.

A konferencia masodik napjan keriilt sor a Tangl Ferenc emlékérem at-
adasara: Lindner Karoly tanszekvezet6 féiskolai tanar és Fekete Laszl6 f6orvos
kapta meg az emlékérmet. i

Lindner Karoly emlékel6adasaban az ,,Uj tapanyagsziikségleti elképzelések
az Egészségugyi Vilagszervezetben”, Fekete LaszI6 pedig ,,Az id6s kor taplal-
kozési problémai”-rél szolt.

A Taplalkozastudomanyi Tarsasag ezévi konferencidjat kerekasztal meg-
beszéléssel zarta, melyen résztvettek az élelmezésipar, a mez()’gazdaség és a ku-
tatdintézetek, egészsegiigyi-taplalkozastudomanynal foglalkozo szakemberei.

BORSZEKI| BELA

Uj tejporgyar Nyiregyhazan

A Szabolcs megyei Tejipari Vallalat Nyiregyhdzan 1973. december 29-én
avatta az Uj tejporgyarat, varosi tejellatd tUzemet és (j irodahazat.

Az avatolnnepségen résztvettek a megye és a varos vezet6i, valamint a
Tejipari Vallalatok Trosztjének vezetSi és a tarsvallalatok képviseli. Lénart
Lajoks miniszterhelyettes adta at Szendrei Istvdn igazgatonak az Uj létesitmé-
nyeket.

yA tejporgyar napi_100 ezer liter tejet dolgoz fel tejpornak, mig a varosellato

Uizem napi 50 ezer liter tej feldolgozasara alkalmas. )
Kiss Gyorgy (Debrecen)
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A mez8gazdasagi eredetl élelmiszeripari nyersanyagok objektiv
mindsitésére vonatkoz6 kutatasok feladatai és
az utébbi évek jelentsebb eredményei Magyarorszagon

SZILAGY!l JOZSEF ésSPANYAR PAL
Mez8gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest
Erkezett: 1973. november 27.

Hazankban 1970-ben az élelmiszertermelés megjavitasa érdekében egy igen
jelent6s tervszeri munka indult meg. Megkezd6dott annak vizsgalata, hogy a
mez6gazdaséagi eredetli élelmiszeripari nyersanyagok igazsagos, objektiv. min6-
sitése és korszer( atvétele —a hazai adottsagok mellett —minden egyes termék-
nél kilén-kilén mi mdédon lenne keresztilvihetd.

Ismeretes, hogy az élelmiszeriparban a felhasznalt nyersanyagok ara alta-
laban az Osszes termelési koltségek 50%-at meghaladja, s6t egyes esetekben
azok 82 —92%-at is eléri. Nyilvanvalo, hogy az élelmiszerek &ranak kialakulasé-
ban a nyersanyag értékelésének dénté szerepet kell jatszania. Eppen ezért sziik-
séges, hogy a nyersanyagokat termel6 és az azokat feldolgoz6 lzemek kdzott a
nyersanyag atvétele annak valodi értéke alapjan torténjek. Az atvételnek ezt
a madjat nevezzik objektiv atvételnek.

Objektiv atvétel azonban csak akkor lehetséges, ha az élelmiszer-nyers-
anyagok érték szerinti mindsitése a valodi értékre jellemz6 tényez6k alapjan
objektiv mindsitési eljarassal, objektiv eszkdzokkel és targyilagos koriilmények
kdzott megy végbe.

Ez a felismerés nem Uj. Magyarorszagon is mar régen megindultak a torek-
vések mind a mez6gazdasadg, mind az ipar oldalardl igazsagosabb, pontosabb és
egyszer(ibb atvétel megvaldsitasa érdekében. E tekintetben a kilénb6z6 nyers-
anyagoknal igen kilénb6z6 eredményeket értek el.

1968-ban altalaban még az volt a jellemz6, hogy az atvételnél néhany kiilsG
tulajdonséag alapjan elvégzett minGsités utan az ellenérték kiszamitasa csupan az
aru sulya alapjan tortént.

Az objektiv minésités és atvétel altalanos bevezetésének megvaldsitasat a
Mez6gazdasagi és Elelmezésipari Minisztérium 1968-ban hatarozta el és elren-
delte olyan reészletes kutatdsi program kidolgozasat, amelyek a legfontosabb
mez@gazdasagi termények és termékek rendszeresebb és racionalisabb atvételé-
nek feltételeit feltarja, illetSleg termékenként megallapitja azokat az eljarasokat,
amelyeknek segitségével az aru valodi értéke megallapithatd és a megfelelé6 mi-
ndsités alapjan igazsagos ar kialakithatd.

A kérdes megoldasanak elsO feladata volt a hazai helyzet reszletes és alapos
megismerese, ugyanakkor a Kkiilfoldi gyakorlat feltarasa és ennek alapjan a
tennivalok Osszegezése. E munkat a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet
vegezte el, amely eredményeit egy részletes tanulméanyban foglalta dssze. A ta-
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nulméany legfontosabb megéllapitésait és az azokbdl levonhat6 kdvetkeztetéseket
néhany kozleményben mar korabban ismertettik (1, 2, 3, 5).

Az ide vonatkozd hazai kutatasi program az érdekelt mez&gazdasagi és
élelmiszeripari kutatd intézetek kdzremiikodésével az 1969. év végére készilt el.
A programot miniszteri értekezlet targyalta, amely (gy hatérozott, hogy a ku-
tatast a Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézet koordinalja és a megvalositas-
feligyeletét a MEM Termelés- és Miszaki Fejlesztési Féosztaly Mindségfeligye-
leti es Szabvanyiigyi Osztalya lassa el.

A program szerint a kutatds id6tartama 1970—1975. év. A kutatdsi munka
elvégzésére 23 mezGgazdasagi és élelmiszeripari kutatd intézet vallalkozott. A
munka hatékonysaganak biztositasara a kutatd intézetek megbizottjaibol egy
23 tagl akciobizottsag alakult, melynek m(ikddését egy 6 tagl magasszintl
program-bizottsag ellen6rzi.

A program 21 mez6gazdaséagi termény, ill. termék (egyes esetekben termény-
csoport) objektiv mindsitésére és atvételere terjed ki, egyenként megallapitva a
tennivalokat, a kutatds terjedelmét, a kutatds megkezdeésének id&pontjat, ille-
téleg id6tartamat.

A program megvaldsitasa 1970-ben meg is kezd6dott és az 1972. év végéig
lezart eredmények mar birtokunkban vannak, s6t egyeseket mar hasznalatba is
vettek (4, 6), ezért érdekesnek latszik az elért eredmenyek ismertetése.

Az eredmenyek altalaban két csoportba oszthatok. Egyrészt kidolgozasra
keriiltek 0j, alkalmasabb minésitési modszerek, amelyek az atvétel objektivita-
sat, vagy egyszer(sitését szolgaljak, masrészt a kutatasi eredmények birtokaban
sikeriilt tobb terménynél az objektiv atvételt a gyakorlatban ténylegesen is
biztositani. Minthogy Iényegében még a program megvalodsitasanak elején va-
gyunk, viszonylag tébb az elvi, alapozo kutatas, de tényleg megvaldsult ré-
szét teljes eredmenyekrdl is beszdmolhatunk. A legfontosabb eredményeket —
termén%féleségek szerint —a kovetkezOkben foglalhatjuk Ossze:

A borsz6l0 és a must mindsitése és atvétele mar régota objektiv elvek alapjan
torténik. Itt a mintavétel modja és maguk a minGsité eljarasok szorulnak kor-
szer(isitésre. A varhato legtokéletesebb megoldas (6nuritd tartanyok, cukortar-
talom automatikus refraktométeres mérése sth.) ugyancsak ismeretes volt. En-
nek hazai felhasznalasat is feltétlentil el kell iranyozni, ha azt jelenleg egyelGre
a berendezések ma?(as ara és az atvétel szikségszerd centralizalasa akadalyozza is.

A kérdés radikalis megoldasaig is — a kutatasok alapjan — ismertté valt
mintavevé szondak alkalmazésa, ill. az id6kdzben végzett széles korli kisérletek
alapjan megfelel6nek mutatkozott kézi refraktométerek hasznalata varhatolag
rovidesen be fog kovetkezni.

A termel6i bor mindsitésénél két jelentds eredményrél szdmolhatunk be:

A Kozponti Elelmiszeripari Kutat6é Intézet Uj, egyszer(, gyors eljarast dol-
gozott ki a bor alkohol- és exlrakt-tartalmanak megallapitasara. Az eljaras a je-
lenleg hasznalatban levs, kozismerten nehézkes és hibakkal terhelt Malligand-
féle meghatarozast van hivatva felvaltani. A mddszer alapja az a megfigyelés,
hogy az alkohol-, illet6leg extrakt-tartalom a bor refrakcioja és fajsulya alapjan
kiszamithat6. A két egyszer(i mérés ismeretében a keresett adatokat az e célra
Osszedllitott tabella adja meg. A modszert tobb kutatd intézet részletes vizsgélat
utan igen alkalmasnak taldlta, szabvanyositasa folyamatban van. A program
keretében végzett kutatds azonos elvi alapon, de az atvételi lehet6ségeknek meg-
felel6en haromféle berendezést is kidolgozott az alkoholtartalom egyszeri meg-
hatarozasara. i

A Kozponti Elelmiszeripari Kutato Intézetnek siker(lt objektiv gaz- ill.
rétegkromatografias eljarasokat talalni a direkttermd borok azonositasara. A mad-
szer rendkivil érzékeny, segitségével a borban mar 10% direkttermd bor jelen-
léte is megallapithato.
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A mindsités realitasat a sz6l6 és borfajta azonossaganak objektiv meghata-
rozasa jelentékenyen emelhetné. Ennek objektiv megallapitasara tébbiranyu
kisérlet van folyamatban.

Mar a program meginditasa el6tt csaknem egységes volt a szakemberek vé-
leménye abban, hogy az ipari cukorrépa —a jelenlegi, rendkivil tokéletlen mi-
nésitése és atvetele helyett - a kilféldon sok helyen elterjedt cukortartalom sze-
rinti értékelése lenne a kivanatos. A Magyar Cukoripar utolso években ezért csak
annak megallapitasaval foglalkozott, hogy ezt a rendszert a hazai_ hatranyos
adottsagok mellett lehet-e, ill. milyen mlszaki lehet6ségek és anyagi aldozatok
mellett lehet bevezetni. A tapasztalatok szerint ugy latszik, hogy ez a kérdés az
atvevBhelyek lényeges csokkentésével és 10 korszer(i automata mindsit6 labora-
térium felallitasaval megoldhat6. A megvaldsitast azonban egyel6re a csokkent
répatermelési kedv hatraltatta, és igy pillanatnyilag ezen a teriileten a gazda-
sagosabb répatermelés megoldasa kerult el6térbe.

A répa mindsitésében gyakorlati el6rehaladasok torténtek. A Sarvari Cu-
korgyarban felszereltek egy 50 minta/6ra kapacitasu Weibull-rendszerl répa-
laboratériumot, amely —a beallitds utdan —megfelel6en latja el feladatat.

Az eddigi tapasztalatokon tdl ma mar dgy latszik, hogy a technolégiai folya-
mat optimalis beallitasat a cukortartalom mellett a szaharoz diffiziés allanddja,
az invert cukor-tartalom, tovabba a répaegyedek témege, rosttartalom, hamutar-
talom, alfa-aminosav-nitrogéntartalom, vagasi ellenallas, elaszticitasi modulus is
befolyasolja. Az ezekre vonatkozé kutatdsok ugyancsak megindultak.

A melasz jelenlegi mindsitése és atvétele ellen sem emelhet6 kifogas. Az at-
vétel a cukortartalom alapjan térténik, a nyerhetd alkohol-mennyiség pedig els6-
sorban ettél az alkatrészt6l fligg. Mégis ugy latszik, hogy a melasz egyéb alkat-
részei befolyasolhatjak a szeszhozadékot, masok pedig olyan értékesek, hogy
azok felhasznéalasa is kivanatos lenne. |

A kérdés tisztdzasa végett a Budapesti Mliszaki Egyetem Elelmiszerkémia
Tanszékén tobb év Ota vizsgaljak valamennyi termel6 Uzemben nyert mintak
szarazanyagtartalmat, pH-jat, 0sszes nitrogén-, betain-, szabad aminosav-
tartalmat, a szinez6anyagok toménységét, tovabba a hamu, kalcium, redukal6
anyagok mennyiségét, egyes biosz-anyagok (pantoténsav, pangaminsav, biotin,
inozit, piridoxin) el6fordulasanak mértékeét, vegil pedig a mintak csiratartalmat.
A kutatés kiterjed arra is, hogy ezek az anyagok a terméterilet, ill. az évjarat
szerint miként alakulnak.

A konzervparadicsom leghelyesebb mindsitésének és atvételének rendszere
csak e program megvalositasa soran alakult ki. Az6ta — ha lassan is — ennek
bevezetése ugyancsak megkezd6dott, és 1972-ben a nyersanyag mintegy 1%-
anak atvétele mar a paradicsomzuzalék refraktométeresen mert szarazanyagtar-
talma alapjan tortént. Az arképzés (j mddja kidolgozast nyert, és a gyakorlatban
is alkalmasnak bizonyult. Joggal remélhet6, hogy az Uj rendszer néhany év alatt
az egész iparban egységesen meghonosodik. A kutatds most mar a refrakto-
méteres merés automatizalasa iranyaban folyik.

Annak ismeretében, hogy a késébbiek folyaman az objektiv mindsitésnél a
paradicsom szinének is szerepet kell jatszania, a Konzerv- és Paprikaipari Ku-
tato Intézetoen megfelel6 egyszer szinvizsgalé modszert dolgoztak ki. A mdd-
szer Iényege, hogy a festék-komponenseket rétegkromatografias eljarassal el-
valasztottak és azok mennyiségét egyenként fotometridsan meghataroztak.

A z6ldborso atvétele 1ényeges valtozason ment keresztlil. Ma mar a mindsités
teljes egészében objektiv mdédon torténik, a Konzerv- és Paprikaipari Kutato
Intézethen készitett Finométer felhasznalasaval, zsengeségmerés alapjan.

Az atvételi rendszer és az d&rmegallapitas is teljes mértékben a mindsitéshez
idomult, a szemnagysag és a Finométer-fok figyelembevételével elkészitett artab-
lazatbol a jogos ar leolvashato.
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Az egész rendszernek a teljes nyersanyagmennyiség atvételére vonatkozo
bevezetése mar az utolsd években szemiink el6tt ment végbe. Az (j rendszer
jol teljesitette varakozasainkat.

A tovébbiakban azonban kivanatos lenne a bors6 zold szinének mint mindsi-
tési tényez6nek a minGsitésbe val6d beillesztése. E tekintetben - tudomdasunk
szerint — hazankban még nem torténtek kisérletek.

Ugyancsak jelentékenyen fejlédott a fliszerpaprika atvétele is. Ez a kovet-
kez6 kutatdmunkdknak koszénhetd.

A Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet széles korl kisérletek alapjan
kijeldlte az erre a célra legmegfelelbb nedvességmeghatarozasi médszert. En-
nek felhasznalasaval az objektiv nedvességmeghatarozas az atvétel teljes teriiletén
bevezetést nyert.

A Konzerv- és Paprikaipari Kutatd Intézet alkalmas rétegkromatografias
modszert dolgozott ki a fliszerpaprika szinanyagainak parhuzamos meghata-
rozasara.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet egyszer( és igen érzékeny elja-
rast dolgozott ki a kapszaicintartalom meghatarozasara.

A vordshagyma atvételének kérdése a ,Hagyma-nemesités, termesztés és
feldolgozas korszer(sitésének komplex kutatasa” cim( kutatasi program kereté-
ben var megoldasra. Ertesiléseink szerint a kutatds —némi késlekedés utan —
csak 1973-ban indult meg. Tajékoztatas szerint a hagyma-mindsitésnél megfeleld
mintavételi eljards, a nedvességtartalom gyors mérése, a ,hasznos kitermelés”
megallapitasa, az aromatartalom meghatarozasa a legelsé kutatasi feladatok.

Jelentds hianyok allnak fenn a konzervalasra alkalmas zoldségfélék ésgyii-
molcsok mindsitésenek kutatasa tekintetében. Mindkét nyersanyagféleség elel-
mezésiunk szempontjabol rendkivil fontos és termesztésik a jovoben fokozott
fejlesztésre var. Emellett mennyisegiik rendkivil nagy, tartossaguk viszont
korlatolt és ezért atvételik gyakran igen sirgdés. Talan a zoldségfelék és gyi-
molcsok sokfélesége tartja tavol intézményeinket attdl, hogy ezzel a kérdessel
részletesen és mélyrehatdan foglalkozzanak. Feltétlentl szikségesnek latszik
ugyanis, hog%/ mindenegyes novényféleség mindsitésével egyenként, kilon-kilén
foglalkozzunk.

Eddig is folytak kutatasok arra nézve, hogy egyes fizikai tulajdonsagok,
amelyek a mingsités tényez8i lehetnek, mily modon és milyen miiszerekkel mér-
het6k, illet6leg a mar meglevé és mas teruleteken hasznalatba vett mliszerek
melyike alkalmazhato az egyes zoldségféleségekre, ill. gyumolcsokre. E kutatast
tovabb kell folytatni oly modon, hogy a mindsités megoldasanak feladatat no-
vényféleségek szerint iranyitottan szét kell osztani. A kiillonb6z6 ndévényeknél
nyert eredmények tapasztalatcseréje a kutatast bizonyara el6re viszi, ha sza-
mithatunk valamennyi illetékes novénytermesztéssel és feldolgozassal elméletileg
illet6leg gyakorlatilag foglalkoz6 intézetre.

Igen erdekes megallapitasokat tett a volt Magyar Likéripari Vallalat Kutat6
Laboratoriuma. Ezek szerint a szeszipar altal felhasznalasra kerul gyiimolcsok
refrakcidjaval a cukortartalom, érettség, aromatartalom elég szoros korrelacio-
ban van ahhoz, hogy ez a szam ezen a teriileten az objektiv mindsités alapjaul
szolgaljon.

Mint szerte a vilagban, nalunk is megoldatlan a bevaltasra keriil6 dohany
objektiv mindsitése és atvétele. A megindult kutatds egyel6re az alkalmas
mindsitési tényezdék kijeldlésére és az azok meghatarozasara alkalmas mddszerek
kidolgozasa érdekében folyik. A Dohanykutatd Intézet kisérletei tdbbiranyban
indultak el. Legel6rehaladottabbak a vizsgalatok a mintavételi eljaras feltételei-
nek megéllapitasa, tovabba a nedvesség- és a homoktartalom meghatarozasa
tekintetében. Ezt koveti a szin, égbképesség, érettségi allapot, szoveti szerkezet,
vegyi szennyezettség vizsgalata. El6relathatélag e tényezék egy része fogja a
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mindsités alapjat alkotni, amelyre aztan egy kés6bben konstrualt célszer(i at-
vételi rendszer raépithetd lesz. Konkrét eredményt egyelére a nedvesség meghata-
rozdsanal mutathatnak fel: egy gyors nedvességmeghatarozé kesziléket szer-
kesztle_ttek, s az ezen elvégzett tobb mint ezer kisérlet a készilék alkalmassagat
igazolja.

g AJ dohanylevél szinének objektiv mérésére modszert dolgozott ki és miszert
szerkesztett a Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet. A kisérleti eredmények
alapjan a m(szer alkalmas lesz a szinosztalyok objektiv, szdmszer(i elhataroléasara.

Az étkezési célra szolgalo blza atvételénél lényeges gyakorlati elGrehaladas,
hogy —a tapasztalatoknak megfelel6en - a mindsitésben kételez6 modon sze-
repet kapott az acélossdg. Az Ujabb rendelkezések szerint ennek mértéke az
atvételi arat is érinti, és igy megjavitotta a mindségi atvétel realitasat.

A Gabona Troszt Kutato Intézetének a program figyelembevételével vég-
zett kisérletei két irdnytak. Egyrészt az atvételi min6sites legegyszer(ibb szem-
pontjait keresik, masrészt az atvételnél hasznalhaté legmegfelel6bb mindsité
eljarasok, miiszerek, eszkozok utan kutatnak.

Igen fontos az a megallapitas, hogy a blza az aratast kovetGen kozvetlendl
mindsithetd. A megfelelden tarolt terméeny mindsége ugyanis a tarolas folyaman
stabilizalodik, karaktere nem valtozik.

Ugy latszik, hogy az egészséges, jol beérett buzatétel a sikérvizsgalat alapjan
elég kozelithetéen jellemezhet6. E vizsgalat a késébbiekben gépesithetd lesz,
tehat az egyszer(, sorozatos objektiv mindsités kulcsa lehet.

Az atvételi minGsitésnél hasznédlandd eszkdzok kutatisédval az eredmények
a kovetkezdk:

Az Intézet kdzrem(ikddott egy pneumatikus mintavevd készilék kifejlesz-
tésében, amely alkalmas az inhomogén gabonatételek folyamatos vagy szakaszos
mintavételére is.

Gépi eszkozt javasol a buza tisztasdganak, a keverékesség Osszetételének
vizsgalatéra.

A blzafajtak meghatarozasara fajta-etalont javasol.

A nedvesség gyors meghatarozasara a hazai ,,Transhygro” készilékhez spe-
cidlis skalat készitett, amely a mérés pontossagat + 0,5%-ra teszi lehetévé.

A legfontosabbra, a sikér mérésének gépesitésére még folynak a kisérletek.

A buzaliszt minGsitésénél rendkivil figyelemreméltoak azok a vizsgalatok,
amelyeket az Elelmiszeripari Gazdasagkutato Intézet és a SitSipari Kutatd Inté-
zet kozOsen végzett. Szamitogépes matematikai-statisztikai analizissel és mas
kiegészitd szamitasokkal feldolgozott igen széles kor(i kisérletekbdl kiderdilt,
hogy a buzaliszt minéségét jellemzd mdszeres vizsgalatok kozil harom, esetleg
négy modszer egyuttes alkalmazésa kivanatos a biztonsagos mindsitéshez.

Az Elelmiszeripari Gazdasagkutato Intezet kialakitotta a kilénb6z6 mod-
szer(i vizsgalatok szintézisének a modszerét, és elkészitette az dsszefoglaldé mindsi-
tési tablazatot.

Két arskalat készitett:

— Az egyik arskala a vizfelvevéképesség valtozasara épitve a sutSipari
varhaté megtakaritast veszi figyelembe, viszont dszténzd ereje alacsony.

— A masik arskala 0sztonzg ereje erGsebb, de egy esetleges nagyobb mér-
ték({ mindségi osztalyeltolddas pénziigyi fedezeti problemakat is felvethet.

A megvaldsitas nehézségei kozé tartozik a vizsgalé mlszerek magas ara és
nem keveshé a kell6 szami megfelel6 képzettségli vizsgalo szakember hianya.
Ennek csokkentése érdekében, de az atvételi adminisztracié egyszer(sitése vé-
?ett is, szilkséges a buza-atvétel fokozott centralizacidja és mind a blza, mind a
iszt tarolasara igen jelent6s mennyiség(i korszer(i raktar épitése. Tekintettel
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mindkét élelmiszer-nyersanyag nagy volumenére és jelentdségére, e kérdés meg-
oldasa —egi(yéb szempontok miatt 1s - a kdvetkezd Otéves terv fontos feladatai
kozé tartozik.

A takarmanyblza mindsitése érdekében a szlikséges adatok gydijtése és rend-
szerezése program szerint mar a kutatas elsé évében megindult.

Az Orszagos Takarmanymindsité és Ellenérz6 Felligyel6ség az 1969. és
1970. évben 25 allami gazdasagbol sz&rmaz6, kb. 1000 kukoricaminta beltar-
talmi és mikrobioldgiai vizsgalatat végezte el informaciok bssze%(yl’jjtése és mi-
nésitési eljaras kidolgozasa céljabél. 1971-ben ugyanezt a munkat 16 allami
gazdasaghol szarmazo, kb. 700 bizamintaval végezte el.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet 7 allami gazdasagnal végzett
vizsgalat alapjan megallapitotta, hogy a takarmanygabonaknal a mingségjellem-
z0k ¢s az arak kapcsolatat a vetesszerkezet kialakitasa is befolyasolja. Az utobbi
raciondlis kereteinek megallapitasanal a gazdasagi egység meglevd és tervezett
allatdllomanyat, annak Osszetételét, az éallattartasi programot is figyelembe kell
venni.

Fedezet hianyaban azonban a kés6bbiekben a munka folytatasat el kellett
halasztanunk. Az latszott ugyanis ésszer(inek, ha erdinket el6bb az étkezési
blza mindsitésének megolddsara hasznaljuk fel. Az itt nyert eredmények —
legaldbb részben — a takarmanybuza-min@sités szempontjainak megéallapita-
sanal valoszinileg jol felhasznalhaték lesznek.

Tekintettel arra, hogy a hantolatlan rizs forgalma ma még viszonylag cse-
kély, s a termelés felfutdsa csak az 1973. év utani id6szakban varhat6, egyel6re a
mindsités alapelveit kell tisztazni, s a mindsités modszereit és mliszereit meg-
hatarozni. A Gabona Troszt Kutatd Intézetében ezek a kutatdsok megindultak s
program szerint folynak. A kutatas céljara mar ki vannak jel6lve azok a tényez6k
(Viztartalom, keverékesség, hantoloipari érték: alaki tulajdonsagok, szemfej-
lettség, maghéj-magbels6é ardny, tovabbda szarithatdsag és érzékenység a hdvel
szemben), amelyek varhatéan — legaldbb részben —az objektiv mindsitésben
szerepet fognak jatszani.

A sorarpa mingsitésének teriiletén két gyakorlati el6rehaladas és egy érdekes
elvi megallapitas tortént. Egyrészt a nedvesség mérése minden esetben objektiv
maodon torténik, masrészt a sorarpa maximalis fehérjetartalma minésité tényez6
Iett,k mliéltal a nyersanyag megfelel6 kivalasztasa tekintetében nagy lépést tet-
tink el6re.

Az Elelmiszeripari Gazdasagkutaté Intézet —a Gabona Troszt és a Soripari
\k/éll?(latok Trosztje segitségével — részletes tanulmanyban kimutatta a kovet-
ezket:

Elvileg nem helyes a kettGs atvétel és annak hatranyai a gyakorlatban valo-
ban megmutatkoznak. Mégis a helyzeten egyel6re valtoztatni nem célszer(.
A soripar ugyanis csak jelentékeny tobblet-kiadas aran tudna megvaldsitani a
kozvetlen atvételt a mezégazdasagr termel6ktdl, és fél6, hogy ezaltal egymagaban
a sorarpa min6sége kelléen nem javulna. Célszer(i, ha a soripar az eddigieknél
nagyobb mértékben koézvetlenll veszi &t a séréarpat, de ezt csak a meglevé raktar-
kapacitds erejéig novelje. A sorarpa ezen felili reészének atvételét ezentldl is a
Gabona Troszt végezze, de olyan termesztési szerzddés alapjan, amely kifeje-
zetten sorarpara vonatkozik.

A késGbbiekben a ketszeri atvétel megszintetése lényegesen leegyszerd-
sitené ezt a mlveletet, azonban ez csak a raktarkapacitds megfelel6 Iényeges
novelése aran lenne megoldhato.

Orszagonkent elter6, de megoldottnak sehol sem tekinthet6 a koml6 ming-
sitése. Az alkalmas minGsitd tenyez6k kutatdsa, ill. azok meghatarozasanak
célszer(i vizsgalata az 1971. év kdzepén a Budapesti Miszaki Egyetem Mez6-
gazdasagi Kemiai Technolégia Tanszékén megindult.
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Itt is sok minden mulik a helyes atlagminta kialakitasan. Ez mar az (j
szabvanytervezetbdl is kitlinik. Felvet6ddtt a szovjet szabvany mintavételi
eljarasanak fokozottabb figyelembevétele is. Az alfasav mérésére els6 kozelités-
ben legalkalmasabbnak a konduktometrias titralas bizonyult, mig a kohumulon
meghatarozasara egy gazkromatografias modszer alkalmas. Az utébbi a hazai
gyakorlatba is bevezetést nyert. Maganak a teljesen megnyugtatd mindsitési
rendszernek kialakitasa csak a tovabbi kutatadsok utan kdvetkezik.

A novényolaj-iparnakisakettésatvétel okoz gondot. Vitathatatlan ugyanis,
hogy az olajos magvak kétszeri mind@sitését és atvételét csak az ipar szamara
elegendd és megfelel§ raktartér létesitése utdn lehet mellézni. Ennek birtokaban
a feldolgoz6 vallalatok telephelyeire centralizalt atvétel esetén a ma legegysze-
rlibbnek t(ing, elsésorban olajtartalomra alapitott mindsités is —nem tulzottan
drdga miszerek beszerzésével — megoldhaté lenne.

A Novényolaj- és Mosbszeripari Kutatd Intézetben jelenleg az atvételnél
megfelel6en hasznalhaté objektiv mindsit6 eljarasok megvalasztasa, modositasa,
ill. 0j modszerek kidolgozasa folyik. A nedvességtartalom, olajtartalom, olaj-
savszam, fehérjetartalom meghatarozasaval foglalkoznak elsgsorban.

Az eddig fennalld nehézsegek teljesen hattérbe szoritottak a kinyerhet6 olaj
mindségének, allandosaganak kérdéseit. Ezért az olaj mindségi faktorok megalla-
pitasa, ennek vizsgalatara megfeleld eljarasok kidolgozasa, majd az ily modon
nyert Uj tényez6knek az olajosmagvak értékelésénél valo figyelembevétele a
soron kovetkez6 problémak.

Az Orszagos Husipari Kutatd Intézet egyszer(i és gyors mindsitési modszert
dolgozott ki - a hazai viszonyok figyelembevetelével —a sertés és a szarvasmarha
mindsitésére. A min@sités mindkét esetben az allatok levagdsa utan torténik.
A sertésnél elsédlegesen a szalonna vastagsaga, a vagomarhanal a harmadik
agyékcsigolya hosszlsaga és magassaga a mindsités alapja.

Az Elelmiszeripari Gazdasagkutatd Intézet tanulmanyban foglalkozott
az Orszagos Husipari Kutaté Intézet altal kidolgozott objektiv min6sitési mod-
szer alapjan meghatarozott mindségi osztalyokba rendelhetd, minéségileg diffe-
rencidlt arak kiszamitasara alkalmas matematikai 0Osszefiiggés kidolgozasaval.
Kiszamitasra kerGlt, hogy az emlitett j vagott minGségi kategoriaknak meg-
feleléen a hasitott marhakért, illetve sertésekért mindségi kategorianként meny-
nyit kellene a termelének fizetni ahhoz, hogy az él6 allatokért fizetett jelenlegi
atlagos arszinvonal ne mddosuljon, ha a vagott allapotban val6 atvétel beveze-
tésre kerul. Az 0j szamitasi metodika biztositja, hogy a termel6 valamennyi
szallitott hasznos termék ellenértékét megkapja és az jarjon jobban, aki tébb
értékes arut szallitott és az rosszabbul, aki kevesebbet. A kidolgozott metodika,
illetve arjavaslat a vagott allapotban torténé vagoallat-atadas bevezetése esetén
alapja lehet az 0j atveteli ar kiszamitasanak.

Az objektiv mindsités a sonka és a bacon sertés atvételénél mar az ipari
gyakorlatban bevezetést nyert.

A tokesertésre vonatkozoan a kordbban kidolgozott és Gizemben is kiprdobalt
0j mindsitési rendszert - a Minisztérium 1971 szeptember 15-én kiadott rendel-
kezése szerint — 1972 januarban kisérletképpen az ipar mar bevezette és az (jj
eljarassal 75 831 sertést mindsitett. A tapasztalatok alapjan az értékelésen meg-
felel6 modositasokat végzett. Az eljarast az 0j el6irds szerint 1973 januarjaval
valamennyi vagoéhid hasznélatba vette.

A szarvasmarhara vonatkozélag az objektiv min6sitésre még nem tortént
intézkedés, holott teljesen befejezett kutatasokrdl beszélhetiink. Itt a vizsga-
latok soran pontosan megismertiik azokat a tényezOket, és azoknak méresi
modjat is, amelyek alkalmazasaval hazankban az objektiv mingsités és atvétel
megvaldsithat6. E kutatast rovidesen (zemi kisérleteknek kellene kovetniok.
Ezek bevezetése az illetékes iparigazgatosag elhatarozasatol fligg.
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A vagojuhok objektiv mingsitésére modszer még nincs kidolgozva. Ez a
»Nagylzemi gyapju- és juhhustermelés komplex rendszere” cim(, és az Allat-
tenyeésztési Kutato Intézet altal vezetett célprogramos kutatas keretében az
1973. évben —tudomasunk szerint —megkezddédott.

A vagobaromfi-iéleségek (Tetra B csirke, pecsenyekacsa, pecsenyepulyka,
hibridek) objektiv min@sitésének és atvételének alkalmas lehetdségei korabban
ismeretlenek voltak el6ttiink.

Az egész probléma megoldaséanak sziikségessége hazankban dontéen csak

most, a program keretében merilt fel. Ennek megfelel6en alapoz6 kutatdsok
ir)dgltak meg a Baromfiipari Orszagos Véllalatnal és a Palotasi Allami Gazda-
sagban.
A kutatas két iranyban indult el: egyrészt az él6 baromfi mingsitésére alkal-
mas paramétereket keresték, masrészt a vagott allatokra egy hudsossagi index
kialakitasa latszott célszeriinek, a testsuly, testkdrméret, mell-szélesség-, szog-,
hossz- ill. comb-, hossz-kérméret alapjan. Az eddigi, tobb éven at folytatott
sorozatos kisérletek jo eredménnyel kecsegtetnek, de az tizemi ellen6rzé vizs-
galatok még évekig tovabb fognak folyni.

A fentieken tul szikséges lehet bizonyos kémiai és fizikai vizsgalatok (ned-
vességtartalom, refrakcid, savszam, peroxidszdm stb. meghatarozéasa) elvégzése
is. E célra ismert vizsgalati modszereket erre a teriiletre is alkalmassa tettik,
s6t ezeket az6ta a baromfi-ming@sités céljara az ipar mar fel is hasznalja.

Minthogy az objektiv min6sités és atvétel a tehémtej, tejszin és juhtej teri-
letén érte el mar korabban is a legnagyobb eredményeket, a kutatasok most
mar els6sorban az eljarasok tokéletesitesének érdekében folynak.

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet kiterjedt kutatdsokat végez a
mindsités alapelveinek finomitdsa, a vizsgal6 mddszerek kivalasztasa és az at-
vételi szervezet tokéletesebb kialakitasa érdekében.

A legfontosabb eredmények a kdvetkezdk:

A bakteriologiai tisztasdg vizsgélata rezazurinos rednktzprobaval 1969-70-
ben az 6sszes tejipari felvasarlé tizem korzetében kisérleti célra bevezetést nyert,
1971-ben a szakszer(i mintavételre felkészilt zemekre korlatozddott. Tapasz-
talatok: a mintak vetele, konzervalasa és vizsgalata, valamint a centralizalt
mindsitd szervezet megfelel6nek latszik. A gy(jt6jaratokon viszont nem célszer(
mintat venni, mivel a jaratok hosszlsaga sokszor nem teszi lehetévé az id6ben
torténé mintavételt és a jaratok személyzete sem alkalmas mindig a szakszer(
mintavételre. Kulén személy is el tudja e munkat végezni, ha személygépkocsi-
val rendelkezik. Az ilyen mingsitd rendszer évi koltsége 3-4 millio forintra be-
csulhetd. A hiitéssel egybekapcsolt rezazurin tejmin@sitésre vonatkozéan 1970-
ben 12 tzem korzetében 5 honapon keresztil folyt pontos felmérés. Egy ilyen
mindsitési modszer megfeleld ardifferencialassal egyesitve, mind a h(ités, mind a
tiszta tejnyerés iranyaban serkentheti a termel6t.

A tapasztalatok szerint a bakteriolOgiai tisztasag szerinti ardifferencialas
bevezetése esetén célszer(i a fizikai tisztasag altalanos vizsgalatat megsziintetni
és azt csak gyanus esetek igazolasara korlatozni.

A tejszin savfokanak a plazmara valé vonatkoztatasat az MSZ 12274 T szab-
vanytervezetben terjesztették el6, az orszdgosan torténd alkalmazas el6készi-
tésére.

A hémérséklet-vizsgalat objektivizalasa tovabb javitandd.

Tobb helyen nagyaranyl felmérések folynak az oxalatmentcs formoltitra-
lasos és a Promilk szinezékkotéses fehérjemeghatarozassal a kés6bbi orszadgos don-
tés elkészitése céljabol,

A kutatds megallapitotta a minésitésnek azokat az elemeit is (pl. mintavétel
modja, gyakorisaga, mindsit6 tényezék, ezek egymashoz viszonyitott jelentd-
sége stb.()], amelyek a min6sités egyszerdisitését és realitasat egyarant szolgaljak.
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A gyakorlati keresztiilvitel érdekében (j médszerek és korszerli miszerek kiprd-
bélasa tovabb folyik.

Az atvételi rendszer tokéletesitése terén a kutatds azt mutatja, hogy annak
kdzpontositasara kell torekedniink. Ennek érdekében az atvevd laboratoriumok
szamat 10 ald kellett csokkenteni. A megfelel6 kiképzés(i laboratériumok Uj,
korszer(i berendezést és nagyobbszami, magasabb szinti személyzetet kivan-
nak meg.

A r%inc’isl’tésre alkalmas miszerek és eljarasok gyors fejlédese, ill. Uj mlszerek
és modszerek allandd jelentkezése kdvetkeztében sziikségesnek latszik a terllet
rendszeres vizsgalata annak megallapitasa érdekében, hogy ezek az Uj felfedezések
az objektiv mindsités szamara milyen mértékben hasznalhatdk. Ezt a feladatot
a Budapesti Miszaki Egyetem Elelmiszerkémia és Mez8gazdasagi Kémiai
Technoldgia Tanszéke, tovabba a Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet latta
el. Szamos reologiai, réteg- és gazkromatografiai és néhany fotometrias modszer
nyert kidolgozast, ill. atdolgozast, mely a gyors élelmiszerminGsités teriiletén
felhasznalhatd.

Az elmondottakbdl lathatd, hogy a kutatdsi program megval6sitasara vo-
natkozdélag mar eddig is jelentékeny eredményekrél szamolhatunk be. Kil6-
nosen jelent6s az, hogy részben a kutatasi problémak megismerése révén, részben
a kutatasi eredmények felhasznalasaval az érdekelt mezOgazdasagi és ipari szer-
vek maguk is torekedtek a mindsités és atvétel korszer(i modositasara és az itt
elért eredmények tdbb helyen (paradicsom, fiiszerpaprika, z6ldborsd, bulza
étkezési celra, sorarpa, sertés stb.) nem is jelentéktelenek, Bizunk abban, hogyha
a program megvalositasanak anyagi el6feltételei a tovabbiakban rendelkezésre
%Ilnakl, az a kitlizott célnak megfeleléen —bar kissé elnydjtva — megvalosit-

atd lesz.

Rendkivil orvendetes, hogy a programban foglalt mozgalom nem allt meg
hazank hatarainal. A MEM mar 1969-ben javaslatot tett, hogy a KGST élel-
miszeripari Allandé Bizottsaga kutatasai témai kozé a mez6gazdasagi termé-
nyek objektiv mindsitését és atvételét is sorolja be. Az inditvany 1970. évben
elfogadast nyert és a téma koordinalasaval a Magyar Népkdztarsasagot biztak
meg. A kutatasban rajtunk kiviil a Bolgar, a Lengyel Nepkoztarsasag es a Szov-
jetunié vesz részt. Az elfogadott kutatasi terv az 1970—1975. évekre terjed ki.

Munkank soran azt tapasztaltuk, hogy noha a nyersanyag-atvétel kilén-
leges korulményei gyakran kildnleges minéségi vizsgalatokat kovetelnek,
ugyanazon termékeknél a nyersanyag-vizsgalatok gyakran — kisebb-nagyobb
modositasok segélyével —a késztermékek mindsitésenél is alkalmazhatok lesz-
nek. Ez a tapasztalat felvetette azt a gondolatot, hogy kivanatos lenne a kutatasi
programot az dsszes késztermékek objektiv mindsitésere is kiterjeszteni. Ezéltal —
viszonylag csekélyebb raforditas révén —egy korszerl, az €lelmiszeripar vala-
mennyi agat atfogd mindsitési kodex birtokaba jutnank, amely alapja lehetne
az amuagy is megujitasra szoruld élelmiszermindsitési rendszertinknek.

A fenti ismertetéshdl kitlinik, hogy a program keretében végzett kutatasok
terén az el6rehaladas nem egységes, amely részben a kiindulasi alap fejlettségé-
vel, masrészt a kutatas sikereivel van kapcsolatban. Sokat jelentett azonban
e tekintetben a megoldasokra fordithatd kéltségek, beruhazasok mértéke, de nem
kevesebbet az egyes iparagak, ill. ndvénytermeszt§ intézetek vezetGségének
készsége az Uj, ismeretlen, de korszer(i megoldasok atvételére.

A kutatasi program megvalositdsa — bar sziikitettebb keretek kozott —
1973-ban is tovabb folyik és folyamatban van mar az 1974-es terv dsszeallitasa
is. Ugy tlinik, hogy a kutatasi eredmények gyakorlati értékesitése terén is lépés-
rél l1épésre elGremegyiink. EpEen ezért a program tovabbi elméleti és gyakorlati
eredményeir@l ezentul is évenként ezen a helyen szeretnénk beszamolni.
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Metionin és gluk6z kézotti Maillard-reakcié vizsgalata*

DWORSCHAK ERNO**, ORSI FERENC***
TELEGDY KOVATS MAGD A**

Erkezett: 1974. januér 18.

A metionin a legtébb allati fehérjében limital6 aminosav. A fehérjehiany

Otlasara alkalmazott novényi fehérjék tobbsegeben, példaul éleszt6- és szoja-
ehérjében, a metionin szintén viszonylag kis mennyisegben van jelen. Az élel-
miszerfehérjéket ér6 karosodasokat, példaul héhatast, lUgos kezelest, vagy Mail-
lard-reakciot elsésorban a limitdlé aminosavak vonatkozasaban érdemes meg-
vizsgalni, mivel ezek bomlasa kozvetlenil befolyasolja a fehérjék taplalkozasi
értéket. Metioninnal kapcsolatban az ilyen jellegl vizsgalatok szama keves,
ezért hataroztuk el a metionin és glukdz kdzott hokezelés hatasara bekdvetkez6
Maillard-reakcié tanulmanyozasat.

A kisérleteket vizes oldatban, 0,08 M metionin koncentracié mellett, 110—
130 °C hémérsékleti és 7- 10 pH intervallumban végeztik. Nagyobb hémérsék-
leten a metionin és glukéz kozott Omledékben végbemend reakcidt Erdey -
Paulik-fé\e derivatografon tanulmanyoztuk. A metionin mennyiséget az S—CH3
csoportra jellemz6 nitroprusszidnatriumos szinreakcidval, valamint ninhidrines
alfa-aminonitrogén meghatarozassal fotometridsan értékeltik. A két meghata-
rozas eredményei kozott Iényeges kilonbséget nem észleltiink. Az oldatok bar-
nulasat 465 nm-en mért extinkcio segitségevel jellemeztik. A Maillard-reakcid
alkalmaval keletkezett anyagok karos hatasat is megvizsgaltuk egy teljes értéki
fehérje szubsztrat jelenlétében, Tetrahymena pyriformis W protozoa torzs
szaporodasanak mértékével.

Els6 lépésként meghataroztuk azt a gluk6z és metionin koncentraciot,
amely mellett a barna szinanyagok képz6dése maximalis. Ez 0,08 M metionin
és 0,12 M glukdz jelenlétében kovetkezik be (1. abra). Ebben az esetben a me-
tionin és glukéz mél aranya 2 : 3.

A barna szinanyagok képzédésének kériilményeit tanulmanyozva megalla-
pitottuk, hogy az extinkci6 az id6 logaritmusaval egyenes aranyban ndvekedett.
A pH-nak nem volt befolydsa a diagramon felvett egyenes irdnytangensére
(2. abra), csak parhuzamosan eltolta az egyeneseket, ugyanakkor a pH csokke-
nésével aranyosan névekvd indukcids periodus volt megfigyelhet6. Amennyiben
ettél a kezdeti szakasztol eltekintiink, és a kés6bbi egyenes szakaszt az id0 ten-
gely iranyaban meghosszabbitjuk, akkor az a pH csokkenésével aranyosan
az origotdl egyre tavolabb metszi az id6tengelyt. Az indukcids periédus meg-
ndvekedését a savasabb tartomanyban azzal lehet magyardzni, hogy a szin-

* Elhangzott a KEK.I &ltal rendezett tudomanyos kollokviumon 1973. december 14.
** QOrszagos Elelmezés- és Téplalkozastudoményi Intézet.
*** BME Biokémiai és Elelmiszertechnoldégiai Tanszék, Budapest
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anyagok képzddését létrehozo aldol-kondenzacids és dehidratacios folyamatok
kozil' a pH csokkengés az el6bbit gatolja és az utdbbit fokozza, Végeredmenyben
a kevésbé lugos pH fékezi a szinanyagok keletkezését. Amint a szinanyagok

prekurzorai felszaporodnak, az indukci6s periédus véget ér és a szinanyag kép-
z8dés megkezdddik.

Glukéz és metionin koncentracitk

valtoztatdsdnak hatdsa a barna szinanyagok 0,08 M metionin 4-0,12 M gluké6z
képzddésére (130 °C 2 6ra hevités, pH = 7) oldatbél 130 °C-os hékezeléskor
d[Met]
T gt
3. abra 4. &bra

Barna szinanyagok képz6dési sebességének ~ Metionin bomlasi sebességének logaritmusa
logaritmusa a kezdeti gluk6zkoncentracio ~ mkezdeti glukoz koncentracio logaritmusanak
logaritmusanak figgvényében (pH = 10) fuggvényében (pH =
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5. abra 6. abra
Glukéz nyitott térben felvett 60 mg gluk6z+40 mg metionin nyitott
derivatogramja térben felvett derivatogramja

A kovetkez6 egyenlet bemutatja a bamulast jellemz§ extinkcio, a H+-ion
koncentracio és cukorkoncentracio tenﬁezok kozotti Osszefiiggést, amelyet a
pontokhoz illesztett egyeneseknek a legkisebb négyzetek modszerével meghaté-
rozott egyenleteib6l kaptunk. ro60

1

E4B= 1,132- 108(Igt—2,51 * [H+]004) (46,50) [GI] + 4,940) e¢ %"

Az egyenletben a H+-ion koncentraciot tartalmazo negativ elGjeli tag az
indukcids periodus pH fluggesét fejezi ki. Az egyenletbdl az is lathatd, hogy az
extinkci6 értéke a glukoz kezdeti koncentracioval egyenes aranyban valtozik.

Ha az indukcios periodustol eltekintiink és a bamulas, illetve a metioinin
bomlas kezdeti sebességének logaritmusat a kiindulasi glukoz koncentracio
logaritmusfiggvényében abrazoljuk, akkor a kapott egyenesek jiranytangense
megadja a glukozra vonatkoztatott reakci¢ részrendeket. ~Bamulas esetében
(3. dbra) 1/1,5 tortrendet talaltunk, amely kozel all a glukoz karamellizacional
kapott 1/2 rendhez amelynek magyarazatara a harom szénatomszami bomlas-
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termékek képz6dését itt is feltételez-
hetjiik. A reakcio felteheten bonyo-
lultabb, mint a karamellizaci6 eseté-
ben (erre utal a tortrend is).

A metionin bomlasabdl szamitva
a reakcio Kkinetikus paramétereit,
0,12 M glukézkoncentraci6 alatt a
fenti jelenséggel analog 12, efdlott
1/6-hoz kozel all6 reakcidrendet ta-
laltunk (4. abra).

Ez azzal magyardzhat6, hogy
0,12 M glukézkoncentracié alatt a
metionin  bomlésa és a barna szin-
anyag képz6désében a glukdzkon-
centracié jelentds szerepet jatszik;
0,12 M glukézkoncentracié felett a
glukoz mar feleslegben van a me-
tioninhoz képest és ig?]/ mas reak-
ci6 valik sebességmeghatarozo Ié-
péssé, a reakcid kisebb mértékben
fligg a glukdzkoncentraciotdl.

A reakcid viz tavollétében na-
gyobb h&mérsékleten derivatografon
jol tanulmanyozhatd, mivel a reak-
Ci0 szakaszai jellegzetes suUlyveszte-
séggel jarnak. Az 5. abréan 100 mg
glukéz = derivatogramjat mutatjuk
be. Ezen Orsi korabbi vizsgalatai-
bél a kovetkez6 jol ismert szaka-
szok kildnboztethet6k meg. A glu-
kéz 165 °C-on bekdvetkez6 meg-
olvaddsadt 240 °C-ig a szinanyag

7. abra kialakulasa, majd 300 °C-ig a
Metionin nyitott térben felvett derivatogramja  Szinanyag oldhatatlanna valasa ko-
veti.

A 6. abran 60 mg glukéz és 40 mg metionin keverékének derivatogramjat
mutatjuk be. A glukéz olvadaspontja jelent6sen kisebb, 140 °C-on mar bekovet-
kezik a megolvadas és 140-200 °C kodz6tt a bomlas jelent6sen meggyorsul, ame-
lyet a DTG gorbe nagyobb cslcsa is mutat. A derivatogramon 200 °C felett a
glukézhoz hasonl6 szakaszok figyelhet6k meg. A kiilonb6z6 hémérsékleteken
gyorsan leh(itott mintak elemzése alapjan 200-250 °C tartomanyban a képzd-
dott szinanyagok oldhatatlannd valnak. Ezt 250—370 °C tartomanyban a
szinanyagok pirolizise, majd elégése koveti, ha a vizsgalatot levegd jelenlétében
végezzuk.

J Erdekes, hogy a metionin felesleget tartalmaz6 mintak derivatogramjan
260—280 °C tartomanyban megfigyelhet6 a metionin szublimacidja is. Ezt a
tiszta metioninnak a 7. dbran bemutatott derivatogramja is alatamasztja.

Ha kilénbozé stlyaranylG gluk6z metionin elegyek derivatogramjair6l az
azonos hémérsékletekhez tartozo sulyveszteségeket abrézoljuk, a 8. &brén be-
mutatott gorbesereget nyerjik. Ezen abra egyes izotermak altal hatarolt teri-
letei a bomlés kiilonbdz6 Iépcsbinek felelnek meg. A Maillard-reakcié szempont-
jabol leglényegesebb a 200 °C-os izoterma altal meghatéarozott teriilet. Ha 200
°C-ig mert sulyveszteséget nem a 8. abranak megfelelden az elegy sulyara, hanem
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Glukdz-Metionin elegy hébomlasanak sulyveszteseg

izotermai

400 - 600 X
maradék elégése

1001
0 10 20 30 40

100 90 80 70 60

1100
50 60 70 80 90 100 % Mefionin
50 40 30 20 10 0 %QlukO2

8. abra

Gluké6z + metionin elegy h6bomlasanak sllyveszteség izotermaja

a Elukéz mennyiségére vonatkoztat-
juk (lasd 9. abra), a metionin meny-
nyiségével 35% eléréséig né, majd
nem valtozik, ami azt mutatja,
hogy 35% metionint és 65% glukozt
tartalmaz6 elegyben a metionin és
glukéz optimalisan reagél, de tobb
metionin a glukozzal reakcioba lépni
nem tud, sot 260 °C-on ¢ is szubli-
mal a reakcidelegybll. Ez a kap-
csolodasi ardny jol egyezik a vizes
kdzegben megfigyelt 3:2 optimalis
mol arannyal.

A kisérletek és az irodalmi ada-
tok alapjan a metionin és glukéz
Maillardreakci6janak jellemzg fonto-
sabb reakciét a 10. abran vazoltuk
fel. Ezek szerint a metionin és a
glukdz kozel fele részben 11 illetve
12 mol arany szerint reagal egy-
massal. 1: 1 ardnyU reakcio esetén
monofrukt6z-metionin Amadori ter-
mék keletkezik. Ebbél aveé;yUIetbc’il
a metionin Ujbél szabadda valik,

16 stulyveszteség

Qlukobzra szamitva

(b®M
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9. 4bra
A derivatografids vizsgéalatokkal kapott,
a glukézra vonatkoztatott silyvesztesé-
gek a glukéz + metionin sdlyardnyanak
fliggvényében
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2 Metionin + Glukoéz

Monofruk+6zmetionin DifruktO2m etionin
|-Metionin | -Metionin
3-as szénatomszamu 6-0s szénatomszamdu, . Metionin-tartalmu
karbonit vegyuletek intermedierek *W oW polimerek
| + Metionin
Metionin - tartalmu 3 szénatomnal kisebb
polimerek karbonil vegyuletek
+ Metionin
M etionin - tartalmu
polimerek
10. &bra

Metionin és glukéz reakcidjanak rend(iségét megszabé fontosabb termékei

majd bonyolult Iépéseken keresztiil tobbségiikben triozok és egyéb harom szén-
atomszami karbonil vegyiletek (pl. metilglioxal) keletkezik. A cukorhasadasi
termékek részben Gjra reagalnak az aminosavval, részben aldol-kondenzécids
és dehidratacios lIépéseken keresztiil barna polimer szinanyagok keletkeznek.

aniy 0,08 M Metionin
Fehérje relativ pH=tO
taplalkozési értéke Hevités 130 °C 1loéra

77. abra
0,08 M metionin és kilonb6z6 glukézkoncentra-
cidval eldallitott Maillard termékek hatésa
a Tetrahymena pyriformis W szaporod4sénak
meértékével jellemzett fehérje taplaikozasi értékre
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A glukoz egy része difruk-
tézmetioninna alakul. A kinetikus
vizsgalatok eredményei alapjan a
reakciosor tovabbi lepései annyi-
ban térhetnek el az el6z6tél, hogy
egyrészt nagyobb szamd, a me-
tioninnal reagald intermediernek,
illetve a triozoknal kisebb szén-
atomszam( karbonil vegyiletek
jelenlétét kell feltételeznlink.

A metionin és glukdz kozti
reakcid bomlastermékei a glukoz-
koncentracidval ardnyos mérték-
ben csokkentették a teljes tojas-
fehérje taptalajon €l protozoa
szaporodasat 311. abra). A ha-
tasert felelés vegytletek azono-
sitasara, illetve a jelenség alal;j)o-
sabb tanulméanyozasara tovabbi
vizsgalatok sziikségesek.

Kdszonetét mondunk Csen-
des Janosdénak a kisérlethen
nyajtott értekes technikai koz-
remukodéséért.



WCCNEAOBAHWVE PEAKLUU MANNNAPL MEXAY METUOHWUHOM U
JTIOKO30U

3. [popuwak, ®. Epwm u M. Tenerau-Kosau

[JepneaTtorpagmueckumm WUCMbITaHUSMU B MsiCE BO3MOXHO 6bl10 pasnmyaTb
CNeylolye 3Tanbl peakuum Mainnapg mMexay MeTWOHWUHOM W T/oK030M. [Mpu
Temnepatype 160-200°C peakuusi NPOMCXOAMT ObICTpee Yem Kapamenu3auus;
npu Temnepatype 200-240°C kpacslme BellecTBa CTaHOBATCA HepPacTBOPUMbI-
Mu; npy 240 - 400°C NPOMCXO4MT NUPOIN3 KPaCcALLMX BELLECTB; a B KOHLE Npu TeM-
nepatype 400-600°C ocTaTtoO4HOe KONMYECTBO BeLlecTBa Croput. ONTUMasbHYH
peakuuio BO3MOXHO HabiofaTb NPy OTHOLUEHUW TIHOKO3bl: METUOHMHA 3 : 2.

Ha ocHOBaHWM WcMbITaHUiA NPOBEAEHHLIX B BOAAHOM PacTBOpe U B TBEPAON
(hase MpW HarpeBaHUWM MOMOBMHA METMOHWMHA W [/OKO3bl B COOTHOWeHUM 1: 1
MOJ/Ib, & BTOpast Mo/I0BMHA B COOTHOLLEHNN 1 2 scTynuT MEXAY COG0/ B peakLmio.
B nepsom cfiyyae Mo BCeil BEPOATHOCTM B peakuun Maiinnapg Tprosbl BeiCTyna-
IOLLME B KAaueCTBE MPOMEXYTOUHOro MpogykTa (MHTepMeauepa) v Apyrue kKap6o-
HUMbHbIE COEAMHEHWS C TPEMS YMC/IAMM aTOMbIB Yr/iepofa OTBETCTBEHbl 33 OKOH-
yaTeNlbHOe paspyLleHne MeTMOHUHA U 06pa3oBaHMe Kpacawmux BellecTs. B cnydae
COOTHOLeHUA 1: 2 monb 6orblUe NHTEPMEAMEPA COEAMNHSOTCA C METUOHWUHOM WK
npesnonaraeTca Haamyve KapboHWbHbIX COEAMHEHWI C MeHbLLE TPEX YmMcnia aTo-
MOB yrnepofa. [osblleHVeM 3HaueHWs pH yBenuuuBaeTcs 06pa3oBaHve  Ko-
PbIYHEBbIX KpacALWMX BeLecTB W paspylleHne MeTWOHWHA. B cnyyae Kopbly-
HEBOro KpacuTens NPOVUCXOAMWT 3Ta peakLmsa 3a CHET COKpALLEHNUS Nepurofa vray k-
yuu. [OBbILWEHNE KOHLEHTPaLUWU THOKO3bl MPU U3MEHEHUM 3HavyeHus pH B no-
BbILLEHHOV CTENeHW B/IMSET Ha YMOMSHYTbIE MPOLECCHI.

Mpu peakumn Maiinnapg s ciyyae rHOKO3bl U METUOHMHA moryT 06paso-
BaTbCA TakKue COEAUHEHUS, KOTOPble MOryT YMEHbLUUTb PasMHOXEeHMWe LUTaMma
npoto3oa Trahymena pyriformis W. Ha NOAHOLEHHbIX GefKax.

UNTERSUCHUNG DER MAILLARD-REARTION ZWISCHEN
METHIONIN UND GLYKOSE

E. Dworschdk, F. Orsi und M. Telegdy Kovéts

Mit derivatographischen Untersuchungen konnten bei der zwischen Methio-
nin und Glykose in der Schmelze stattfindenden Maillard-Reaktion folgende
Phasen unterschieden werden: zwischen 140—200 °C spielte sich die Reaktion
schneller ab, als bei der Karamellbildung; zwischen 240-240 °C werden die
Farbstoffe unléslich; zwischen 240—400 °C erfolgt eine Pyrolyse der Farbstoffe
und schliesslich zwischen 400—600 °C verbrennen die Stoffreste. Die optimale
Reaktion kann bei dem Verhéltnis Glykose: Methionin 3:2 beobachtet werden.

Nach in waésseriger Losung und fester Phase durchgefuhrten Versuchen
reagiert die Hélfte des Methionins und der Glykose wéhrend Erhitzung im
Verhéltnis von 1: 1 Mol miteinander, die andere Halfte im Verhéaltnis von 1: 2.
Im ersten Falle sind wahrscheinlich die intermedidren Triosen der Maillard
Reaktion und andere Carbonylverbindungen mit drei Kohlenstoffatomen fiir
die endgliltige Zersetzung des Methionins und Entstehung der Farbstoffe ver-
antwortlich. Im Falle der Molverhaltnisses 1: 2 kann die Anwesenheit mehrerer
mit dem Methionin in Verbindung tretender Intermedidren, bzw. der weniger als
drei Kohlenstoffe enthaltenden Carbonylverbindungen angenommen werden.

Mit der Zunahme des pH, nimmt die Bildung der braunen Farbstoffe sowie
die Zersersetzung des Methionins zu. Im Falle der braunen Farbstoffe kann dies
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durch Verkirzung der Induktionsperiode der Reaktion erkldrt werden. Die
Steigerung der Glykosenkonzentration beeinflusst die erwahnten Vorgénge in
héherem Masse, als die pH Anderung.

Im Laufe der Maillard-Reaktion zwischen Glykose und Methionin kann mit
dem Entstehen solcher Verbindungen gerechnet werden, welche die Vermehrung
des Protozoenstammes Tetrahymena pyriformis W auf vollwertigem Eiweiss
Stoff verringern.

INVESTIGATION OF THE MAILLARD REACTION BETWEEN
METHIONINE AND GLUCOSE

E. Dworschak, F. Orsi and M. Telegdy Kovéis

By means of derivatographic investigations it was possible to distinguish
the following periods in the Maillard reaction taking place between methionine
and glucose in a meltphase: in the temperature range between 140 and 200 °C
the reaction occurs quicker than the formation of caramel; in the range from
200 to 240 °C the colour substances turn insoluble: between 240 and 400 °C the
colour substances undergo pyrolysis; and lastly in the range from 400 to 600 °C
the residual substances are burnt. Optimum reaction can be observed at a glu-
cose to methionine ratio of 3: 2

According to investigations carried out in an aqueous solution and in solid
phase about half of the amounts of methionine and glucose are undergoing reac-
tion with each other in a molar ratio of 1: 1 whereas the other half in a molar
ratio of 1:2. In the former case possibly the trioses and other C3carbonyl
compounds present as intermediates of the Maillard reaction are responsible
for the final decomposition of methionind and for the formation of the colour
substances. In case of a molar ratio of 1: 2 the presence of several intermediates
or carbonyl compounds lower than C3which are combining with methionine can
be assumed.

Bot the formation of the brown colour substances and the decomposition
of methionine are increasing with the rise of the pH value. In case of the brown
colour substances this may, be explained by the shortening of the induction
period of the reaction. The rise of the glucose concentration affects the mentioned
processes to a degree greater than the changes in the pH value.

In the course of the Maillard reaction between glucose and methionine the
formation of compounds may be expected which reduce the multiplication
of the protozoon strain Tetrahymena pyriformis W on complete proteins.
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Néhany fehérjeforras bioldgiai értékének vizsgalata
Tetrahymena pyriformis W maodszerrel

HEGEDUS MIHALY
Allatorvostudoményi Egyetem, Takarméanyozéastani Tanszék, Budapest
Erkezett: 1973. marcius 25.

A té\golélékfehér'ék: biologiai értekének fogalma arra utal, hogy a kilonb6z6
eredet(i fehérjék milyen mértékben képesek az emberi, vagy allati szervezet sza-
mara szikséges aminosavakat a szervezet rendelkezesére bocséatani, azaz
mennyire alkalmasak a fehérjét fogyasztd szervezet szikségleteinek kielégitésére.
A taplalékfehérjék bioldgiai értéke elsésorban a fehérje aminosav dsszetételétdl
fugg (1), de befolyasolhatjdk azt a fehérje aminosav Osszetételétdl fuggetlen, a
taplalékra, illetve a fehérjét fogyasztd szervezet allapotara jellemz6 kulénbézd
tényez6k (2,3,4?.

Tekintettel arra, hogy szdmos bizonyitek alapjan egy adott fehérje a szer-
vezet kilonboz6 funkcidl szempontjabdl mas és mas érteki lehet, helyesebb a
taplalékfehérjék bioldgiai értékének fogalmat ugy értelmezni, hogy a kérdéses
fehérje mennyire hasznos egy megadott célra (5). Ez a cél az emberi taplalkozas-
sal kapcsolatosan Iehet példaul a ndvekedés, a sejtek és szdvetek regeneralodasa,
a nitrogén-egyensuly fenntartasa stb., mig az allattakarmanyozas teriiletén pél-
daul a hus, tej, tojas, gyapju stb. termelése.

Valamely taplalékfehérjének az emlitett célokra valé alkalmassaga kdzvet-
len taplaléasi kisérletek alapjan megallapithatd. Az ilyen kdzvetlen mérésekre
a gyakorlatban a legtdbb esetben nincs lehet6ség, mert ezek nehézkesek, hossza-
dalmasak, koltségesek, nagy tOdmegli homogén mintat igényelnek, ezért kony-
nyebben kivitelezhet6, rovidebb és kevésbé koltséges laboratoriumi — kémiai,
mikrobioldgiai, vagy bioldgiai jellegli —mérémodszerek alkalmazésara vagyunk
utalva. A laboratériumi mddszerekkel mért kiillénb6z6 indexek a taplalékfehér-
jéknek az adott cél szempontjabol tekintett bioldgiai értékét bar legtobbszor
Jol jelzik, mindig csak dvatos extrapoldlasokra adnak lehetdséget.

Régota fennall az az igény, hogy a taplalek-, illetve takarmanyfehérjék
hasznosulasanak merésére gyors, rutinjellegli meghatarozasokat lehetové teve
olyan modszer alljon rendelkezésre, amely a bioldgiai specifikussagot is maga-
bankfko?Ialja és szoros korrelaciét mutat az &llatkisérletek sordn nyert eredmé-
nyekkel.

Erre a célra mikrobioldgiai modszerek alkalmazésa tlinik biztaténak. A
Tetrahymena pyriformis W protozoon torzs kvalitativ esszencialis aminosav-
igénye azonos a ndvekvé patkanyokéval ﬁ6), és proteolitikus aktivitasa révén-
(7) a feherjék értékességét azok felvehetd illetve kihasznalhatd esszencialis ami-
nosavtartaima alapjan jelzi.

A Tetrahymena pyriformis W mddszer alkalmazhat6sagi lehet6ségeinek és
gyakorlati értekének megitélése céljabol vizsgaltuk a legfontosabb hazai fehérje-
forrasok ,,Relativ Taplalkozéasi Erték”-ét (Tetrahymena-Relative Nutritive
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1 tablazat
A vizsgalt fehérjeforrasok Tetrahymena-RNV értéke

Tetra- Tetra-

A minta Nitro- hymena A minta Nitro- pymena
megnevezése gen -RNV megnevezése gen RNV
% 0 %
HUVELYESEK GABONALISZTEK ES
Bokorbab 4,39 38 SUTOIPARI TERMEKEK
Kardsbab. 4,51 16 Buzaliszt, BL 55 1,96 23
Veidborsé 4,32 27 Blizadara 1,99 24
Kifejtéborso 3,97 39 Zsemlemorzs 2,10 24
Cukorborsé 4,32 48 Fehérkenyér-b 1,97 27
Lencse .. 4,44 23 Fehérkenyér-héj 2,10 15
Szbja 8,15 62 Félbarna kenyér- 2,50 22
Foldimogyord 9,82 58 Félbarna kenyér-héj 2,04 18
. Rozskenyér-bél 1,99 29
OLAJOS MAGVAK Rozskenyér-héj .. 1,94 19
Repcemag ... 6,75 41 Kétszersilt (Ozike) 2,08 23
Repcedara... 6,56 38
Napraforgémag 9,51 25 ALLAT/I EREDETU
Napraforgédara 7,56 38 FEHERJEK
Tokmag-liszt.. 11,10 31 Teljes tojaspor 11,20 100
Mogyoro-liszt 717 29 Tojasfehérje por 12,50 56
Dio6-liszt 8,06 23 Zsiros tejpor 5,49 71
Mak-liszt . 6,74 66 Sovany tejpor. 5,86 77
L Hammerstein kazein . 14,10 58
GABONAFELEK Marhahus, nyers 14,40 44
Buza Marhahas, st lt.. 13,68 76
Bankdati.. 2,32 24 Zselatin-liszt... 15,24 0
Kaukaz 1,95 24 Bé6rhulladék-liszt. 6,29 0
Libellula 2,27 21
Auréra 2,46 21 TAKARMANYMINTAK
Mironovszkaja 2,35 20 Gyapotmag-dara 7,89 28
Rannaja....... 2,31 23 Fd-liszt ... 3,66 0
Kiszombori 2,56 24 Halliszt . 12,42 45
Bezosztaja.. 2,65 18 Hasliszt. 9,25 10
Arpa F6tt-tid6 liszt 11,80 19
Tavaszi 2,43 24 Csirkebél-liszt. 11,40 23
1,92 30 9,51 14
Zab VAT I 572 SO 10,10 n
1,75 37 10,51 6
Romulusz 2,22 37 Tejsavo-por 4,96 10
Kukorica....... 1,84 22 Alga .
Rizs, fényezetlen 1,34 19 Scenedesmus obliquus . 9,35 19
Buzacsira-liszt 4,47 66 Chlorella pyrenoidosa . 7,80 15
Levélfehérje
Takarmanyborsé........ 8,23 39
Lucerna,élesztdsitett . 7,51 39
Lucerna, nem " 6,67 32
Repce .. 13,76 69
Takarmanyéleszt6
Szénhidrat alapu . 5,48 49
Szénhidrogén alapl ... 7,20 50

A nitrogéntartalom értékek légszaraz és zsirtalanitott mintdkra vonatkoznak.

Value, Tetrahymena-RNV), Osszehasonlitva a téﬁlalekfeherjek bioldgiai ertéke-
nek mérésére leggyakrabban hasznalt moddszerek irodalombdl vett értékeivel.

Hazdnkban human téplalkozas terliletén a taplaltsagi allapot és az esszen-
cialis aminosav ellatottsag altalaban kielégit6 (25). A fehérjék bioldgiai értéké-
nek, valamint az azt csokkentd illetve noveld hatdsoknak a kutatasa viszont
egyre nagyobb jelent6ségli az allattakarmanyozas teriiletén, ahol az adequét
fehérjeellatas fontos gazdasagi tényez6ként szerepel.

32



2. tablazat
Az egyes fehérjeforrasok biolégiai értékének dsszehasonlité tablazata

Patkany-PER
Tetra- Pat-

A minta hymena 4ny Pat- Chemi-
A kan cal
-RNV y
megnevezése -NPUgt g/g o BV Score
HUVEL YESEK (Leguminosae)
Bab (Phaseolus vulgaris 73 40 1,48 38 58 34
(9, 113. .
Bors6 (Pisum sativum) ... 57 47 1,57 40 64 37
(9, 11
Lencse (Lens culinaris) ... 48 30 0,93 24 45 31
9, 11
Sz()(Ja (GRycine S0JA) e 64-88 61 2,32 59 73 47
(G
Foldimogyord (Arachis hypogaea) .... 44-60 43 1,65 42 55 55
9, 12
OLAJOS MAGVAK
Repce (Brassica Napus) ... 66 78
(9)
Napraforgé (Helianthus annuus) ... 38-47 58 2,10 54 70 56
, 12
Tk (Cucurbita PEPO).cccriiieicrieenes 2,28 58
(9)
Mogyor6 (Corylus avellana) 22
)
Dig (Juglans regia) ..., ' - 42 - - 60 61
GAB(@NAF_ELEK (Gramineae)
Blza (Triticum aestivum ). 26-47 40 1,53 39 65 43
. (9, 12)
Arpa (Hordeum distichon) ... 21-33 60 1,66 42 74 54
&, 12, 13)
Zab (Avena sativa)... 61 66 2,19 56 75 70
Kukorica (Zea Mays) 23-29 55 1,12 29 60 45
9, 12, 14)
Rizs (Oryza sativa).......n 19-24 58 2,18 56 64 56
. 11)
BUZACSITA oo 77 67 2,53 65 74 54
(9,11)
Buzaliszt 27-32 52 0,60 15 52 28
(9, 15)
Blzakenyér .. 21-38 37 0,89 23 47
(9, 15, 1f) . | i
ALLATI EREDETU FEHERJEK
Teljes tyUktojas ... 100 94 3,92 100 94 100
9
Tojgsfehérje .................................................. 83 83 90
' 74-84 82 311 79 85 64
77-86 72 2,86 73 80 58
MarhahUs .o 36-80 67 2,30 59 74 69
9, 12)
Zselatin (9) oovveeevieeneen, S 0 2,5 0 0
TAKARMANYMINTAK
Gy(gpoltz(Gossyplum barbodense) mag . 38-42 53 2,25 57 67 47
Allati eredetd takarmanyliszteK............. 20-83 75 342 87 82 60
46 0,4- 17 10-43
42 49
Taka’rményéleszté ...................................... 37-43 41 2,10 54 47
(9, 11, 20) .
Fl (Festucta pratensis)........... 7 0 - — - — —
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Tetrahymena-RNV (Tetrahymena-Relative Nutritive Value) = ,Tetrahymena-Relativ Tép-
lalkozéasi Erték”. A vizsgalt fehérjemintan standardizalt korilmények kozott kapott
sejtszam értékek a teljes tojasporon nyert sejtszam szazalékaban kifejezve (12).

Patkany-NPUgi (Patkany-Net Protein Utilization Standardised) = ,Patkany-Netté6 Fehérje-
hasznositds”. A patkdny 4ltal standardizalt korilmények kozott elfogyasztott fehér-
jének a patkany szervezetében hasznosuld szdzalékos mennyisége (21).

Patkadny-PER (Patkany-Protein Efficiency Ratio) = ,Patkany-Fehérje Hatékonysagi Arany”
A patkany altal elfogyasztott fehérje sllyegysége altal eldidézett testsuly gyarapo-
das (22).

Patkany-B V (Patkany-Biological Value) = ,Patkany-Biol6giai Erték”. A patkany altal
elfogyasztott fehérje megemésztett részének a patkany szervezetében hasznosuldé sza-
zalékos mennyisége (23).

Chemical Score = ,Kémiai Index”. A fehérje limitdl6 esszencidlis aminosavanak egy stan-
dardhoz (rendszerint a teljes tojasfehérjében levé ugyanazon aminosav mennyiségéhez)
viszonyitott szdzalékos mennyisége (24).

Modszer

A vizsgalatokat el6zetes kozleményiinkben (8) ismertetett metodika sze-
rint végeztik. A kiértékelés higitasi sorozatok nulla higitasra térténd grafikus
extrapolalasaval tortént, amely a modszer szérasat jelent6sen csokkentette
(s< £10%). Minden mérési sorozattal egyid6ben és azonos korilmények kozott
tojdspor mintat is vizsgaltunk. A tojaspor esetében nyert sejtszam értékek
szolgaltak standardként a ,,Relativ Taplalkozasi Erték” index kiszamitasanal.

Eredmények

A legfontosabb hazai fehérjeforrdésok Tetrahymena pyriformis W mod-
szerrel meghatarozott ,,Relativ Taplalkozasi Erték”-eit az 7. tablazat tartal-
mazza. A 2. tablazat kilénbdz6 szerz6k azonos tipust fehérjemirrtdkon Tetra-
hymena pyriformis W tesztorganizmussal nyert eredményeit-, valamint a leg-
gyakrabban hasznalt biolégiai modszerek- (patkdny-NPUst, patkany-PER,
patkany-BV), illetve a legaltalanosabban alkalmazott kémiai modszer (,,Chemi-
cal Score”) eredményeit mutatja be. Az Osszehasonlitd irodalmi értekek kiva-
lasztasanal els6sorban a FAO altal kozolt (9) biologiai értékek atlagait vettiik
figyelembe.

Megjegyzendd, hogy az egyes szerzdk altal vizsgalt mintak kiilonbozd eredete
az Odsszehasonlitas pontossagat zavarhatf'a.

Az 1 és 2 tablazatokban osszefoglalt eredmények alapjan lathatd, hogy a
Tetrahymena pyriformis W modszerrel hatarozott kilénbseg éllaﬁithatc’) meg a
vizsgalt mintdk fehérjeértéke kozott, és az egyes fehérjetipusok egymashoz
viszonyitott értékei altaldban az &ltalanosan elfogadott sorrendnek felelnek

eg.

Az allati eredet(i fehérjék (tej, tojas, hus) Tetrahymenaval meghatarozott
RNV értékei nagyobbak, mint a novényi eredetlieké. A teljes tojas szignifikdnsan
(p<0,05) értékesebb a tojasfehérjénél; a tejpor pedig a kazeinnél (p<0,05)
A Izlselatin bioldgiai értéke a Tetrahymena pyriformis W protozoon szamara is
nulla.

Novényi eredetli fehérjék esetében a hivelyesek és az olajosmagvak kdzott
hatarozott altalanos kilonbseg nem allapithaté meg, bar eiyes hivelyesek (sz6-
ja, foldimogyor6) RNV értéke eléri az allati eredet( fehérjékét. Az olajosmagvu
(F?I'c\il\\/}ényeg@kt')zul a mak termésének fehérjeértéke latszik figyelemre mélténak
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1. dbra

Az osszehasonlitott moédszerek kozotti r NPU PER BV

(RNV
NPU

PER
BV
CS

korrelaciés egyltthatok

Tetrahymena-RNV, Tetrahymena-

Relativ Taplalkozasi Erték;

Patkany-NPUs;, Patkany-Netté RNV 0,75 0,30 0,63
Fehérjehasznositas;

Patkdny-PER, Patkany-Fehérje

Hatékonysagi Arany;
Patkany-BV, Patkany-Bioldgiai NPU 0,32 0,94
Erték;
Chemical Score, Kémiai Index.
PER 0,35
BV
O 50 KD RNV %

2. 4bra

Tetrahymena-RNV és patkany-NPU”" indexek kozotti 6sszefliggés
= Allati eredetd fehérjék

Hivelyesek

Olajosmagvak

Gabonafélék

Takarmany mintak

0= 0Xxo

CS

0,72
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Tetrahymena-RNV és patkany-PER indexek kdzotti 6sszefiiggés

O = Allati eredet(i fehérjék
X = Huvelyesek

0O = Olajos magvak

N = Gabonafélek

@ = Takarmanyfélék

A gabonafélek Tetrahymena pyriformis W tesztorganizmussal meghata-
rozott RNV értéke alacsonynak tlinik. Legértékesebbnek a zab mutatkozott
(RNV = 37), megel6zve az arpat (RNV = 24—30). A vizsgalt blzafajtak ko-
zOtt valamint a blza és kukorica kozott jelentdsebb kiilonbség nem volt meg-
allapithato.

A gabonafélék kis Tetrahymena-RNV értéke arra vezethet6 vissza, hogy
a gabonalisztek nagy szénhidrattartalma zavarja a Tetrahymena fehérje-anyag-
cseréjét. Erre utalnak Baum és Haenel (15) adatai is.

A vizsgalt takarmanymintak koziil legmagasabb feherjeértéket a takar-
manyéleszto és a levélfehérje mintak mutattak. Az allati eredetli takarmany-
lisztek RNV értékei meglehet6sen alacsonyak voltak (RNV = 6—45). Ezt
részben a gyartas sordn alkalmazott tulzott hokezelés és a felhasznalt nagy
kollagéntartalmu hulladékfehérjék indokolhatjdk, de nem kizart annak a lehe-
t6sége sem, hogy a vizsgalt termékek antibiotikumokat, vagy mas mikobicid
hatast anyagokat tartalmaztak.
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4. abra
Tetrahymena-RNYV és patkdny-BV indexek kozotti dsszefiiggés

Allati eredet(i fehérjék
Huvelyesek

Olajos magvak
Gabonafélék
Takarméanymintak

*90xo

Rolle és Eggum (10) kozel hatvan takarmanymintan tortént vizsgalatai azt
mutattak, hogy a patkany-BV és a Tetrahymena pyriformis W tesztorganiz-
mussal meghatarozott RNV értékek kozotti korrelacié akkor szignifikans,
ha a mintdk kéntartalmu aminosavainak mennyisége 3,4 g/16 gN érték folott
van. Ha a metionin és cisztin tartalom 06sszege ennél kevesebb volt, a két mod-
szerrel kapott ertékek nem mutattak egyezést.

A Tetrahymena pyriformis W maodszer és a taplalékfehérjék biologiai erté-
kének mérésere leggyakrabban hasznalt modszerek Osszehasonlitasara meghata-
roztuk a korrelacios egyttthatokat (1. abra), valamint a regresszios egyenesek
egyenleteit ﬁ2 3., 4. es 5. abrak).

A korreléacids egyitthatok p<0,05 szinten-, az iranytangensek p-<0,001
szinten szignifikansak.

A korrelacios egyiitthatok alapjan lathato, hogy a Tetrahymena pyriformis
W modszer a patkany-PER modszerrel mutatja a legjobb egyezést, amely dssz-
hangban all azzal a ténnyel, hogy a Tetrahymena pyriformis W protozoon
hasonl6 esszencialis aminosavakat igényel, mint a ndvekvd patkany.
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5. abra
Tetrahymena-RNV és Chemical Score (CS) indexek kozotti osszefliggés

Allati eredetl fehérjék
Hivelyesek

Olajos magvak
Gabonafélék
Takarméanymintak

Or0OXxo
ey

A patkany-NPUst index a Tetrahymena-RNV értékekkel jobb egyezést
mutat, mint a ,,Kémiai Index” (Chemical Score) és a patkany-BV index, ami arra
ad alapot, hogy azonos tipust fehérjemintak Tetrahymena-RNV, valamint
patkany-NPUst értékei kozotti regresszios egyenes ismeretében a Tetrahymena
pyroformis W tesztorganizmussal mért eredmenyekbél a ,,Nett6é Fehérjehaszno-
sitds”-ra gyors tajékozodast nyerhessink.

Az 6sszehasonlitas alapjat kéﬁezé mabdszerek egymas kozott mutatott kor-
relacids egyutthatoit ugyanezeknek a modszereknek Tetrahymena pyriformis W
modszerrel adott korrelacios e?(y[]tthat()i L(’)I megkozelitik. Az dsszehasonlitasul
alapul vett mddszerek egymas kozotti jobb egyezése részben latszdlagos, mert a
FAO emlitett irodalmi Osszeallitasa (9) tobbnyire olyan munkékra tamaszkodik,
amelyekben a vizsgalt fehérjetipusok patkany-PER, patkany-BV, patkéany-
NPUst, valamint ,,Kémiai Index” értékeit ugyanazokon a mintdkon hataroztak
meg.

38



A Tetrahymena pyriformis W moddszer bar a fehérjék bioldgiai értékesse-
gének egymashoz viszonyitott sorrendjét altaldban megfeleléen mutatja, azon-
ban, mint ahogy a regresszios egyenesek tengelymetszeteibdl kitlinik, altalaban
alacsonyabb értékszinteket ad, mint az &sszehasonlitott modszerek. A Tetra-
hymena pyriformis W modszerrel nyert szdmszer(i értékeket ezért csak a meg-
fkelel(’i regresszios Gsszefliggések alapjan lehet magasabb rendl fajokra vonat-

oztatnl.

A Tetrahymena pyriformis W modszer korlatai kozé tartozik a mintak
esetleges nagy szénhidrattartalmanak-, illetve antimikrobas anyag-tartalmanak
zavar0 hatédsa. Ez utobbi keveréktakarmanyok vizsgalatanal okozhat prob-
lémét.

A Tetrahymena pyriformis W madszer kifejezett el6nye, hogy a bioldgiai
specifikussagot magaban foglalja, az allatkisérletekhez viszonyitva gyors és
gazdasagos, ezért sorozatvizsgalatokra alkalmas.
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WCCNEAOBAHMUE BUONOMMYECKOW LIEHHOCTWV HEKOTOPbIX
MCTOYHWMKOB BEJIKA METOAOM TETRAHYMENA PYR-FORMIS W

Xeregow M.

Metogom Tetrahymena pyriformis W BO3MOXHO 6bll0 YCTaHOBUTb CyLLECT-
BEHHYIO pasHuuy mexagy 3HadeHnsmy RNV 6enKoB pasHOro MpPOMCXOXAEHWUS 1
3HayeHVAMU RNV B HEKOTOpPbIX COMOCTaBfIeHHbIX 6enKax COOTBETCTBYHOLWMX B
06WeM npuHATOMY MopsaKy. ConocTaBfeHWe 3HaveHWin RNV ¢ pesynbTaTamu
»Chemical Score”, a TaKxe ¢ pesynbTatamu yatlle BCEro NMpUMeHseMbIX 6uonoru-
yeckux MeTogoB (Kpbic-PER, kpbic-NPU, Kpbic-BN) nokasbiBaloT, 4TO0 Ccamoe
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Nlydllee CXOACTBO AaeT Metog Tetrahymena pyriformis W ¢ mMetogom Kpbic-PER
(r = 0,80), notom Kpbic-NPU (r = 0,75), metog ,,Chemical Score” (r = 0,72) n
Kpbic-BV (r = 0,63). Ha ocHOBaHUM 3aBWCMMOCTEN PErpeccum Mexay HeKoTopbl-
MU MeTodamu 3HadeHus Tetrahymena-RNV BooOLle HM3LIME, YEM 3HAYEHWSI Me-
TOLOB YUTEHbIX B KAyecTBe COMOCTAB/EHUS, nostomy 3HauyeHus Tetrahymena-
RNV aKcTpanonvpyems! Ha BbiCLUME MOPO/b! TO/IbKO HA OCHOBAaHUM COOTBETCTBY-
IOLLMX 3aBMCMMOCTEN perpeccuu.

UNTERSUCHUNG DES BIOLOGISCHEN WERTES EINIGER
EIWEISSSTOFFQUELLEN MIT DER TETRAHYMENA PYRIFORMIS
W METHODE

M. Hegedus

Mit der Tetrahymena pyriformis W Methode konnte ein ausgesprochener
Unterschied zwischen den RNV Werten von Eiweissstoffen verschiedener Ab-
stammung festgestellt werden und die miteinander verglichenen RNV Werte
entsprachen der im allgemenin akzeptierten Reihenfolge. Die Vergleichung der
RNV Werte mit der ,,ChemicaP’Score sowie den Resultaten der zumeist ange-
wendeten biologischen Methoden (Ratten-PER, Ratten-NPU, Ratten-BV)
wies darauf hin, dass die Tetrahymena pyriformis W Methode die beste Uber-
einstimmung mit der Ratten-PER Methode gibt (r = 0,80), hiernach folgt
Ratten-NPU (r = 0,75), ,,Chemical Score” (r = 0,72) und Ratten-BV (r = 0,63).
Aufgrund der Regressionszusammenhédnge zwischen den einzelnen Methoden
sind die Tetrahymena-RNV Werte im allgemeinen niedriger, als die durch die
Vergleichsmethoden gelieferten Werte, deshalb kénnen die Tetrahymena-RNV
Werte nur aufgrund der entsprechenden Regressionszusammenhange auf hoher-
stehende Arten extrapoliert werden.

INVESTIGATION OF THE BIOLOGICAL VALUE OF SOME
PROTEIN SOURCES WITH THE USE OF THE STRAIN
TETRAHYMENA PYRIFORMIS W

M. Hegedds

On using the method based on Tetrahymena pyriformis W a definite dif-
ference could be observed between the RNV values of proteins of various origin.
The RNV values of the individual proteins related to each other corresponded in
general to the generally accepted sequence. The comparison of the RNV values
with the ,,chemical scores” and with the results of the most frequently applied
biological methods (such as rat-PER, rat-NPU and rat-BV) proved that the
method based on Tetrahymena pyriformis W affords data agreeing best with
those of the rat-PER method (r = 0.80), followed consecutively by the rat-NPU
method Sr = 0.75), the ,chemical scores” (r = 0.72) and the rat-BV method
(r = 0.63). On the basis of the regression relationships of the individual methods
the Tetrahymena-RNV values are in general lower than the data afforded by
the methods serving as basis of comparison. Therefore the Tetrahymena-RNV
values can be extrapolated to species of higher order only on the basis of the
adequate regression relationships.

40



Félzsiros étkezési tehénturd fehérjetartalménak vizsgélata
amidofekete - 10 B szinezékkdtési madszerrel

UZONY!I GYOROYNE és MOLNAR FERENC
Tejtermékek Ellenérzé Alloméasa, Budapest
Erkezett: 1973. augusztus 31.

Bevezetés

A félzsiros étkezési tehéntlrd minbségi elGirasait az MSZ 12263 —69 szab-
vany tartalmazza. A szabvany a termék 7. tablazatban felsorolt jellemzgit sza-
balyozza.

1 téblazat
Kivonat az MSZ 12263—69 szabvanybdl

2.1 Kémiai ésfizikai jellemz6k

Viztartalom % étlag . 75,0+ 3,0*
Zsirtartalom a szérazan 15,0+2,5*
Savfok (°SH-ban) 70—100

* Egyedi minta esetén megengedett eltérés

A félzsiros étkezési tliré fehérjetartalmara vonatkozé el6iras nincs. Ennek
oka egyrészt az a szemlélet, melynek megfeleléen a vonatkoz6 szabvany az
Onkoltseget (viztartalom, zsirtartalom a szarazanyagban) és az érzékszervi
tulajdonsagot (savfok) meghatarozo jellemzéket irja el6, masrészt az a tény,
hogy a taro fehérjetartalmanak vizsgalatara gyors, (izemi modszer nem all ren-
delkezésiinkre.

A targ feherjetartalmanak gyors meghatarozasara alkalmasnak  latszo
szinezékkotési modszert a referencia mddszerként elismert Kjeldahl eljarashoz
hasonlitva megvizsgaltuk, milyen el6készit6 miveletek utan, milyen mddon
lehet a referencia mddszerrel legjobban egyezd eredményekhez jutni.

Az étkezési tehéntlré gyartastechnoldgiai utasitdsa tzemenként eltérd.
A gyartas fébb lépései megegyeznek, azonban a technoldgiai paraméterek eltérd-
ek. A gyartastechnoldgiai utasitastol az tizemek szallitasi torlédasok, valamint
tobblet-tej feldolgozasi kenyszer hatasara eltérnek.

Annak vizsgalatara, hogy a gyartastechnol6gia egyes Iépései hogyan hatnak
a késztermék fehérjetartalmara, illetve a szinezékkotéssel vizsgalhatd fehérje-
tartalomra —nem folytattunk méréseket.
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Vizsgélati eljaras
El6készités
Kulénboz8 tizemekbdl szdrmazo, szavatossagi idén belili tarémintdk fehér-
jetartalmanak meghatarozasara elsésorban a megfelel§ el6készitd eljarast kellett

kidolgozni. A szinezékkotés létrehozasahoz a turdt vizes szuszpenzioba kellett
vinni. A szuszpendalast a kovetkez6 vegyszerek alkalmazasaval segitettik eld:

Nad4P207-10 H,0
Omlesztésd (Na2HPO4és Nad4PD 7 1: 1 aranyl keveréke)
NaZHP04-7 HD

A vegyszerekb6l 5%-o0s vizes oldatot készitettink. A legmegfelelbb vegy-
szeradalék kivalasztasara végzett el6vizsgalataink a kdvetkezd, matematikai-
statisztikai médon értékelt eredményeket adtak (2. tablazat).

2. tablazat

Etkezési tehéntdré szuszpendalasahoz alkalmazott vegyszerekkel végzett el6vizsgalatok
matematikai statisztikai értékelése

» .. NatP207+ Na2HPO04-
Omlesztéso «10H20 o7 H.,0

5%-0s vizes oldata

Mintaszam (n) 30 27 31
Korrelaciés egyittthaté (r) .. 0,797 0,892 0,765
x értékek szérasnégyzete (S£).. . 4.00 6,52 4,73
v értékek szorasnégyzete (Sp) ... . 4.00 3,01 3,01
Regresszios egyenes korili sz6ras (syx) .. . 1,452 0,646 1,286
Regresszios egyenes tengelymetszete (a) ...ocoovcevercenne 4,780 6,650 6,790
Regresszi6s egyenes irdanytangense (b) ... 0,798 0,606 0,611

A 2. tablazatba foiqlalt vizsgalatok eredmeénye szerint a Kjeldahl vizsga-
latokhoz legkozelebb all6 értékeket a natriumpirofoszfat 5%-0s vizes oldata
biztositotta. A vizsgalati recepturat ennek megfelelGen dolgoztuk ki.

10 gramm (0,01 gramm pontosan mért) tar6t 50 ml 5%-0s Na4P2) 7-10 HD
ﬁldatbarll( 40 °C- ra melegitiink, majd 5 percig turmix gépben (6500 fordulat/perc)
everlin

Vizsgalat

A szuszpenziohol 1 cm-M a Pro-Milk készulék adagold-fecskendGjével a
késziilék keverdesovébe adagolunk és 20 cm3 szinezékoldattal elegyitjik.. A szi-
nezékoldat 10 literében a kovetkezd Osszetev6k vannak:

Citromsav p.a., C(HsO7HD 158,40 g
Dinatrium hidrogénfoszfat,

Na,HP042 HD, p.a. 19,809
Thymol, CIOHI40 3,009
Amidofekete —10B 9,50g

Az oldat pH-ja 2,35.
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A szinezék-fehérje csapadékot Uvegszal szlrén elvalasztjuk, a tiszta szi-
nezék oldat extinkciojat a Pro-Milk késziilék mér6egységén atszivatva mérjik.
A késziléken a fehérjetartalom kozvetlenil leolvashatd. A leolvasott fehérje
értékbdl a tarominta fehérjetartalmat a kdvetkezd képlettel szamitjuk:

A+ B) D
Fehérjetartalom % = (BB )D
ahol
A = az étkezési tehéntdré mennyisége g-ban
B = az 5%-0s Na2HPO04 oldat cm3ben
D = a leolvasott fehérjetartalom %
A+B

-------- szorzofaktor alland6 értéké = 6,0

>

A szinezékkotéses fehérjetartalom meghatarozasaval péarhuzamosan kb.
0,5 g (0,0001 g pontosan mért) tarominta fehérjetartalmat Kjeldahl modszerrel
vizsgaltuk. A Kjeldahl médszerhez hasonlitott értékeket a 3. tablazat tartalmazza
és az 7. dbra mutatja be.

3. t&blazat

Félzsiros étkezési tehéntiré fehérjetartalmanak
Kjeldahl-Pro-Milk 6sszehasonlité vizsgélati adatai

Kjeldahl médszerrel ~ Pro-Milk készilékkel

52’:5'25?“ mért vizsgalati adatok
X y
21,80 18,12
22,40 19,20
23,10 21,00
23,60 21,60
22,70 20,40
22,60 19,80
23,35 20,70
21,60 20,70
23,90 21,00
20,90 20,40
22,50 20,10
20,00 18,60
21,17 19,28
21,34 19,80
19,17 18,60
21,78 21,00
19,05 18,90
20,32 19,20
20,00 18,00
18,09 17,10
18,40 17,40
17,00 17,10
17,77 17,70
16,88 15,00
14,59 16,50
18,54 18,90
15,42 15,60
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7. ébra
Félzsiros étkezési tehéntaré Kjeldahl moédszerrel és szinezékkotéssel vizsgalt fehérjetartalom
adatainak abrazoléasa

°/o fehérje

x =Kjeldahl vizsgalati adat

y =Szinezékkotéses vizsgalati adat

2. &bra
Félzsiros étkezési tehénturé Kjeldahl moédszerrel és szinezékkotéssel vizsgalt fehérjetartalom
adataib6l szdmitott regressziés egyenes

44



Ertékelés
A 3 tablazat adatparjaibdl képzett regresszios egyenest a 2. abra szemlél-
teti. Az étkezési tehéntaro el6forduld fehérje értéktartomanyaban a regresszios
egyenlet (y = 6,650+ 0,606 x) segitségével korrekcios tablazatot készithetiink.
A félzsiros tirémintak atlagos fehérjetartalma Kjeldahl modszerrel mérve:
20,29%; a referencia értékre vonatkoztatott atlagos eltérés a regresszids egyenlet
alapjan: 20,29% - 18,95% = 1,34%.

Kovetkeztetések

Az étkezési tehéntdré fehérjetartalmanak amidofekete - 10B szinezékkdtéses
vizsgélata alkalmas ,

- az MSZ 12263-69 ,,Etkezési tehéntdrd” szabvanyban a jovében rog-
zitendd fehérjetartalom szamszer( értékének megallapitasara;

— a turogyartd Uzemekben a tdrogyartasra forditott tej és a mellék-
termékként keletkez6 savd fehérjetartalma ismert maodszerrel megallapitott
értékének ismeretében a fehérjekitermelési mérleg felallitasahoz.

VCCNIEAOBAHVE COOEPXAHUA BENKA MONYXWNPHOIO
MAWEBOIro TBOPOIA N3 KOPOBBLEMO MOJJOKA METOAOM CBA3U
KPACUTENA AMNOOYEPHbIN - 10 B.

Yrouun [ib. nd. MonHap

ABTOpbI pa3paboTany MeTOf ANS WUCMbITaHUA COAepXaHus 6enka nonyxmp-
HOro MNWLLEBOrO TBOPOra M3 KOPOBbLEr0 MOJIOKa METOLOM CBA3W Kpacutens amufo-
yepHoro-10 B, npu6opom [Mpo-Munk. B cpaBHeHun ¢ MeTogoM Kenbfanb Ko-
AMULMEHT KOPenauun pe3ynbTaToB MO/yYeHHbIX CBA3bIO KpacwuTens Tsopora
CYCMeHAMPOBaHHOTO B 5%-biii BoasHOW pactBop Na#PD 710 HD, = 0,892,
ypaBHeHVe NpsMOi perpeccun y = 6,650+ 0,606 x. Ha ocHOBaHWM ypaBHEHUS
perpeccun aBTOPbl U3 BENWYUH OENKOB M3MEPEHHbIX METOAOM CBA3W Kpacutens
COCTaBWAN Anarpammy [ BbIYUC/EHNUS [elACTBUTENBHON BeNMYMHbI 6enKa.

Ha OCHOBaHWW LUMPOKOrO M3MEpPeHUs, MPUMEHEHWEM 3TOTO METOAa BO3MOX-
HO MOArOTOBUTH yKasaHWs CTaHAapTa Mo CoAepxaHuio 6efika NuLLeBoro BTOpOro,
Janblue, 3Has pe3ynbTaTbl MCMbITAHUIA CBA3U KpacuTeneil MO/IOKa MCMOMb3yeMOro
[NA Npou3BOACTBa TBOPOra W MOMYYEHHOTo MOBOYHOrO NPOAYKTa CbIBOPOTKM,
BO3MOXHO paspaboTaTb 6anaHC Bbixoga 6enka 3aBOAO0B MO NPOWM3BOACTBY NULLE-
BOro TBOpOra.

PRUFUNG DES EIWEISSSTOFFGEHALTES VON HALBFETTEM
SPEISETOPFEN MITTELS DER METHODE DER FARBSTOFFBINDUNG
AN AMIDOSCHWARZ-1O B

Gy. Uzonyi und F. Molnar

Die Verfasser arbeiteten eine Methode zur Priifung des Eiweissstoffgehaltes
von halbfettem Speisetopfen durch Bindung an den Farbstoff Amidoschwarz-10
B im Pro-Milk Apparate aus. Im Vergleich zur Kjeldahlmethode betrégt der
Korrelationskoeffizient der durch die Farbbindung erhaltenen Werte des in
einer 5%-igen wasserigen Losung von Na4P,07+10 H,0 suspendierten Topfens
r = 0,892, die Gleichung der Regressionsgeraden Y = 6,650+ 0,606 x. Aufgrund
der Regressionsgleichung verfertigten die Verfasser aus den mit der Farbbin-
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dungsmethode gemessenen Eiweisswerten zur Berechnung des tatsachlichen
Eiweissstoffwertes ein Diagramm. Unter Anwendung der Methode kann die
Vorschrift fur den Eiweissstoffgehalt der Speisetopfen-Norm aufgrund grossange-
legter Untersuchungen vorbereitet, sowie die Bilanz der Eiweissstoffausbeute
von topfenfabrizierenden Betrieben in Kenntnis der Farbbindungsresultate
der fir die Herstellung verwendeten Kuhmilch und der als Nebenprodukt ge-
wonnenen Molke gezogen werden.

INVESTIGATION OF THE PROTEIN CONTENT OF LOW-FAT
CURD FROM COW-MILK BY THE DYE-BINDING METHOD BASED
ON AMIDOBLACK-IO B

Gy. LJzonyi and F. Molnéar

A method was developed for the determination of the protein content of
low-fat cow-milk curd by means of the Pro-Milk instrument based on the bin-
ding of the dye amidoblack-10 B. In comparison to the Kjeldahl method the
results of the analysis by dye-binding of cow-milk curd suspended in a 5%
aqueous solution of Nad4P207-10 H,0 exhibited a correlation coefficient of
r = 0,892 whereas the equation of the regression straight was y = 6,650 + 0,606 x.
On the basis of of the regression equation a diagram was plotted b?/ the authors
for the calculation of the real protein value from the protein value measured
hy the dye-binding method. On applying this method it is possible to prepare,
by means of a widespread collection of data, the protein content to be prescribed
by the standard of cow-milk curd, and to establish the balance of protein uti-
lization of curd-producing plants in the knowledge of analytical data of milk
used for the production and of whey obtained as by-product, on the basis of
the dye-binding method.

ETUDE DE LA TENEUR EN PROTEINES DU FROMAGE BLANC DE
VACHE DEMI-GRAS EN UTILISANT LA METHODE DE FIXATION

DU COLORANT AMIDOBLACK-10 B
Gy. Uzonyi et F. Molnar

Les auteurs ont développé une méthode afin de doser la teneur en protéines
du fromage blanc comestible de vache demi-gras qui se fonde sur la fixation du
colorant Amidoblack 10 B et utilise I’appareil Pro-Milk. En comparant les ré-
sultats obtenus par la méthode Kjeldahl a ceux obtenus par fixation de colorant
du fromage blanc de vache suspendu dans une solution acqueuse de 5 p.c. de
Na,P20-10 HD, on obtient un coéfficient de corrélation de r = 0,892, I’équa-
tion de la courbe de régréssion étanty = 6,650 +0,606 x. Les auteurs ont, & par-
tir de I’equation de régréssion, construit un dlagramme qui permet de calculer
la valeur actuelle des protéines de celles obtenues par la méthode de fixation de
colorant. L'utilisation de la méthode permet, en outre, la préparation d’une
préscription des normes de teneur en protéines du fromage blanc de vache, en
entreprenant une étude étendue. Elle permet également de faire le bilan du rende-
ment des protéines das usines produisant du fromage blanc, en connaissance des
données des analyses, par fixation de colorant, du lait utilisé dans la production,
ainsi que du sérum, obtenu en tant que sous-produit.
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UditGitalok refraktométeres szarazanyagtartalom-meghatarozasi
modszerei és azok hibai

POZSONY!I FERENC
Szeszipari Vallalatok Trosztje, Budapest
Erkezett: 1973. augusztus 9.

A modern — kulfoldi eredetli — Udit6italgyartd gépsorok térhoditasaval
az udit6italok min6sége nagymértékben javult.

A min6ség egyenletesebbé valasaval — a vonatkozd szabvany fellilvizs-
galata soran —megvizsgaltuk az egyik legfontosabb miszeres vizsgalati mddszer,
a latszélagos szarazanyagtartalom meghatarozasara szolgalé refraktométeres
vizsgélat hibajat.

A mérés pontossaga

A mérém(szer helyes kezelése esetén is eléfordul, hogy nem teljesen sza-
batos mérési eredményt kapunk. Ennek két — egymast kizar6 — oka lehet.

1 A mérémlszer rosszul van bedllitva (kalibralva) azaz valamely mérg-
mszerrel egyetlen termékegységen végzett nagyobb méréssorozat mért értékei-
nek atlaga eltér az illet§ termékegység valddi értékétél. Az eltérést rendszeres
hibanak szokas nevezni. A mlszer helyesbitése ugyanolyan nagysagu lesz, de
ellentétes elGjellel.

Refraktometrids mérések esetén minden mérés el6tt a refraktométert az
el8irt héfokon desztillalt vizre kalibréalni kell.

Ha ez megtortént, akkor az uditditalok tartomanyaban szamottevd rend-
szeres hibatdl nem kell tartanunk.

A miszer pontosnak tekinthet6 addig, mig az eltérés kisebb mint az adott
miiszerre megengedett legnagyobb hiba.

2. Fuggetlenul a beallitastol (kalibraciotél) a mdszerrel egyetlen termék-
egységen végzett méréssorozat mért értékei nem azonosak.

A mérési eredmények ingadozasat criviel jeldljik. Jelentése: a mérés szorasa.
Minél kisebb o-M-értéke, annal szabatosabb a mlszer (1).

Ha egy mszert kilonboz6 termékegységek sorozatanak mérésére hasz-

nalunk fel, a megfigyelt értékek szérodasa a kovetkezd két dsszetevére vezethetd
vissza:

—a méresi eljaras szorasa és
—maganak a terméknek a szorasa.
Ezt a kovetkez6képpen fejezzik ki:

cra = lrerT+ oM

ahol erg a megfigyelt értékek Osszes szorasa
<T a termék szérasa
aMa mérés szorésa.
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Az egyenlet megoldva a T-re:
V2 2

CTl' = r (JO—CIM
Konnyen belathatd, hogy ha a M értéke nem nagyobb a T egy tizedénél,
akkor ad értékére 1%-nal kisebb befolyasa lehet.
Ez a megdllapitds az alapja annak a gyakorlati szabalynak, amely szerint
a miszerrel a tlirésmez6 kb. 10 részre legyen oszthato.
@ Az esetek nagy részében a mérés pontossaga a miiszerkezel§ Ugyességétdl
ugg

Ilyenkor a terméken mért értékek ingadozasat a kovetkez6 tényez6k hata-
rozzak meg:

—a mlszer valtozasai

—a kezel6 altal okozott valtozasok

—a termék valtozasai.

Az alabbi Osszefiiggés szerint:

ad = \aR+ak +aT

ahol arR = refraktomeéter szorasa
ax = kezel6 okozta szdras
a T = termék szérasa

Megfelelé kisérlettel (egyetlen termeékegység ismételt mérésével) altalaban
kénny( megallapitani a aR €5 a a K értékét.

Meghatarozas ABBE-féle refraktométerrel

A jelenleg érvényben lev6 Udit6ital szabvany az MSZ 3607 (2) szerint irja
el6 a szarazanyagtartalom meghatérozasat.

Tekintettel a szénsavtartalom kilizésének koriilményességére, a gyakorlati
munkg soran a torésmutaté adott héfokon térténé meghatarozasa johet sza-
mitéasba.

Az idézett szabvany refraktométeres meghatarozashoz olyan készuléket
ir el6, amelynek skalajan a torésmutato értéke +0,0002 pontossaggal olvashatd
le, illetve olyan refraktométert, amelynek skalajan a vizben oldhato szarazanyag-
tartalom értéke 0,1% pontossaggal kozvetlenil olvashat6 le (cukor, ill. szahardz
%-ban kifejezve).

Az Udit6italok tartomanyaban ennek a feltételnek az ABBE-féle refrakto-
méter nem tud eleget tenni. Kiléndsen a mérés pontossagara vonatkozd el8iras
veszti értelmét a kérdéses terlleten, ugyanis a két parhuzamos meghatarozas
eredménye kozott a kilonbség nem lehet tébb, mint a kdzépérték 0,5%-a. 10
szahar6z %-o0s kozépérték esetén ez 0,05 szahar6z % kiilonbséget jelent. Ennek
érzékelése 0,5 szahardz %-os beosztas esetén teljességgel lehetetlen.

A miszernek eléggé érzékenynek kell lenni ahhoz, hogy az adott tlrést
szilkség szerint tiz részre, de legalabb &t részre bonthassuk (1).

A kilonboz6 méréseknél fellépd, a kisérleti feltételeknek kis mértekd ellen-
Grizhetetlen ingadozasabol szarmazo veéletlen megfigyelési és leolvasasi hibak
nagyszamu meresnél egzmést kozelit6leg kiegyenlitik, és ezért normalis eloszlasu
valOszin(iségi valtozénak tekinthet6k (3).

Az ABBE-féle refraktométerek hibajanak meghatarozasahoz udit6ital-
elGallitd tzemeket kértiink fel a mérések vegzésére. A szala%rél leemelt —egy-
masutan kovetkez6 — 100 db udit6italt 5—5 személy vizsgalta meg. A kapott
mérési eredményeket &brézolva (1 —4. &bra) lathatjuk, hogy az 1—3. abra
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n1 103 105
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Eapasztalati gyakorisdgai még durva kozelitéssel sem mutatnak normalis elosz-
ast.

Ezeket az eredménzeket_azokban az Uzemekben kaptuk, ahol a min@ség
egy keverésen belil gyakorlatilag allandé.

A 4. 4bran azt az Uzemi eredményt tuntettiik fel, ahol szirupadagoléval
dolgoznak. Kovetkezésképpen a termék mindsége a leemelt 100 db palackban
- a szirupadagolofejek beallitott értékeinek megfeleléen - szamottevden
valtozott. Ez az eloszlas mar megkdzelitette a normalis eloszlast.

A fentiekb6l egyenesen kovetkezik, hogy a modern kever6berendezéssel
feISfereIt gépsorok termékeinek elbiralasara az ABBE-féle refraktométer alkal-
matlan.

Meghatarozas merilé refraktométerrel

Az irodalombol ismert, hogy a mertil6-refraktométer és a PULFRICH-féle
re}‘ra&zlztog)ryéter pontossaga kb. 5-sz6r nagyobb az ABBE-féle refraktométer-
nél (4; 5).

A meril6-refraktométerek kiegészithet6k flithet6 (temperalhaté) termd-
prizméakkal. A meril6-prizma egyszerlien kicserélhet6 a term6-prizmaval. A
temperalds (17,5+0,2 °C-ra) ultratermosztattal torténik, és a refraktométer
tubusa egy erre a célra kialakitott allvanyra rggzithetd.

A megvilagitdshoz — a pontossag érdekében - célszeri monokromatikus
natrium-lampat hasznalni.

A Tt jelld termoprizma esetében az osztalyzat dnkényes egyseégekben +105-
tél -5-ig terjed, a D-vonalra vonatkoztatott nD= 1,32539 és nD = 1,36640
torésmutatonak megfelelden.

ol IA 85,0 skalarésznek 17,5 °C-on a tiszta viz térésmutatéja (nD = 1,33320)
elel meg.

A technikai refraktométerek kozott a legpontosabb készllék, elméleti
hibahatara +0,00002 torésmutatd érték.

A miszer gyakorlati hibajanak, valamint az ezzel szorosan 06sszefiiggd mé-
rési hibanak a megallapitasara méreseket végeztiink.

A refraktométert vizre kalibraltuk, igy rendszeres hibaként tudomasul
vettik a bedllithatosagabol eredd +0,015 szahar6z %-os hiba-lehetéséget.

A vizsgalat els§ reszében egy Uveg Coca-Cola ital refrakciojat két személy
mérte le harmincszor egymas utan.

Az egyes mérések eredmenyeit —keét parhuzamos leolvasas atlagat —egy-
massal parositva jegyeztik fel, majd a kilonbséghdl egy harmadik oszlopot
készitettlink.

A hérom oszlop szorasnégyzete

sm,a = 0,021 sm,b =0,025 Siiff. A-8 = 0,0085
Felhasznalva o-M”A om ,b —«diff-n-B

statisztikai torvényszer(iséget (1) harom haromismeretlenes egyenletet irhatunk
fel:

ca~-MA = oR+ KA
2 2 2
(TM,B = 0-R+ 0-K.B

crdliff. A—B = CI'KA+ cPK,B
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Az itt nem részletezett szdmitasok alapjan a refraktométer varianciaja

sr = 0,01895

A két vizsgalatot végz6 személy (kezel@) altal okozott hibaszdras-négyzet:

s~ka = 0,00253
illetve

sKB = 0,00708
Ezekb6l a kezel6i atlag-variancia:
sic = 0,004805

A vizsgalat masodik felében egy személy 30 db Coca-Cola italt — amelyet
a szalagrol egymasutan emeltek le — vizsgalt meg.

Minden vizsgalati eredmény két leolvasas atlaga.
A kapctt eredmények atlaga: 43,12 skélarész
szorasnégyzete: 0,0375 skalarész
szOrasa: 0,195 skalarész
A termék szorasa az alabbiak szerint szamithato:
st = s6- (sr+sk)

0,0375-(0,01895+ 0,004805)

st = 0,01374
sT = 0,117

st

Osszehasonlitva a keverdberendezéssel készitett ital szorasat
(ST = 0,117)
a merilérefraktométer szérasaval (SR = 0,138)
és a vizsgalatot végz6 (atlagos) szérasaval (SK = 0,069)
azt tapasztal{'uk, hogy a mérés hibaja egy nagysagrendbe esik az egy keverésen
beluli hibaval.
A refraktométeren leolvasott skalarészek atszamitasat a nemzetkozi kri-
Itlkau _télg)lézatok (6) segitségével végezhetjik el, ha a kapott értéket 100,00-bél
evonjuk.

A fenti eredményeket atszamitva atlagos szarazanyagtartalom szahar6z
%-ban: 10,755 széras: 0,0488

0,0488
A kozepérték szorasa s—= --t------ = 0,00886
X /30
n = 30 esetén t = 2,03
ahol t = a Stncleni-iéle paraméter.



Igya vizsgélt esetben a Coca-Cola ital szarazanyagtartalma —95%-o0s valo-
leinl’jslégi szinten — 10,755+ 0,018 szahar6z % konfidencia intervallumon be-
al volt.

A fentiekb6l lathatd, hogy megfelel6 nagysagu mintaszam esetén nagy
pontossadggal megadhat6 az Udit8italok latszolagos szarazanyagtartalma.
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PE®PAKTOMETPUYECKUM METOA OMPEAE/NEHNA COAEPXAHUA
CYXWMX BELWECTB W EFO OLUMBKN

@. To>KOoHU

ABTOp VCMbITA/T BO3MOXHOCTU PeipakTOMETPUYECKOTO OMPELENeHus Coaep-
)KaHWs B BOJE PACTBOPUMBIX cyxux BELLECTB OCBEXAOLIMX HAMUTKOB. YCTaHOBU/I,
uTo pedpakToMeTpbl ABBE Ha mogxofsiuve, a nofrpyxatoliye pedpakToMeTpbl
C TEpMOMNpU3MOii COOTBETCTBYIOT [A/1s OLEHKM KauyecTBa COBPEMEHHBIM METOAOM
MPOV3BOAMMbBIX OCBEXAIOLLMX HAMUTKOB.

METHODEN FUR REFRAKTOMETRISCHE TROCKENSUBSTANZGE-
HALTBESTIMMUNG VON ERFRISCHUNGSGETRANKEN UND DEREN
FEHLER

F. Pozsonyi

Verfasser untersuchte die refraktometrischen Mittel zur Bestimmung des
wasserldslichen Trockensubsanzgehaltes von Erfrischungsgetranken. Er stellte
fest, dass die Abbé’scen Refraktometer nicht, die Eintauchrefraktometer mit
Thermoprlsma aber fur die Qualitéats beurtellung der mit modernen Methoden
fabrizierten Erfrischungsgetrdnken geeignet sind.

METHODS FOR THE REFRACTOMETRIC DETERMINATION OF DRY
MATTER IN SOFT DRINKS AND ERRORS OF THESE METHODS

F. Pozsonyi

Various methods for the refractometric determination of dry matter in
soft drinks were investigated. It was found that Abbe refractometers are unsui-
table whereas the immersion refractometers equipped with thermoprism are
swt%blotla for the evaluation of the quality of soft drinks produced by up-ot-date
methods.
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Kilénboz6 érettségi foku szamdca és kajszibarack
néhany fizikai és kémiai jellemzéje

KA MAL AMMAR, ABD EL-HAMID MILIGY, ABD EL-RAHMAN
és MOHAMED HARRAS

Agrartudoményi Egyetem, Elelmiszertechnolégiai Tanszék,
Kafr el Sheik, Egyiptom
Erkezett: 1973. majus 25.

Az élelmiszertudomanyi és fiziologiai kutatasok egyre részletesebben tarjak
fel az emberi élettevékenység szempontjabol sziikséges bioldgiailag hatékony
anyagok sorat, amelyeket nagyrészben az emberiség a taplalkozas soran vesz
magahoz taplalék formajaban.

Az emberi taplalkozas szempontjahol jelentések, kedvezd biologiai értékiik
miatt a gylimolcsfélék. Szamos olyan anyagot, vegyiiletet tartalmaznak (vita-
minok, mas tipusy biosz anyagok), amelyeket féképp bel6lik szerezhetiink meg,
és tartds hianyuk miatt esetleg élettani elvaltozasok kdvetkezhetnek be.

Ezen ismeretek alapjan vizsgalatainkban célul tlztik ki a kiilonbéz6
gyimélcs- és fézelékfélék fejlédése, illetve érése, feldolgozasa és tarolasa soran
bekdvetkezd szerkezeti, valamint Osszetételbeli véltozadsok tanulményozasat.
Els6 1épésként a kilonbozd érettségi fokl szamoca és a kajszibarack vizsgalatat
végeztik. A kilonbozé tipusu gylimolcsokon az érettségi fok okozta valtozasok
jellemzésére a kovetkez6 meréseket végeztik: szdrazanyag meghatarozas,

penetracios érték (keménységi fok), aszkorbinsav- €s cukortartalom meghata-
rozés.

Anyagok és modszerek
A vizsgalati gyimdélcsmintakat azonos termelési helyrél mindig reggeli sze-

déssel g?/l'jjtﬁtt[]k be és a laboratériumba szallitds utan azonnal megkezdtiik
a vizsgalatokat.

Szérazanyag meghatarozasa
A gylmolcsmintak szarazanyagtartalmanak meghatarozasahoz a vizsga-
latra elokészitett anyagbol kb. 10 g-ot ismert mennyisegi tisztitott kvarc ho-

mokkal elkevertlink és mérlegedényben 105 °C-on sdlyallanddsagig szaritottuk.
A vizsgalati eredmények harom parhuzamos mérés atlagabol szarmaznak.

Penetracios (keménységi fok) mérés

A gyumdlcsok érettségi fokanak jellemzésére, a valtozasok nyomonkodve-
tésére penetracios méréseket végeztiink. A vizsgalatokhoz LABOR MIM gyart-
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manyu, kézi kapcsolast és 6nmiikddben kikapcsold penetrométert hasznaltunk.
Behatolo testként vagofeliilet lemezt alkalmaztunk 5 mp-es behatolasi idGvel.
Az egyes mérési eredményeket 25, illetve 50 mérés alapjan adtuk meg.

Aszkorbinsav meghatéarozas

A Tillman's féle diklérfenolindofenolos titrimetrias modszert (1) hasznaltuk
a C-vitamin meghatarozasara.

Cukortartalom meghatarozasa

A vizsgalt gyiimélcsmintdk cukortartalménak meghatérozasat gyors mad-
szerrel (2) végeztik. Mértik az egyes mintak redukal6 es invertalas utani 6sszes
cukortartalmat. Az aszkorbinsav és cukortartalom meghatarozasanal kapott
eredmtle'(nyek két kilonbozd torzsoldatbol, egyenként 3—3 ismétléshdl szar-
maznak.

Eredmények

Az érettségi fok hatdsa a gyumolcsok allaganak alakuldsara a penetracids
értekkel jol kovetheté és jellemezheto.

Az érettségi fok fuggvényében mindkét vizsgalt gyimdélcsfajtanal Jelentos
allagvaltozast tapasztaltunk. Az érettség el6rehaladtaval a gyiimolcs puhul,
sz@vetek fellazulasa figyelhet6 meg. Ez a jelenség a szamoca esetében klsebb
mérték{, mint a kajszibaracknal. A penetraciés eredményeket az 7. tablazat
tartalmazza.

7. tablazat
Penetrométeres vizsgalatok eredményei
mm sillyedés/5 sec
Kajszibarack Szamoca
(50 mérés) (25 mérés)
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
12,75 9,90 13,57 13,24 12,96

Ezek az eredmények jo Gsszhangban vannak Okubo és Maezawa (?? megfi-
gyeléseivel, kik kisérleteik soran megallapitottak, hogy az érettsegi fok és a
~Keményseég” kozott szoros Osszefuggés van. Mas terméknél, a paradicsomnal
El-Kady (4) hasonlo megfigyeléseket tett: az érettebb paradlcsom alloméanya
puhabb, mint a kisebb érettségi fokué.

A szérazanyag tartalomban nem taléltunk lényeges valtozast. Az eredmé-
nyeket a 2. tblazat tartalmazza.

2. tablazat
Szarazanyagtartalom %
Kajszibarack Szamoéca
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
12,76 12,83 11,46 11,50 1 11,52
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Ez a megallapitas megegyezik Georgiev és Batzer (5) megallapitasaival,
akik azt tapasztaltak, hogy a gyumélcs es zoldségfélékben a szarazanyag alig
valtozik, illetve kis mértékben csokken. Kisebb mérték( csdkkenést tapasztaltak
az érés soran Morsy és munkatarsai (6), valamint Fan-Jung és Sevcsuk (7). A
paradicsomnal is szdrazanyag novekedést tapasztalt az éres el6rehaladasaval
Vidéki (8).

Az(a%zkorbinsav véltozasaval kapcsolatban az irodalomban talalhat6 adatok
és megfigyelések eltér6ek. Freeman (9), Ward (10) eredményei szerint az asz-
korbinsav tartalom nem valtozik lényegesen az érés sordn. Ugyanezt tapasz-
taltdk Flammar és munkatérsai (11), valamint Crane és Zilva (12).

Ezzel szemben Gyorffy (13), Scott és Kramer (14), Clutter és Milter (15),
valamint Dalai és munkatarsai (16) azt mutattak ki, hogy az aszkorbinsav meny-
nyisége az érés soran novekszik.

Vizsgalataink soran az éretlenebb szamdca nagyobb aszkorbinsav tartalmu
volt, mint az érettebb mintakba kajszibaracknal nem talaltunk Iényeges kildnb-
séget. Az eredményeket a 3. tablazat tartalmazza.

3. tablazat
C-Vitamin tartalom (mg/100 g)
Kajszibarack Szaméca
Erett Félérett Erett Félérett Eretlen
6,93 7,12 89,94 91,79 93,25

A cukormeghatarozasok Utjan nyert eredményeket és a szamitasokkal ka-
pott adatokat a 4. tablazatban mutatjuk be. A két vizsgalt gylimélcsfajtanal
az érés soran ugy a redukdld, mind az dsszes cukor kevéssé valtozik. A kajszi-
baracknal kisebb a valtozds, mint a szamdcanal. A kajszibarack esetében kis-
mérték( csokkenés tapasztalhatd, mig a szamécanal azt tapasztaltuk, hogy a
félérett gyiindlcs tartalmazza a nagyobb mennyiségii cukrot.

4. tablazat
Cukortartalom %

Kajszibarack Szamo6ca

Erett Félérett Erett Félérett Eretlen

* *% * *k * *% * *% * *k

9,63 3,58 9,79 3,79 6,86 5,12 7,68 5,80 6,94 5,35

* Osszes cukortartalom
** Redukal6 cukortartalom

Az irodalmi adatok e téren is ellentmondasosak. igy Morsy és munkatarsai
(6) és Freeman (9) megéllapitasai szerint a gyumolcs és fézelekfélék cukortar-
talma novekszik az érés soran. Ezzel szemben Fan-Jung és Sevcsuk (7) az ellen-
kez6jét tapasztalta.
A gyumolcsok és zoldségfélék vizsgalatat a jelenleg leirt mddszerekkel
lt(qvébbé mas eljarasokkal folytatjuk éseredményeinket a keés6bbiek soran adjuk,
ozre.
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HEKOTOPBIE ®U3NYECKUE N XUMUYECKUE CBOWCTBA
SEMIAHUKN N ABPUKOC IMPU PA3HbBLIX CTEMEHAX 3PENOCTU

Kaman Ammap, A6a an-Xamug Munur, A6g On-ParmaH n Moramef Xappac

ABTOpbI M3y4ann M3MEHEHWe 3HaYeHWst MeHeTpauyK, COAEPXKaHUE cyxux
BELLECTB, COAepXXaHWe acKOpO6WMHOBO KWUCNOThI, a TakXe COfepXaHWe BCEro v
pesyLUMpYIOLLMX CaxapoB B 3pefibiX, MOY3pesblX W 3eMeHbIX 3eMASHUKaX U ab-
pukocax. lMonyyeHHble pe3ynbTaTbl HUXKec/eayoLme:

1 MpogswkeHne CO3peBaHNA 3eMISHUKN KakK W abpUKOCOB MOBLILIAETCA Be-
JINYMHA NEeHeTPaLyK, COLEPXKAHNE cyxux BELIECTB HE M3MEHSETCS.

2. B 3eMNfHUKaXxX BbICLUEE COAEpXaHue acKOpOWHOBOW KMCIOTbl OCOBGEHHO
y MonyspesbIx KNy6HsX. B cnyyae abpuKoc He UMEETCS CUTHU(UKAHTHOMO W3-
MEHEHUS B COLEPXKaHNMN aCKOPOUHOBOM KMCMOThI MEXAY 3penbiMU 1 MOoy3pesbIMm
KNYOHAMW.

3. CogepxxaHvie BCEro M pefyuUMpyHOLUMX CaxapoB B pasHbIX CTEMeHsX 3pe-
NOCTN B HE3HAYNTENLHON CTENEHN M3MeHseTCs. MeHbLLe BCEro U3MeHeHus Habno-
Janu B Clyyae 3eMASHMKM a caMoe BbICOKOE COAepXkaHue caxapa Habniogann B
nony3penbix pyKTax.

EINIGE PHYSIKALISCHE UND CHEMISCHE CHARAKTERISTIKA
VON ERDBEEREN UND APRIKOSEN VERSCHIEDENEN REIFUNGS-
GRADES

Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd EI-Rahman und Mohamed Harras

Die Verfasser studierten im Laufe ihrer Untersuchungen die Anderung des
Penetrationswertes, den Trockensubstanzgehalt, den Ascorbinsduresowie den ge-
samten und reduzierenden Zuckergehalt in reifen, halbreifen und unreifen Sor-
ten der Erdbeere und Aprikose. lhre Resultate konnen wie folgt zusam-
mengefasst werden:
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1 Im Laufe des Reifungsprozesses nimmt bei Erdbeeren, wie auch bei Apriko-
sen der Penetrationswert zu und der Trockensubstanzgehalt bleibt unver-
&ndert.

2. Bei Erdbeeren ist der Ascorbinséuregehalt bei den weniger reifen Friichten
hoher. Im Falle von Aprikosen besteht kein signifikanter Unterschied zwischen
dem Ascorbinséuregehalt der reifen und unreifen Frichte.

3. Der reduzierende und gesamte Zuckergehalt dndert sich nur in geringem
Masse bei verschiedenen Graden der Reifung, Die Anderungen erweisen sich
im Falle von Erdbeeren als geringer und der héchste Zuckergehalt kann bei
halbreifen Friichten beobachtet werden.

SOME PHYSICAL AND CHEMICAL CHARACTERISTICS OF
STRAWBERRIES AND APRICOTS OF VARIOUS DEGREES OF
RIPENESS

Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd El-Raliman and Mohamed Harras

In the course of the investigations the changes in penetration value, and the
contents of dry matter, ascorbic acid, total and reducing sugars were studied
in ripe, semi-ripe and unripe varieties of strawberry and apricot. The experi-
mental results may be summarized as follows.

1 Both in case of strawberry and of apricot the penetration value increases
whereas the dry matter content remains unchanged with the progress of ripening.

2. The content of ascorbic acid of strawberry is higher in the less ripe fruits.
In case of apricots no significant difference could be observed in the content
of ascorbic acid of ripe and semi-ripe fruits.

3. Contents of reducing and total sugars exhibited only minute changes at
the various degrees of ripeness. These changes were of minor nature in case of
strawberry. The highest sugar content appeared in semi-ripe fruits.

QUELQUES CARACTERISTIQUES PHYSIQUES ET CHIMIQUES DE
FRAISES ET D’ABRICOTS DE DIFFERENTS DEGRES DE MATURITE

Kamal Ammar, Abd El-Hamid Miligy, Abd EI-Rahman cl Mohamed Harras

Les auteurs ont étudié les variations des valeurs de pénétration, la teneur
en matiére séche, la teneur en acide ascorbique ainsi qu’en sucres totaux et réduc-
teurs dans des espéces mires, demi-mires et vertes de fraises et d’abricots. Le
résumé de leur travaux est le suivant:

1 Chez les fraises comme chez les abricots la valeur de pénétration augmente
au cours de la maturation, tandis que la matiére séche ne varié pas.

2. Chez les fraises la teneur en acide ascorbique est plus élevée dans les fruits
moins mirs. Chez les abricots la teneur en acide ascorbique des fruits mirs ne
montre pas de variations signifiantes, comparée & celles des fruits demi-miirs.

3. Chez les fruits de divers degrés de maturité on n’observe que de faibles
variations dans les teneurs respectives des sucres totaux et réducteurs. Les varia-
tions sont encore plus faibles chez les fraises. La teneur la plus élevée en sucres
se fait observer chez les fruit demi-mdrs.
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SZEMELY!l HIREK

Dr. Lindner Karoly tanszékvezet§ fGiskolai tanart, szerkesztébizottsagunk
th. tagjakt all( Magyar Téaplalkozastudomanyi Tarsasag Tangl Ferenc emlékérmével
tuntették Kki.

Dr. Kottasz Jozsefei, a FGvarosi Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalo Intézet
miiszaki vezet6jét a FGvarosi Birdsag elnoke az élelmiszervegyészet szakagban
igazsagugyi szakért6vé jeldlte ki.

A Févarosi Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet személyzeti vezetbje
Kun Imréné 1974. aprilis 1-én egészségl allapotara vald tekintettel nyug-
allomanyba vonult. Szomor(G szivvel vessziik tudomasul ezen elhatarozasat,
s azt, hogy a jov6ben nem halljuk minden nap intézetiink gondos, megértd,
elére 1at6, igazsagos és jokedvl Roézsikajat ki 15 éven keresztill vezette inté-
zetlink személyzeti és munkaligyeit. Intézetlink vezetése eredményeit nem
tudta volna elérni az 6 tamogatasa és segitsége nélkul. Munkajaban valamennyi
munkatarsunk bizalma és &szinte szeretete kisérte. Hivatalbeli szakfeladatainak
elvegzése mellett vallalta az intézet parttagjainak es partonkivili munkatarsai-
nak politikai nevelését, megtanitotta és megszilarditotta az idGsebbeket és
fiatalokat, férfiakat és néket egyarant hazank, az egyre erdsebb és Gntudatosabb
Nepkoztarsasa? szocialista V|vmanya|nak megbecsulesere és szeretetére.

RoOzsikatol nem valunk el, — & sem bdcsuzik télunk, ugy érezzik nem
tudunk elvalni téle, de 6 sem tud t6link! Szive, gondolatai itt élnek valtozatlanul
tovabbra is kt‘)zdttUnk, sz0kébb csaladja, az intézet és nagy csaladja a févaros
koérében. Megfontolt és bolcs tanacsaira és segitségére tovabb is szamitunk s val-
tozatlanul él benniink a megbecsiilés és bizalom az igazi elvtars, az igazi n6,

a ,csupa sziv Rozsika” irant. o
dr. Kottasz Jozsef

az Elelmiszervizsgalati Kézlemenyek
szerkeszt6je
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Kémiai és mikrobioldgiai vizsgalati adatok az egyiptomi
Asszuan-i tébdl szarmazé halak tarolasa alkalmaval

MAHFOOZ GOMA és SHAWKI EL-BAHRAWI
Agrartudoményi Egyetem, Shebin El-Kom, Egyiptom
Erkezett: 1974. januar 16.

Irodalmi attekintés

A fagyasztva térolt hasban végbemend valtozasok vizsgalatabol igyekeztek
a kutatok a tarolas koriilményeire ismereteket szerezni, hogy ezaltal a tarolas
legkedvez6bb feltételeit hatarozzak meg. Az irodalombol ismertebbek a szabad
aminosavak, valamint az amino nitrogén kimutatasara iranyul6 vizsgalatok és a
fagyasztott his mikrobioldgiai jellemzéi.

A szabad aminosavak mennyiségi valtozasat vizsgaltak fagyasztva tarolt
hisokban Ginger és munkatarsai (1), Locker (2), Thompson és munkatarsai 233
Gangot (4), Malakshinov (5), Julius és munkatarsai (6), Pawar és Magar (7
Kuzmin és Miltsyna (8).

A papirkromatografids modszerrel elvalasztott és spektrofotometrias Gton
mennyiségileg meghatarozott aminosavak vizsgalatanal a kisérleti koriilmények
beallitasatdl figgd, de egységesen érvényesuld valtozasokat lehet az irodalmi
utalasokban megfigyelni. Nevezetesen a fagyasztva tarolas soran a szabad
aminosavak mennyisége a kezdeti id6szakban nem valtozik, vagy kis mértékben
csokken, bizonyos ideig valtozatlan, majd ndvekvd tendenciat mutat. Megem-
litjik azonban, hogy Kuzmin és Miltsyna (8) —I18 °C-on tarolt mintakban az
5. hénapig az aminosavak mennyiségében valtozast nem észleltek.

Hepburn (9) baromfi 16 hénapi —9,4— —12,2°C-on torténd tarolasa soran
az amino nitrogén novekedését tapasztalta.

Az egyes aminosavak el6fordulasara vonatkozé irodalmi adatokat Babin
és Lazarev (10) munkajaban talalunk. Szarvasmarha el6h(itétt (+ 1----2 °C) és
fagyasztott (—12— —15 °C) combizmabdl vett mintdk vizsgalata sordn kimu-
tattdk, hogy a hiit6tarolas 7. napjan metionin és valin jelent meg, a fagyasztva
tarolas (53 hénap) végére pedig a valin tartalom jelentGs novekedését figyelték
meg. Ugyanakkor az alanin mennyiségében valtozast nem tapasztaltak.

A mikrobiologiai értékelések kozil meg kell emliteni Huber és munkatarsai
(11), valamint Litsky és munkatérsai (12) vizsgélatait, akik a kordbbi javasla-
tokkal egyetértve 109g baktériumszamot fogadtak el fagyasztott baromfi és
tonhal esetében.

Kereluk és Gunderson (13) vizsgalataikban gy talaltadk, hogy a tonhal bak-
tériumszama nem éri el a 109g értéket és ezért 5.104g értéket javasoltak hatar-
értékként elfogadasra.

. I’ItK’EZIer és Bird (14) kilénbodzd halfilék dsszcsiraszam értékét 104—105g-nak
alaltak.

1

Sajat vizsgalatok
Anyagok és médszerek

Az Asszuani gat el6tti tobol vett asszuani-halakat a kihaldszés utan 2 napig
jég kozott taroltak a laboratoriumi vizsgalatokig. A 0,5—0,5 kg-os halszeleteket
egységesen végzett mosads utan polyetilén zacskdba helyeztiikk, majd vakuumos



lezéréast alkalmaztunk. A mintakat -20 °C-on 48 o6ra alatt lefagyasztottuk,
majd 3-3 mintat tartalmazod csoportokra osztottuk. Egy-egy csoportmintat
—5 @-on, —10 °C-on, —15 °C-on, —20 °C-on taroltunk. A kilénbézé hémér-
sékleten tarolt mintakbol havonta egy mintat kivettiink, 12 éran at szobah&mér-
sékleten defrosztaltuk.

Mikrobioldgiai vizsgalatra a mintakbol 1—1 g-ot vettink, majd ebbdl
Osszcsiraszamot hataroztunk meg haskivonatos, élesztékivonatos, peptonos,
glukozos téaptalajon.

Az atlagos csiraszamot harom parhuzamosan lemezontésbél szamoltuk.

A szabad aminosavak meghatarozasahoz a kivonast Kérmendy és Gantner
(15) modszerével végeztik. Az alkoholos kivonatot butilalkohol-ecetsav-viz
(120-30-50) osszeteteld futtatd folyadékkal sz(ir6papiron valasztottuk szét.
A futtatast szobah6mérsékleten 18-20 o6raig folytattuk és az el6hivast 0,4%
ninhidrint tartalmaz6 aceton el6hivéval végeztik.

Az aminosavakat a kotrdiként futtatott alanin, valin és leucin értékei
alapjan  azonositottuk. A mennyiségi meghatarozast a kioldott anyag foto-
metrias mérésével, kalibracids gorbe segitségével végeztik.

Vizsgalati eredmények

A mikrobiol6giai vizsgalatoknal kit(int, hogy a friss halmintak 106g Ossz-
csiraszama 1 honapos tarolas utan 104g nagysagrendre csokkent. Ezt a nagy-
sagrendet talaltuk a 2. hénap utan is a —5 °C-on és —10 °C-on tarolt mintak
vizsgalata soran. A 3. honap utan egységesen 103g na%ységrendre csokkent az
Osszcsiraszam, bar az alacsonyabb homérsékleten Kkisebb csiraszéamot talaltunk.

A téarolasi hémérséklet nagysagrendben is befolyasolta a csirapusztulast,
mivel a —15 °C-on és —20 °C-on tarolt mintak &sszcsiraszdma mar a 2. hénap
utdn a 10'Vg nagysagrendet érte el (1. tablazat).

. 7. téblazat
Osszcsiraszam valtozas
Tarolasi Tarolasi h6mérséklet
-5 °C - o ¢ - 15°C -20 cC
9. 101 7. 10» 4. 10« 3. 10»
5. 101 2. 10» 6. 103 5. 103
9. 103 6. 103 3. 103 2. 103

A kisérleti taPasztaIatok szerint a mikroorganizmusok szadma fag{asztott
allapotban a tarolasi id6 el6rehaladasaval csokkent. Ugyanakkor a kisérleti
beallitasban az alacsonyabb hémérsékleteken is nagyobb volt a csirapusztulas.

A szabad aminosavak kozil az alanin, valin és leucin valtozasat vizsgaltuk
3. honapig kiilonb6z6 hémérsékleten tarolt mintaknal. Azt tapasztaltuk, hogy az
azonos tarolasi hémérsékleten kiillonbéz6 idében elvégzett vizsgalatok eredménye
a megnyilvanul6 szabalytalan és kismérték( valtozasok miatt nem mutatott
értékelhetd eltéréseket.

A kiilonb6z6 hémérsékleteken tarolt mintak eredményeit Osszehasonlitva
a kontroll mintakkal, bizonyos valtozasokat ﬁﬂ eltlink meg.

A —15°C-on és a —20 °C-on tarolt mintdkban a szabad aminosav tartalom
a kontrol-mintaktol nem tért el szignifikdnsan. Ugyanakkor a —5 °C-on és a
—10 °C-on tarolt mintdknal a vizsgalt aminosavak mennyisé?e mag?asabb
értékeket mutatott a kontroll mintaknal. A szamszer( értékek a halhds sulyahoz
viszonyitott szazalékos adatoknak felelnek meg (2. tablazat).



2. tablazat
Aminosav tartalom

Térolasi h6mérséklet

Aminosavak Friss

megnevezése (kontroll) .5 oC - 10°C . 15 =C —o% o
Alanin. 0,034 0,04 0,038 0,035 0,034
Valin ... 0,003 0,005 0,004 0,003 0,003 1
Leucin. 0,004 0,005 0,005 0,004 0,004

A kisérleteink alapjan el kell fogadnunk, hogy a —15 °C-on és -20 °C-on
tarolt halmintdkban a biokémiai folyamatok igen lassan zajlanak le. A sajat és
irodalmi adatok arra engednek kovetkeztetni, hogy ezeken a hémérsékleteken
egy dinamikus egyensuly &ll el6 a szabad aminosavaknak a fehérjékbdl valo
kivéaléasa és tovabbi lebomlasa kozott.

A mikrobiologiai vizsgalatok soran hasonldan megallapitottuk, hogy a
—15 °C-on és —20 °C-on a mikrobdk pusztulasa nagyobb mervi volt, amibdl
a mikrobasejtek alacsony enzimaktivitasara és sérilesére lehet kévetkeztetni.

Osszefoglalva a kisérleti beéllitasok koziil a —15 °C-0s és a —20 °C-0s téarolas
elénydsebbnek bizonyult a —5 °C-0s és —10 °C-os tarolasnal.
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XUMUYECKWVE N MUKPOBUMOJIOTMYECKNE JAHHBIE WCMbITAHAA
MONYYEHHBIE MP XPAHEHWW PbIb MPONCXOAALLKNX N3 O3EPA
ACCYAH (B Erunre)

Maxcpoos Moma u LLlaskn 3n-Baxpasu

ABTOPbI MPOBOAWIN OMbITbI N0 XPaHEHUIO 3aMOPOXKEHHbIX ACCYaHCKUX Pblb
npu Temnepatype - 5 - 10, - 151 - 20°C B TeyeHun Tpex MecsiLeB. Kaxibii
MecsL, NPOBOAWIN WCMbITaHWE XPaHEHHbIX 06pasLoB. M3yyanu cogepxaHue amu-
HOKMC/IOT anaHWH, BaJMH W NleyLH a TaKXXe YMCIo BCeX MUKPOO.

OnblTamMy YCTaHOBWAW, YTO 06pasupl XpaHeHHble npu Temnepatype - 15°C
n - 20°C He NoKasblBaNM KO/MYECTBEHHOE MOBbILLEHVE UCMbITYEMbIX CBOOOAHBIX
aMMHOKMCIOT, a YMC/I0 BCEX MUKPOG Ny 3TUX TeMNepaTypax 3HauMTebHO YMeHb-
LIANOCh. M3 flaHHbIX UCMbITaHWA BMAHO YTO 60Miee YA06HO XPaHUTb 3TW Pbibbl Npu
Temneparype - 15u - 20°C, 4em npu Temnepatype - 5u - 10°C.
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CHEMISCHE UND MI KROBIOLOGISCHE VERSUCHSANGABEN,
ERHALTEN BEI DER LAGERUNG VON - DEM AGYPTISCHEN
ASSUAN-TEICH ENTSTAMMENDEN - FISCHEN

Mahfooz Goma und Shawki El-Bahrawi

Die Verfasser lagerten Gefrierfische bei -5, -10, —15und - 20 °C 3 Monate
lang. Die gelagerten Proben wurden allmonatlich untersucht. Es wurde der
Gehalt an den Aminosauren Alanin, Valin und Leucin, sowie die Gesamtkeim-
zahl bestimmt.

Aufgrund der Untersuchungen wurde festgestellt, dass in den bei -15 °C
und —20 °C gelagerten Proben eine quantitative Zunahme der gepriften freien
Aminosauren nicht beobachtet werden konnte, die Gesamtkeimzahl sich aber in
bedeutendem Masse verringerte. Aus den Versuchsangaben ging demnach
hervor, dass die Lagerung bei —15 °C und —20 °C vorteilhafter ist, als diejenige
bei —5 °C und —10 °C.

DATA OF CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL INVESTIGATIONS
CONCERNING THE STORAGE OF FISH FROM THE EGYPTIAN
ASWAN LAKE

Mahfooz Goma and Shawki El-Bahrawi

Fish from the Aswan Lake was stored in frozen state in the experiments at
-5, —10, —15 and —20 °C for 3 months. The condition of the stored samples
was examined in monthly periods. Contents of alanine, valine and leucine, and
total germ counts were determined in the samples. The experimental data pro-
ved that in the samples stored at —15 and -20 °C the examined free aminoacids
did not show any increases in their amount whereas total germ counts appreci-
ally decreased in the samples kept at the mentioned temperatures. The experi-
mental results indicated that storage at —15 and —20 °C is more advantageous
than that at —5 and —10 °C.

QUELQUES DONNEES D’ANALYSES CHIMIQUE ET MICROBIOLOGIQUE
OBTENUES LORS DE L’ENTREPOSAGE DES POISSONS PROVENANT
DU LAC EGYPTIEN D’ASSOUAN

Mahfooz Goma el Shawki El-Bahrawi

Les auteurs ont effectué des expériences d’entreposage avec des poissons
d’Assouan congelés. L’entreposage durait 3 mois d des temperatures de —5,
—10, —15 et -20°C. On a étudie la teneur en alanine, valine et leucine des pré-
lévements, ainsi que le nombre total des germes.

A partir des expériences on a établi que dans les échantillons entreposés &
-15 et —20'C les teneurs en acides aminés libres n’a pas augmenté, tandis que
le nombre total des germes a diminué notablement. Des résultats des analyses
il ressort done que I’entreposage & —15°C et & —20°C est plus avantageux que
célui effectué & —5 ou & —10°C.
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Adatok az MSZ 9448 —67 szaloncukor-szabvany korszer(sitéséhez

RAVASZ LASzZLO* és CSANAD IMRENE**

Erkezett: 1973. augusztus 30.

A szaloncukor az édesipar legnagyobb mennyiségben gyartott idényeikké.
Koézismerten munkaigényes, tébb mlveleti fazisanak gépesitése még nem
megoldott, s gyartasahoz killonleges higiéniai kortilményeket kell bizto-
sitani. Az emlitett nehézségek nem 0osztonzik az édesipari (zemeket sem
a termelésre, sem a termelés fokozadsara. Tovabbi nehézségeket tamaszt az is,
hogy a sziikséges jarulékos anyagok egy részének ara, a munkabérek, az egyéb
termelési koltsegek az idék folyaman emelkedtek, a szaloncukor fogyasztéi ara
pedig kozel két évtized oOta valtozatlan. Ezért elismerésre érdemes, hogy a Ma-
gyar Edesipar kiemelt figyelemmel kezeli a szaloncukor gyartast, s kilénb6z6
intézkedésekkel, anyagi Osztonzékkel igyekszik pozitiv befolydst gyakorolni a
mindségjavulasra.

A szaloncukor dsszetételét és szerkezetét tekintve puha cukorka, amely
formazva, s szaharéz vagy csokoladé véd6bevonattal készitve, jellegzetes cso-
magolashan —rojtozott szél{i papirba pillangésan burkolva —keril forgalomba.
A puhacukorka alapanKaga fondan, amelybdl izesitéssel, szinezéssel, a formaba
torténd ontéssel készitik a szaloncukor testeket (korpusz). A korpuszokat vonjak
be szahardzkristaly-réteggel (kandisz), vagy csokoladéval. A késztermék ming-

1. tdblazat
MinGség megnevezése Korpusz izesités Bevonat
Konzum szaloncukor francia természetes cukor-
fondén és mesters. kristaly
Krém szaloncukor fondan természetes cukor-
kristaly
Mértott konzum szaloncukor francia természetes csokoladé
fondan és mesters.
Martott krém szaloncukor fondan természetes csokoladé
Desszert szaloncukor fondan nemes csokoladé

zamatositok

* Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgalo Intézetek Kozponti Irodaja, Budapest
** F@varosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest



ségét a fondan Osszetétele, a zamatositd, dusitdanyagok, a bevonat minésége, s a
helyesen megvalasztott technoldgia betartdsa hatarozza meg.  Osszetetelét6l
figg6en a fondan lehet valodi fonddn — amikor a megfelel6 sirliségre f6zott
keményitGszorpot is tartalmazd szahar6z oldatot teljes egészében h(tés kozbeni
erds keveréssel (szaknyelven tablazassal) 10—25 mikron méret(i szahardz kris-
talyokbol all6é anyagga dermesztik, vagy francia fondan, amikor telitett szahar6z
oldatba ada?(oljék a fondant, s a megolvasztott folyékony viszkézus cukoranyag-
bél ontik a korpuszokat.

Az izesitanyagok lehetnek természetesek vagy mesterségesek.

Az értékesebb természetes izesit6ket nemes zamatanyagoknak nevezzik.

A Magyar Edesipar az 1 tablazatban felsorolt szaloncukor mindségeket
gyartja:

A gyartas jelenlegi helyzete

A Magyar Edesipar adottsagainak maximalis kihasznalasaval a szaloncukor-
gyartds gazdasagossaganak rendszeres ndvelésére torekszik. Mint mar emli-
tettiik, a termelési koltségek ndvekedése ellenére, a szaloncukrok fogyasztdi ara
23 év oOta szinte valtozatlan. Kozben javitottdk a csomagolas min6ségét, kor-
szer(isitették a szallitdasi modokat. Kizarélag a Magyar Edesipar magas szinvo-
nall bels6 szervezettsége, a technoldgianak egyes részleteiben a vilagszinvonalat
is elér6 fejlesztése, a kutatdsi eredmények Ugyes és szerencsés hasznositdsa a
gyakorlatban, a dolgozok szakmai ismereteinek rendszeres bdvitése tette lehetévé
hogy véltozatlan aron, ha kis mértékben is, de ndveked6 mennyiségben elégitsék
ki a fogyasztok igényeit.

Mig korabban a szaloncukorgydrtast szeptember honap kozepén kezdték
meg, s ez a nagyfoku idényszer(iseg jelent6sen akadalyozta a mindségi termelést
(a dolgozdk jelent6s szama nem szakképzett idénymunkas volt), addig jelenleg
mar februar honapban megkezdik a gyartast. Mondhatjuk, hogy a gyartasban az
idényszer(iség mar megsz(int, s csak a kereskedelmi értékesités es fogyasztas teri-
letén maradt meg a szaloncukor idénycikknek.

A szaloncukor gyartovonal rendszeres fejlesztesére az édesipar fokozott
gondot fordit. Kutatd gardat tart fenn, mely a gyartas elméletével foglalkozva,
a tudomanyos modszerekkel elért eredményeket segit a gyakorlatba atiltetni.
Mig a gyartas rendszeres korszer(isitése folyik, addig alig tortént jelentds 1épés a
szaloncukor-raktarozas fejlesztésében. A gyartok nem képesek a termelt nagy
volumen( mennyiséget az értékesités meginduldsaig sajat raktaraikban tarolni.
A kereskedelemmel egyittmiikddve sziikség-raktarakat bérelnek, ahol a meg-
kovetelt h6mérsékleti és relativ paratartalom értékek nem tarthatdk, s ezért nem
biztosithatd az ott tarolt termékek minGsége az értékesitésig. Kétségtelen,
hogy kidolgozhatnak olyan 6sszetételt, technoldgiai eljarast, csomagolasi médot,
amely 6sszhatasaban a kedvezétlenebb tarolasi korilmények kozt is biztositana
a,véll(t(%zatlan, j6 min6séget, ez azonban tetemesen megnovelné a termelési kolt-
ségeket.

A termelés varhato fejlesztése

Az ipardg mliszaki fejlesztési tervében csak az 6todik 6téves tervben szerepel
nagyobb 6sszeg a technoldgia és miszerezettség fokozottabb fejlesztésére. Fel-
tehet6en gyorsulna a moszaki fejlesztés, ha a termel6i arak rendezésével, azok
valdsabba tételével a gyartas gazdasagossagat javitanak, s ezzel a tovabbi kor-
szer(isitéshez szlikséges alapok képzéset ndvelnék. Vonatkozik ez az egyes rész-
leteiben még szakasos gyartds folyamatossa tételében, a zsugorfolids csomagolas
bevezetésére sth.
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Utobbi jelentdsen csokkentené a szaradashol, nedvesedéshdl keletkez6 mi-
néségromlast. Uj csomagoléasi méddal —akasztdzsinoros csomagolassal - lehetne
a valasztékot bdviteni.

A jelenlegi szaloncukor-szabvany

A szaloncukor-szabvany diszpozitiv jellegli. Ezért volt lehetséges, hogy az
1968. julius 1-én hatalyba lépett szabvany mindségi kovetelményeinek értekei-
t6l mar 1968. junius 18-an az ipar és a kereskedelem eltéré megallapodast kdsson.
Ezt a megallapodast 1971-ben, majd 1972. julius 7-én, s legutobb 1973. junius
12-én mddositottak. A legutébbi mddogitas alairdi kézott megtalaljuk az édes-
ipari profil-feladatokat ellatd6 miskolci Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgald Inté-
zetet is. A miskolci intézetnek nagy szerepe van abban, hogy a fogyasztok
érdekvédelmét szem el6tt tartva az erdekelt szervek - Kereskedelmi Mindség-
ellenérz6 Intézet, Magyar Edesipar Kutaté Laboratériuma, Mindségellenérzg
Osztalya —megéllagodtak a fogyaszto altal is hibasnak mingsilé szemek fo-
galmi meghatarozasaban, a keményszemek objektiv, miiszeres vizsgalataban, az
atvételre kerulg tételek mindsitésében.

A megallapodast az emlitett szervek, sa megyei (fGvarosi) élelmiszerellendrzé
és vegyvizsgalo intézetek jelentGs munkat iggnyl6 adatgydjto vizsgalata el6zte
meg. A kiértékelésben részt vett a Kozponti Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald
Intézet is.

A fogyasztok megbizhaté informaldsa érdekében nemcsak a szaloncukor
csomagoloanyagénak szinér6l, hanem a jelenlegi ,,vegyes izesités” helyett a tény-
leges izesitésr6l (pl. kakads, narancsos, vanilias, mogyoros) kell a vasarlot taje-
koztatni, s megkotni, hogy vegyes izesités esetén egy-egy izb6l 10%-nél kevesebb,
vagy 30%-nal tébb nem lehet.

A jovében a szaloncukor%/értésnél fel kell hasznalni a korszer( jarulékos és
segédanyagokat, amelyek kedvez6en befolyasoljdk a mindséget, a mindseg
alland6 szinten tartasat, a termék szallithatosagat és raktarozhatdsagat, tovabba
a gyartas gazdasagossagat.

A régi szabvanyban még nincs minden gyartott szaloncukor fajtara, pl.
méritott rémszaloncukorra el6iras. Ez szlkitette a szabvany érvényesilesi
teriiletét.

A konzum szaloncukornal a minéség allandd szinten vald tartasat gatolja,
hogy a francia fondan Osszetétele nem rogzitett. Indokolt hogy az Uj szabvany-
ban a francia fondan Osszetételét (cukorszorp és fondan aranyat) szik interval-
lumok kodzt meghatarozzak.

A szabvany korszer(sitése

A szabvany Kkorszer(isitésére mar tébb intézkedés tortént, amelyeket az
érdekeltek megallapodashan rogzitettek.

Az ellen6rzés megkonnyitése, a vitak Iehetéségének sz(ikitése, illetve kiku-
szObolése, a mindsités egyertelm(ivé tétele érdekeben a mindséget jelent@sen
befolyasol6 hibékat definialtak.

Killemhibas: a nyomott, torott, er6sen deformalt, burkolathoz ragadt, az
atnedvesedett burkolati szaloncukorka.

Allaghibas:  az elfoly6sodott, kemény, kiszaradt cukorka.
izhibas: az idegen iz(i szaloncukor.
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2. tablazat
A megengedett hibas szemek mennyisége

A szaloncukor faj'ta megnevezése db/lnfi(e)lx.szem

Konzum szaloncukor.....inne, 20
ebb6l kemény allagu . 16
Krém szaloncukor ... . 15

Marott krém szaloncukor ..
Mértott konzum szaloncukor.. .
Desszert szalonCUKOT ..o 8

Kemény az a szaloncukor, amely ujjak kdzt nehezen nyomhat6 szét, vagy
foggal kénnyen nem haraphaté at. Ha az érzékszervileg elbiralt szaloncukor
kemény szemeinek mennyisége meghaladja az en?edélyezett mennyiséget, Ugy
miszeresen is (Hoppler konzisztometerrel) meg kell vizsgéalni a kifogasolt szalon-
cukrot, s annak eredményét kell elfogadni. A meghatarozashoz a tétel nagysaga-
tol fuggben kivalasztott dobozokbdl, véletlenszerlen kivalasztva 25 szemet kell
kivenni, és megvizsgalni.

Az elGirt vizsgélat az aldbbiak szerint torténik: a szemek tetejérél, vékony,
éles szerszammal, célszer(ien szikével vagy zsilettpengevel a cukros bevonoréteget
(kandisz), illetve a csokoladé bevonatot ligy tavolitjuk el, hogy az eredeti szem-
vastagsadg 3 mm-nél ne legyen vékonyabb, a metszessel kialakitott felulet sima
legyen, s a talppal parhuzamos. Az igy el6készitett szemet a konzisztométerben
4 mm atmérdj0 probatesttel 1500, illetve 2000 g-os terhelés alatt vizsgaljuk. A
konzisztométert a mérésre Ugy készitjik eld, hogy a hengeres prébatestet a
szaloncukor metszett felilletére helyezzilk, s a hengeres nyomoérudat ebben a
helyzetben rogzitjik. Ezutan a miiszer karjara felfliggesztjik a megfelelé helyen
a terheld salyt (1500 g-os terhelésnél a 250 g-os sulyt a 6. sz. helyre, 2000 g-0s
terhelésnél az 500 g-os sUlyt a 4. sz. helyre akasztjuk), a nyomokart dsszekétjik
a behatolést jelz6 mdszerrel, maLd a rogzit6kar kioldaséval és a stopperora egy-
iplltlejl’j rlpegin itdsaval megkezdjiuk a mérést. A mérés befejeztével az 6rat meg-
allitjuk.

A mérés akkor tekinthet6 befejezettnek, ha:

— a nyomasra a cukorkatest eltorik és a prébatest az alapra zuhan, vagy ha

— a probatest athalad a cukortesten, s a behatolast jelz6 mlszer mutat6ja
megall, vagy ha

— a probatest athalad a cukorkatesten, s a behatolast jelz6 miiszer mutato-
janak kezdeti gyors mozgasa jelentésen lelassul.

Ha az elGirt terhelés mellett, a megengedett vizsgalati id6n belil a proba-
test nem hatol at a cukorkatesten, akkor a szemet keménynek kell mindsiteni.

Nem eg%/értelm(] a régi szabvéni/( abban a tekintetben sem, hogy a mar
pontosan definialt, s meghatarozott keményszemek milyen szdma esetén kell
egy tetelt nem megfelel6nek mindsiteni. Ezért a mintavétel s minGsités kérdése-
ben el6rehaladast jelentd megallapodasok térténtek, amelyek mar dsszhangban
vannak a MEM Mind@ségfeliigyeleti és Szabvanyligyi Osztalya altal kialakitott
iranyelvekkel.

A tétel nagysagatol fliggen az 3. tablazatban megadott szamu egységet kell
mintaként venni:
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3. tdblazat
Mintavétel tételminGsitéskor
A kiveend6é mintamennyiség doboz

A tétel nagysaga 0,5 kg 1,0 kg 2,0 kg

csomagolasi egység esetén

100 csomagolasi egységig ... 4 2 1
101 —500 csomagolasi egység 12 6 3
500 csomagolési egységen felll 20 10 5

A kivélasztott dobozokb6l véletlenszerlien 25—25 szem szaloncukrot Kive-
sziink, s egyenként megvizsgaljuk allomanyukat.

A doboz tartalma megfelelo, ha 4 szemnél t6bb nem mindsilt keménynek.

Tétel-mindsitésnél a 4. tablazat el6irdsait vesszik alapul.

4. tablazat
Tétel mindsitése az 3. tablazat szerint tortént mintavétel esetén
0,5 kg 1,0 kg 2,0 kg
csomagolasi egység
akivalasz- a kivalasz- a kivalasz-
tott dobo- tott tott

A tétel nagysdga 7ok, ame- megenge- dobozok, megenge- dobozok  megenge-
lyekbél dett hibas szama, dett hibas szama, dett hibas
25-25 dobozok amelybdl dobozok amelyekb6l dobozok

szemet szama 25-25 szama 25-25 szama

megvizs- szemet meg- szemet meg-

galtak vizsgéltak vizsgaltak
G0 [ T DO 4 0 6 0 1 0
101-500-ig___ 12 4 6 2 3 1
500 felett ........... 20 6 10 3 5 2

Pl. az atvételre felajanlott 430 kg 1 kg-os csomagoldsu szaloncukorbdl 6
dobozt vettiink el8iras szerint mintaként. A dobozokbol kivett 25 szem szalon-
cukorbol dobozonként a kovetkezd mennyiségl (db) hibas szemet talaltuk: 4,
3,5 6, 3, 3. Tehét 2 doboz hibés szem tartalma haladta meg az engedélyezettet.
A 6. téblazat szerint a tétel még elfogadhato.

Sulyellendrzés: Szaloncukorkdk névleges stlydn a cukorkaszemek csoma-
goldanyaggal val6 egyiittes sulyat (selyempapir, alufélia) értjik.

Csomagolas. A csomagolas minésége kdzvetve hat a termék szallithatésagara
és raktarozhatosagara. A gyenge minGségil kartonba csomagolt cukorka a leg-
kisebb mechanikal nyomasra is érzékenyen reagal; nyomddik, séril. A sérilt
bevonatd cukorkaszemek atnedvesitik a burkoldpapirt, majd = kiszaradnak, s
megkeményednek. Az elmdlt években a Budapest Csokoladégyar megjavitotta
a dobozok minéségét, ezt azonban még nem tekinthetjiik a kérdés megoldasanak.
Széleskori 6sszefogd munkaval, a csomagol6anyagot gyartd, a csomagolaselmé-
eti kérdésével, a szallitassal, raktarozassal foglalkozé szakemberek bevondsaval
lehet a szaloncukor csomagolasat korszerdsiteni.
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Az élelmiszergazdasagi szakigazgatasi intézményekrél

GOMOLA GYORGY
Budapest F6véaros Tanacsa VB Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Féosztalya, Budapest

Az élelmiszergazdasdgi agazati szakigazgatasi intézmények iranyitdsanak
rendjérél szolé6 18/1973. (XII. 29.) MEM szadmi rendelet a Minisztertanacstol
kapott felhatalmazas alapjan egységes intézkedéseket allapitott meg a

—megyei (févarosi) névényvédd allomasok,

—megyei (f6varosi) allategészségiigyi allomasok,

—megyei (f6varosi) élelmiszerellenGrz és vegyvizsgalo intezetek, végul a

— megyei allattenyésztési feliigyel6ségek vonatkozasaban.

A szakigazgatasi intézmények 1974, januar 1 napjatol a mezGgazdasagi
és élelmezésligyi miniszter és a megyei (f6varosi) tanacsok iranyitasa alatt md-
kddnek. A kozponti és helyi hatésagi és szolgaltatasi feladatokat az illetékességi
és hataskori szabalyok keretei kozott ellatd szakigazgatasi intézmények részére
a jogszabaly alapjan nagyobb horderejdi, orszagos, vagy nemzetkodzi feladatok ella-
tasara a mezdégazdasagi es élelmezésiigyi miniszter ad utasitast.

A helyi iranyitas keretében a megyei (févarosi) tanacs végrehajtd bizottsaga
élelmiszer és fagazdasagi feladatokat ellatd szakigazgatasi szervének vezetdje:

—a szakigazgatasi intézmény vezet6jét beszamoltatja tevékenységérdl,
helyi célkit(izések alaf)jén meghatarozza az éves feladatokat és azok végrehaj-
tasat folyamatosan ellenérzi,

—el6segiti az intézmények mikddéséhez, fejlesztéséhez kozpontilag biz-
tositott anyagi eszkdzok célszerii felhasznélasat,

—ellen6rzi az intézmények hatdsagi tevékenységét,

—elGseqgiti a szakigazgatdsi szervek és intézmények egyulttmiikodését,

—jogszabalyi keretek kozott, tovabba a tanacs és a véﬁrehajté bizottsag
hatarozatainak végrehajtasara, valamint egyéb helyi feladatok megvalésitasara
a szakigazgatasi intézmeények vezet6i részére utasitast adhat.

A kinevezési és munkaltatoi jogok gyakorlasa —a mez6gazdasagi és élelme-
zésugyi miniszter véleményenek elGzetes kikérése utan —az intézmeny veze-
téjének, helyettesének, gazdasagi vezet6jének esetében a megyei (fovarosi)
'{antécs_kvégrehajté bizottsdga szakigazgatasi szerve vezet6jének hataskorébe
artozik.

Az intézmények mas dolgozéi vonatkozasdban e jogok az intézmények ve-
zetGit illetik meg.

A szakigazgatasi intézmények létrehozésa, atszervezése, miikddeési teriiletik
megallapitasa, valamint megsziintetése az illetékes megyei (f6évarosi) tanacs
glc’izetes \_/ﬁ’leményezése utan a mez6gazdasagi és élelmezésiigyi miniszter hataskoré-
e tartozik.

A szervezeti és miikddési szabalyzat megallapitasa és médositasa ugyancsak
miniszteri hataskdrben térténik meg.
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A szakigazgatasi intézmények jogi személyek és koltségvetésik keretei

kozott dnalléan gazdalkodnak.

Az (jj jogszabalynak igen nagy jelentGsége van az egységes iranyitas, a helyi
koncepciok hathat6sabb, gyorsabb érvényesitése érdekeben: az élelmiszergazda-
sdgi szakfeladatok megoldasa vonatkozdsdban a kozvetlenség és az egyiitt-

mukodés elvei jobban érvényesilhetnek.

KONYVSZEMLE

NIINIVAARA, F. P. és ANTILA, P.:
A hus tapértéke
(Der Nahwert des Fleisches)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 8; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstétte, Alzey, 1973
181 oldal, 81 tablazat, T abra.

A konyv két nagy részre tagozodik.
Az elsd rész (37 oldal) altalanos tap-
anyag-ismertet6, roviden targyalja az
élelmi anyagokban el6forduld vegyu-
leteket, kémiai tulajdonsagaik és bio-
I6giai hatdsuk szerint, ismerteti a
szenhidratok, zsirok, fehérjék, vitami-
nok, asvanyi anyagok, nyomelemek
élettani szerepét.

A masodik rész a hus és huaskészit-
mények tapanyagtartalmat taglalja,
6 kisebb fejezetben.

Attekinthet8, logikus tablazatok
tartalmazzak az egyes fejezetekben
ismertetésre ker(lt Osszetevék szam-
szer(i értékeit, kilénbdz8 szempontok
szerint Osszeallitva.

A szerzék a szakma teriiletén szer-
zett tapasztalatira utal az a logikus
szerkesztésmod, amely Ggy a kutato
munkaval, mint a gyakorlati problé-
makkal foglalkoz6 szakember szdmara
hasznossa teszi a konyvet.

A szerz6k a legujabb irodalmi ada-
tokkal aldtdmasztva ismertetik a ki-
16nbdz6 tdpanyag-alkotdrészek kap-
csolatat az allatok fajtéjéval, koraval,
nemével és taplalkozasi maodjaval.

A legmodernebb ismereteknek meg-
felel6en targyaljak a szerz6k az egyes
technologiai miveleteknek (h(ités, ta-
rolas, szaritas, hokezelés stb.) a tap-
értékre (els6sorban proteinekre és vi-
taminokra) gyakorolt hatasat.

Lendvai |. (Budapest)

GAYON, J. R, PEYNAUD, E
SUDRAUD, P. és GAYON, P. R:

A bor technolégidja és tudomanya.
I. kotet

Borellenérzés és analitika

(Wissenschaft und Technik des Weines)
Paris, Dunod 1972.
671 oldal.

Az 1958. évi kiadvany 6ta a bor
kémiaja jelent6sen valtozott. Nem csak
sok Uj vizsgalati modszer fejlédott kf,
hanem sok eljaras szabvanyositva lett.

A konyv 19 fejezetben targyalja a
bor kémiai analizisének vizsgalati
modszereit. Minden fejezet végén szé-
les korl irodalmi gydjtemény is van,
természetesen féleg a francia koézlemé-
nyek részletes attekintése.

A hivatalos, tébbnyire , klasszikus”
mddszerek mellett a modern analitikai
eljarésok — mint példaul a papir-,
vekonyréteg- és  gazkromatografia,
atomabszorpcids spektrofotometria és
enzimetikus analitikai modszerek is

szerepelnek. )
Kiss Gy. (Debrecen)
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KULFOLDI

ROGACSEV V. I. és munkatarsai

A legkevésbé felmelegedd pont elhe-
lyezése a termékkel toltott konzerv-
dobozban

(Mesztopolozsenyije naimenyee progreva-
cmoj tocski v banke sz produktom)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9), 36.

Kozik egyljavitott Kiviteld krom-
kopal termoelem leirdsat és sémdjat,
mely bevezethet§ a vizsglandd ter-
mékkel t6ltott konzervdobozba vagy
autoklavba.

Az elvégzett kisérletek alapjan meg-
hataroztak a legkevésbé felmelegedd
pont helyzetét Uveg és fehér badog
kiszerelésl termékeknél.

Varga Zs. (Kalocsa)

DURR, P.

Tejfehérjék alkalmassdga fehérjedus
tésztakészitmények el6allitasara

(Die Eigung von Milchproteinen zur
Herstellung proteinreicher Teigwaren)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 93, 1972.

A kdzlemény az oltdkazein, savka-
zein, natriumkazeinat és savéfehérjék
tésztakészitmények fehérje dusitasra
torténd felhasznalasanak lehet6ségé-
vel, technoldgiai alkalmassaganak vizs-
galataval foglalkozik, és meghatarozza
azokat a kovetelményeket, amelyek-
kel a feherje preparatumoknak ren-
delkeznitk kell.

Ezek: laktozmentesség, vizoldhato-
ség, illetve duzzaddkepesség, fézés ha-
tasara koagulécid, neutrélis szag és iz,
fehér, esetleg halvanysarga szin.
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A vizsgalt tejfehérjék ezeket a kdve-
telményeket nem elégitik ki teljes
mértékben, azonban kiméletesen sz&-
ritott, vagy fagyasztott és finomra
6rolt formaban adagolva felhasznal-
haténak bizonyultak.

A legkedvezobb tésztakonzisztencia
és vazszerkezet savkazein adagolasa-
kor alakult ki.

A készitmény 6sszes fehérjetartal-
ma: 22-24%.

Csont M. (Miskolc)

ZIMMERL1 B. és MAREK, B.

Hexakldrbenzol maradék azonositasara
és meghatarozasara kifejlesztett gaz-
kromatografias eljaras zsirokban és
olajokban

(Entwicklung gaschromatographischen
Bestimmungs und Bestatigungsmethode
flir Hexachlorbenzolrickstande in Fetten
und Oelen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 273, 1972.

Szerz6k a hexaklorbenzol (HCB) azo-
nositasara és meghatarozasara kozol-
EEK madszert zsirtartalma élelmiszerek
en.

Az izolalt zsirt alkoholos kalium-
hidroxiddal elszappanositjak, a HCB-t
petroléteres fazisba viszik at, florisil
toltetd oszlopon tisztitjdk, majd a
petroléteres eludtumot metanol-nat-
riumhidroxid-piridin  elegyével 20
percig 50 °C-on tartjak.

Ennek hatdsdra a HCB 90%-0s
hozammal pentakloranizolla alakul,
amelyet gazkromatografiasan —elekt-
ronbefogasos detektorral — mérnek.

Kimutatasi hatar 1 ppb.

Csont M. (Miskolc)



IX. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszak

(Budapest, 1973. november 21 —22.)

A Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet rendezésében kerilt sorra
a IX. Elelmiszeripari Tudomanyos Ulésszak az ,,Elelmiszerellenérzés-minGség-
védelem” témakorben. A rendezésben résztvett a fennallasanak 100. évforduldjat
Unnepld Foévarosi Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgald Intézet (FEVI) is.

A megrendezésre kerllt Tudomanyos Ulésszak napjaink egyik jelentGs
témajaval a mindségellendrzés és minoségvédelem kérdesével foglalkozott. A
nagyszamu szakember el6tt elhangzott eléadasokbol, korreferatumokbdl vildgos
kép rajzolodott ki az érintett teriilet jelenlegi allasardl és meghatarozta az elko-
vetkez6 évek tennivaldit. i

A bevezet6 el6adast Kovacs Imre, a Mezdgazdasdgi és Elelmezésigyi Mi-
nisztérium fbosztalyvezetbje tartotta ,,Mindségellen6rzés és mindsegvedelem
fontossédga” cimmel. Ezt koveten Vajda Odén a FEVI igazgat6ja szdmolt be a
100 éves fennallasat Unneplé F6varosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgald Inté-
zet torténetérdl, életérél, munkassagarol.

Az Ulésszak tovabbi részében harom témacsoportra bontva folytatédtak a
tanacskozasok. Minden témacsoportban vitainditd 6sszefoglal6 eladas hangzott
el, amelyeket sokoldall korreferatumok egészitettek ki.

Az els6 témacsoport a mindségellendrzés kérdéseivel foglalkozott és az
osszefoglalo elGadast Kovacs Jozsef a Kdzponti Elelmiszerellendrzési és Vegy-
vizsgalo Intézet igazgatdja tartotta ,,Elelmiszerellenérzés mint a minéség-
védelem eszkdze” cimmel. El6adasaban a megfelel6 szinvonall élelmiszerellatas
kérdéseit és jelenlegi allasat tarta fel. Ismertette a mindségellendrzG szervezet
célkit(izéseit és tovabbi feladatait.

A kapcsolédd korreferatumok sordban Acs Pal a szombathelyi MEV1
igazgatdja az élelmiszeri ellenérzések sorén tapasztalt objektiv mindsitési, vizs-
galati problémait 0Osszegezte.

Lugosi Lajos az Allami Kereskedelmi Feliigyeléség vezetdje a kereskedelem-
ben folyd mindségvédelmi élelmiszerellenérzes korilményeit, tapasztalatait
ismertette.

Verhas Jen6 a KERM1 i azgatc')hellyettese az élelmiszereket szennyez6
vegyi és egyéb anyagok vizsgalatanak jelent6ségér6l, azok egészségugyi kiha-
tasairél szamolt be. Felhivta a figyelmet a kiilénbozé terileten m(ikédé ellenérzd
szervek egyuttmiikddésének fontossagara és a vizsgalati modszerek egységesi-
tésének sziikségességére.

Berezvai Ferenc f@allatorvos a kdzfogyasztasra szant élelmiszerekkel szem-
ben tdmasztott egészségligyi problémakat taglalt.

Az élelmiszerek aromajanak és vizsgalatanak szerepére a mindségfejlesz-
tésben mutatott ra hozzaszolasaban Kévéi Janosné a KEKI tudomanyos osztaly-
vezetGje.
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A mingségellen6rzés, mint a minésé%védelem eszkdze az allami tejiparban
cimmel Uzonyi Gyorgyné fGosztalyvezetd helyettes tartott referdtumot.

A masodik témacsoportban Lasztity Radomir a BME Biokémiai és Elelmiszer-
technologiai Tanszék*tanszékvezeté egyetemi tanara a ,Korszer(i élelmiszer-
vizsgalati modszerek” cimmel tartott bevezetd, vitaindité eléadast. Ramutatott,
hogy a korszer(i élelmiszergazdasag milyen kdvetelményeket tamaszt a min6-
ségvizsgalatot végz6 intézményekkel, szakemberekkel szemben. Az élelmiszer-
analitika fejlédésének négy jellemz6, fontos vonasara mutatott ra:

— a finomabb kémiai Osszetétel egyre részletesebb vizsgalatara

— a mikromddszerek széles kor(i alkalmazésara

— a miiszeres és részben az automatizalds fokozatos térhdditasara

— gyors specialis vizsgalati mddszerek kidolgozasara.

Az el6adast kovetd korreferatumok sordn Almasi Elemér a Kertészeti Egye-
tem tanszeékvezet§ tandra az élelmiszerek szinmérésér6l, annak jelentGségerGi,
tartott ismertetést. ;

Rajky Antalné a FEVI osztalyvezetGje atfogo elemzést adott az élelmiszer-
analitikaban hasznosithaté kromatografias vizsgalati modszerekrdl.

Az automatizalt analitikai miszerek jelentdségével Horvath Gyérgy a kecs-
keméti MEV1 igazgatdja foglalkozott.

Gabor Miklosné a Szegedi Elelmiszeripari Féiskola tanszékvezet6 tanara
a gyors analitikai eljarasok jelent6ségét ismertette.

Az élelmiszerek hat6anyagtartalma, mint korszer( mindségi jellemz6 cimdi
korreferatumot tartott Berndorfer Alfrédné a BME docense.

Harkay Tamasné tudomanyos osztalyvezet6 (KOPI KI) a nyersanyag és
késztermék mindsegellendrzése a konzerviparban korszer( élelmiszervizsgalati
modszerekkel témaval tartott ismertetést.

Bartutzné Kovacs Olga laboratériumvezet6 ismertette a gyorsfagyasztott
élelmiszerek laboratériumi vizsgalatainak a helyzetét, fejl6désének tendenciéit.
Kulén kiemelte a hiit6iparban nagy jelent6ségl mikrobioldgiai vizsgélatok
fontossagat.

A harmadik témakdrben Tclegdy Kovals Laszl6 nyugalmazott egyetemi
tanar osszefoglaldjat ismertették az élelmiszerek érzékszervi vizsgalata cimmel.

Az Gsszetoglalas kiterjedt az élelmiszerek érzékszervi vizsgalatanak fontos-
sagara, fejlédésére, az érzékszervi vizsgalatok, mint korszer(i élelmiszeranalitikai
modszer megvalositasanak legszikségesebb kivanalmaira. Tovabba néhany ke-
vésbé ismert, kombinacids érzékszervi vizsgalati moédszer alkalmazhat6sagara
hivta fel a figyelmet. .

A hozzészdlasok soran Orsi Ferenc egyetemi adjunktus ismertette a kom-
binalt szenzorikus préba alkalmazasa poOrkoltkdvé mindségének, mennyiségi
értékelésének lehetéségeit.

Ravasz Laszl6 az Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgalo Intézetek Kozponti
Iroddja igazgatOhelyettese az érzékszervi vizsgalatok gyakorlati jelent6ségét
taglalta hozzészdlasaban.

Zukal Endre a KEV1 osztalyvezet8je az érzékszervi pontbiralati rendszerek
értékelese és fejlesztesiik lehetGsegeir6l adott tajékoztatot.

Az érzékszervi vizsgalatok jelent8sége az élelmiszerek aromdjanak kuta-
tdsdban cimmel adott &sszefoglalast Petro Ottoné a KEKI tudomanyos osztaly-
vezet6helyettese. .

A Tudomanyos Ulésszakon elhangzott el6adasok széles korben feltartak
a mindségvédelem —mindségellendrzés jelenlegi helyzetét, problémait és irany-
mutatéan megjelolték az elvégzendd feladatokat.

NEDELKOVITS JANOS



A Lengyel Tudomanyos Akadémia Kémiai és Elelmiszertechnoldgiai
Bizottsaganak Fehérjeanalitikai tlésszaka

(Slesin, 1973. szeptember 23 —29.)

A Lengyel Tudomanyos Akadémia Kémiai és Elelmiszertechnoldgiai Bi-
zottsdga Slesinben 1973. szeptember 23—29. k0zoétti id6szakban az élelmiszer
analizisek mddszertani konferenciajanak els6 és beindité Ulésszakat tartotta.
Ez alkalommal az élelmiszerfehérjék vizsgalata, szerkezeti sajatsagainak és
lehet6ségeinek kutatdsa, valamint a fehérjék taplalkozastani kérdései keriiltek
megvitatadsara. Az (lésszakon a rendezd lengyel szakembereken kivil csehszlo-
vk, magyar és német (NDK) kutatok vettek részt.

A megvitatasra keriilt anyagot 6t témakdrre csoportositottak:

1 fehérjék szerkezetének vizsgalata, fehérjék mennyiségi meghatarozasa
2. fehérjék frakcionalasa
3. fehérjék és mas élelmiszerek kdlcsonhatasi termékeinek analitikai vizs-

alata

4. fehérjék valtozasanak tanulmanyozasi modszerei a technologiai folya-
matlo- 7 Sc)ré'r]- 7 7 7 A 7 7 - 7 7 7

5. fehérjék aminosav 0Osszetételének és taplalkozastani értékének megha-
tarozasa.

A fenti témakorokbdl osszefoglalé elGadasok és révid korreferatumok hang-
zottak el. Valamennyi el8adassorozatot részletes vita kovetett.

A konferencian kilenc tagl magyar delegacié vett részt a kovetkez6 el6-
adasokkal illetve korreferatumokkal:

Lasztity R. - Nedelkovits J. és Varga J
A buzafehérjekutatas Gjabb eredményei és néhany modszertani kérdés

Lindner K.. o )
A fehérjék bioldgiai értékmeghatarozasanak Uj iranyai
Varga J.:

A terminalis aminosavak meghatarozasanak elmeleti és gyakorlati
keérdései

Nedelkovits J.:
Buzafehérjék parcialis hidrolizise és a termékek elvalasztasanak mod-
szertani kerdései

Uzonyiné, Hollés M.:
Gyors fehérjemeghatarozasi médszerek tejben és tejtermékekben
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Vamosné, Vigyazo L.:
Enzimpreparatumok tisztitdsanak néhany modszertani kérdése

Vamosné, Vigyazo L.:
Fehérjék vizsgalata gélelektroforézissel

Kormendy L.:
A husfehérjék izolalasanak néhany maddszertani kérdése

Molnar /.
Borok fehérjéinek és szabad aminosavainak vizsgalata.

Az elhangzott el6adasok, az azt kévetd vitak érdekesek, értékesek és hasz-
nosak voltak. JO attekintést nyUjtott a négy résztvevdé orszagban foly6 élelmi-
szerfehérje kutatas jelenlegi allasarol és madszereirdl. A sikeres konferencia, a
kedvez6 tapasztalatok alapjan megallapodas sziletett, hogy 1974-ben is és ezt
kdvet6en minden évben mas-mas éelelmiszeranalitikai problémakdrben megren-
dezik a konferencidt. Az 1974. évi konferencia témakore a szenzorikus analizis
kérdéseivel foglalkozik és a rendezést a lengyel fél vallalta magara. 1975-ben a
reologiai vizsgalati modszerek keriilnének megvitatasra. Ez a konferencia a
tervek szerint Magyarorszagon kerlilne megrendezésre az MTA Elelmiszer-
tudomanyi Bizottsaga, a METE és a BME Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai
Tanszék szervezésében.

NEDELK.OVITS JANOS
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KONYVSZEMLE

»Husipari Kézikonyv” jelent meg
szerz6i munkakdzosségben, Lérinc Fe-
renc és Lencsepeti Jend szerkesztésé-
ben. A konyv foglalkozik a vagdallat,
allatvagas, vagohidi feldolgozas, hus,
ipari feldolgozas témakorokkel. El6dje
a ,Husipari Gyakorlat Kézikonyve”
volt. Az ipar gyors fejlédése miatt
azonban a koényv gyorsan elavult és
szukségessé valt a téma U(jabb, kor-
szer(ibb, nagyobb terjedelm( feldol-
gozésa.

A kdnyv harom részre és ezen belil
22 fejezetre tagozodik.

Szerz6k az elsd részben a vagodallatok
Lnyersanyagaival” és ,termeltetésiik-
kel” foglalkoznak. E témakon bell
ismertetik a vagasra kerul6 allatok
kuls6 testalkatat, anatomiajat, szo-
vettanat. 48 fénykép illusztralja az
allatfajok és faljtak tipusait. A vago-
allatok ,termeltetése” fejezet a piac
szerepével, a termeltetési maddszerek-
kel, a felvasarlasi és szallitasi problé-
makkal foglalkozik. A vagoallatok
min@sitésében komoly szerepet kap a
vagas utani (objektiv) mindsités.

A masodik rész az allatvagassal és
vagohidi  feldolgozassal —foglalkozik.
Ismerteti a vagohidi feldolgozas kor-
szer(i berendezeéseit, gépeit, kabito és
véreztet6 berendezéseket, forrazé és
kopasztd gépeket, borfejtd, hasitd és
darabol6 gépeket sth., azok miszaki
adatait és teljesitd képességiiket.

A feldolgozas technoldgiajaban he-
lyet kapnak az egyes miveletek, ame-
lyeket a vagads folyaman végre kell
hajtani, igy a borfejtés vizszintes és
fliggesztett testhelyzetben, tovabba a
forrazds, a bontas, a daraboldsi m-
veletek menete, kiemelve néhanyat a
sok kozul. A feldolgozas menete ter-
mészetesen allatfajonként valtozik.

Kilon fejezet foglalkozik a zsirszo-
vetek feldolgozasaval, ismertetve a ha-
gyomanyos olvasztasi modoktol kezd-
ve a legkorszer(ibben gépesitett nedves
és szaraz olvasztasi eljarasokig, Ma-
gyarorszagon alkalmazott zsirolvasztasi
rendszert.

Fontos része a konyvnek a vagas
utani husvizsgalat. Szerz6 részletesen
meghatarozza, hogy milyen vizsgéla-
tokat kell elvégezni ahhoz, hogy koz-
egészségugyi szempontbdl mindsiteni
lehessen a vagoallatok husat. Kilén
fejezet foglalkozik a hus fogyaszthato-
saganak az elbiralasaval. A kovetkez6
fejezet a his biokémiai Osszetételét és
az izomszOvet érés kdzbeni biokémiai
valtozasait targyalja.

A harmadik rész a hus ipari feldol-
gozasa. Berendezések, gépek, techno-
I6giai leirasok, mikrobiologiai elméle-
tek, késztermekek minéségellendrzése,
csomagolas, forgalombahozatallal kap-
csolatos tudnivalok kovetik egymast.

A teljesség igénye nélkil ragadtam
ki a Husipari Kézikonyv néhany fe-
jezetének cimét. A kfjnl)(/v igen nagy
anyagot, a tudomanyok igen széles
skalajat oleli fel, a gépész, a technolo-
gus, a vegyész, az éallatorvos, a koz-
gazdasz, mind megtaldljak benne a
szamukra szikséges ismeretanyagot.
Nélkulozhetetlen az e témakodrben
tanulnivagyok részére, de legalébb
olyan fontos az iparban dolgozd szak-
ember szamara is. A konyv értékét
tovabb emeli a sok &bra, tablazat és
diagram, ami a széveges részt kiegé-
sziti. Valamennyi fejezet a szerzdket
jellemz6 alapossaggal van osszeéllitva.
Teljes keresztmetszetet ad a hus fel-
dolgozasarol a kiindulasi alapanyagtél
a késztermékig.

Ojtézy K -NE
(Budapest)
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GUNTHER, H. O:
Hls és Huasaruk kémiai
modern modszerei
(Moderne Methoden bei der chemischen

Analytik von Fleisch und Fleischwa-
ren)

Fleischforschung und Praxis, Schrif-
tenreihe Heft 6; Verlag der Rhein-
hessisen Druckwerkstatte, Alzey, 1971
131 oldal, 37 abra, 15x21 cm.

analizisének

A konyv harom fejezetre (altalanos
rész, specialis rész, tavlati attekintés),
valamint kiegészit6 részekre (szerzok
névsora, irodalmi attekintés, marka-
nevek felsorolasa és cimjegyzék) tago-
z4dik.

Az olvasd szamara legfontosabb spe-
Cidlis rész (17—117. old.) tovabbi 11
fejezetre oszlik, és atfogo képet ad a
legfontosabb, és az élelmiszeranalitikai
gyakorlatban is egyre nagyobb teret
hodité modern mddszerekrdl. A szerz6
tamaszkodik az olvaso alapvet6 fizikai-
kémiai és élelmiszeranalitikai ismere-
teire.

A szerz6 nemcsak az egyes analitikai
moédszereket (a papir-, vékonyréteg-,
oszlop- és gazkromatografiat, a gel-
sziirest, az elektroforézist és immun-
elektrof orézist, a szinezékkotést, az enzi-
mes analitikai médszereket, a spektrofo-
tometrias madszerek kozil —jelent6sé-
gének megfeleléen — az infravords
spektroszkopiat, valamint a kiilénbozé,
itt emlitett modszerek kombinacios le-
het6ségeit targyalja, hanem felhivja
a figyelmet az egyes eljarasok alkal-
mazasakor fellépd nehézségekre és a

lekiizdésiikhoz fogéasokra is. Nem fog-
lalkozik viszont a kilénb6z6 el6készité
miiveletekkel és az analizis konkrét
kivitelezésének problémaival, mint-
hogy ezekkel a megfelel6 irodalomban
béven talalkozhatunk.

Bar, mint a kényv cime utal is erre,
a hussal és huskészitményekkel kap-
csolatos analitikai modszereket tar-
gyalja, hasznos minden, cukrokkal,
fehérjékkel, zsirokkal, aromaanya-
gokkal, fliszerekkel foglalkozé szak-
ember szdmara, mert a felsorolt anya-
gok analitikajaval kapcsolatos sok
problémara véalaszt ad.

Lendvai 1. (Budapest)

KIERMEI1ER, F. és LECHNER, E.
Tej és tejtermékek

(Milch und Milcherzeugnisse. Berlin —
Hamburg 1973.)

443. oldal, 93 abra, 141 tablazat.

Az élelmiszervizsgalatok el&irasai
és alapjai” sorozat most megjelend
kotete: ,,Tej és tejtermékek” A kdnyv
162 oldalon targyalja a tej termelését
és tulajdonsagait, 229 oldalon pedig a
termékek analitikajat. 130 féle sajt
el6allitasat, tulajdonsagait ismerteti,
részletes tablazatokat kozol a csoma-
goldanyagokrol, tébb abrat a tej dssze-
tételének  évszakonkénti valtozasai-
rol, a fogyasztdi tej csiratartalmarol
kilonbozd ellatasi korzetekben.

Kiss Gy. (Debrecen)



HAZAI

LAPSZEMLE

Osszeéllitotta: Kacskovics Miklos

Kocsis M.: A kavé minéségének nem-
zetkdzi szabalyozésa. Szabvéanyo-
sitds, 25. 310, 1973.

Harkay T.-né és Mér6 Gy.-né: Konzerv-
ipari  nyersanyagaink  radioaktiv
szennyezettségének vizsgélata. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 27. 129, 1973.

Sende E. és Szab6 A.: Kalcium és ka-
lium meghatarozasa tejb6l direkt
langfotometrias modszerrel. Tejipar,
22. 63, 1973.

Modr J.: Kilénbdzd tipusu oregedés-
késleltetd adalékanyagok hatasa bu-
zaliszthdl készilt teésztak fizikai tu-
Ilag%gnségaira. Sutéipar, 20. 179,

Asvany A. és Mercz A.: Ultra palack-
moso0szer boraszati vizsgalata. Bor-
gazdasag, 27. 104, 1973.

Urban A. és H. Pintér B.: Kulonféle
kovaftldek és perlitek dsszehasonlitd
vizsgalata. Borgazdasadg, 21. 119,
1973.
onké J. és Phiniotis E.: A cukrok
zavar6 hatdsa az Osszes-fenol meg-
hatarozasnal Folin-Ciocalteu reagens
haszndlata esetén. Borgazdaséag, 21.
127, 1973.

Uzonyi Gy.-né: Szigortbb el6irasok
szerint kerlil forgalomba a tej és a
tf';gl. Szabvanyositas, 25. 343,

Béder I. es Pataki J.: Cukorgyéri olda-
tok pH-mérése bizmutelektréddal.
Cukoripar, 26. 220, 1973.

Mosonyi A., Hettyei M. és Kirsch J.-né:
Az esés-szdm vizsgalat elvi és gya-
korlati problémai. Malomipar és
Terményforgalom, 20. 166, 1973.

Tapadé J.: Gyors héjtartalom-meg-
hatarozas kakao- és csokoladégyart-
manyokban. 1. rész. Edesipar, 24.
136, 1973.

Bognar V.-né, Demel E.-né és Bujdoso
G Tojasgyiimolcs-fajtak gyorsfa-
gyasztasra valé alkalmassaganak
vizsgélata. H(t6ipar, 20. 82, 1973.

Pauer B.-né és Szabd L.-né: Nitrat- és
nitrittartalom valtozésa a gyors-
fagyasztott parajkrémben. Sitdipar,
20. 87, 1973.

Kévari /.. Gyorsfagyasztott parajkrém
vizsgalata. 111. A gyorsfogyasztott
parajkrém homoktartalmanak vizs-
galata. H(tdipar, 20. 92, 1973.

Ojtézy K.-né: A toltelékes huskészit-
mények mindségének Ujabb szaba-
lyozasa. Szabvanyositas, 25. 372,
1973.

Béresné Beran K., Erdész S., Jakab R.
és Prokapovitsch L.: Mdanyagféliak
minéségének ellenérzése a gyakor-
latban. 1. Baromfiipar, 20. 504, 1973.

Deédk T.: Tejsavbaktériumok szdmola-
sara és izolalasara alkalmas taptalaj,
Konzerv- és Paprikaipar, 21. 167,
1973.

Tornai J. és Deék T.: Vantocil IB fer-
tétlenitdszer hatasossaganak vizs-
gélata. Konzerv- és Paprikaipar, 2/.
174, 1973.

Zalay L. és Jagicza A.: Portaptalajok
alkalmazasa és azok elényel a mik-
robiol6giai munkaban. Konzerv- és
Paprikaipar, 21. 178, 1973.

Simonffy Z. és Takacs J.: Az adalék-
anyagok Kimutatasa a hlskészit-
ményekb6l és jelent6sége export-
kdvetelmények szempontjabdl. Kon-
zerv- és Paprikaipar, 27. 182, 1973.

Szabo E. és Bende E.: A huskészitmé-
nyek keményit6tartalmanak meg-
hatarozasaval kapcsolatos tapaszta-
latok. Hasipar, 22. 277, 1973.

Kérmendy L.: A nitrit, nitrat és a
nitr6zaminok jelentdsége élelmisze-
rekben. Husipar, 22. 185, 1973.

Incze K. és Mihalyi Gy.-né: A ,nitrit-
kérdés”. Husipar, 22. 188, 1973.

Losonczy S.-né és Steller J.: A marha-
his sotét szinének okai. Husipar,
22. 198, 1973.



Tapad6 J.: Gyors héjtartalom megha-

tarozas kakad- és csokoladégyart-
manyokban. Il. rész. Edesipar, 24.
164, 1973.
Mihalyi Gy.-né: Automata analizator
felhasznaldsanak lehet6sége a hus-
ipari minGségellendrzésben. Husipar,
22. 225, 1973.

Béresné Beran K., Erdész S., Jakab R.
és Prokopovil’sch L.: Ml’janyag folidk
minéségének ellenbrzése a gyakorlat-
ban Il. rész. Baromfiipar, 20. 552,
1973.

Knrucz E., Héagony P., Janoshegyi M.,
Jeranek M., Biacs P.. A novenyl

,adékok analitikai jellemzom ke-
KULFOLDI

DAITO A, REGIER L. W.

Az Osszkarotinoid pigment meghataro-
zasa pisztrang és lazachlsban

(Determination of total carotinoid pig-
ments in trout and salmon flesh.)
Fish. Res. Canad, 36, 3, 1971

Célszer(i, ha togazdasag halai pig-
mentjenek meghatarozasara a gazda-

(];on belul megfelel6 modszer all ren-

kezésre. A plsztrang hisa nem min-
dlg tipusos, de a lazac husara enyhe
rozsaszinl pigment jellemzd; a fehéres-
szirke lazachus nem megfelel6nek
mindsul. A lazacok szine f6leg karoti-
noid festékekbdl &ll s bizonyos tap-
lalékok (Crustaceae) fogyasztasa ese-
tén kialakul. Ilyen esetben a legfon-
tosabb pigment az Astaxanthin, hozza
kémiailag kozelallo vegyuletekkel kom-
binalva.  No6vényi eredetli taplalék
utén, kell, hogy Xantophyl (Lutein) is
felhalmozédjon az izomzatban.

A festékek felismerhet6k a fényad-
szorbeids spektrumuk alapjan, ennek
extinkcios koefficiense 460 millimik-
ronndl tipusos. Ezért a karotinoidok
meghatarozdsidra e hulldmhossz a
legalkalmasabb. A lazachusra tipusos
szin akkor kaphatd, ha az 10 mg pig-
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resztll. Olaj, Szappan,
22. 104, 1973.

Perédi J.: Antioxidansok és szinergen-
sek hatasa a napraforgéolaj autoxi-
dacidjara, 1. rész. Olaj, Szappan,
Kozmetika, 22. 110, 1973.

Széplaky M.: Kationaktiv 6blitészerek
vizsgalata. Olaj, Szappan, Kozme-
tika, 22. 120, 1973.

Halmos A.-né: A buzafajtak minGse-
gének alakulasa a sutoipari feldol-
gozas szempontjabol. SutSipar, 20.
206, 1973.

Kolostori M.: Szintetikus taptalajok
alkalmazhat6saga sit6élesztd akti-
vitdsanak vizsgalatara. Sut8ipar, 20.
215, 1973.

Kozmetika,

LAPSZEMLE

mentet tartalmaz 100 g szarazanyagra
szamitva. Régebbi tapasztalatok alap-
jan mesterséges tenyészetekben ez a
szin 12 hetes karotinoidokkal torténd
etetés utan alakul ki.

Nikodemusz I. (Budapest)

HARADA K., MIURA S., SHINODA
Y., YAMADA K:

Formaldehyd vékonyrétegkromatog-
rafids kimutatésa vizi allatokban

(Thin layer chromatographic identifi-
cation of formaldehyd in aquatic ani-
mals.)

Bui. Jap. Soc. Sei Fish, 36, 188, 1971.

A szerzék vékonyrétegkromatogra-
fids modszert irnak le a formaiin meg-
hatarozasara tengeri allatok huséban
és zsigereiben. Ezen anyag kis meny-
nyiségben elGfordulhat  tengeri ter-
mékekben. A szerz6k altal kidolgozott
eljarassal a formaldehydet megtalaltak
valamennyi altaluk vizsgalt minta-
ban, kivéve a pontyfélék csaladjaba
tartoz6 Carassius auratus faj husat és
bels szerveit.

Nikodemusz 1. (Budapest)



ROSEMARY A., NICHOLAS és JAY
R. FOX, Jr.:

A nitrittartalom huasban torténé AOAC
meghatarozasanak kritikai értékelése

TCritical Evaluation of the AOAC
Method of Analysis for Nitrite in Meat)

jjournal of AOAC 56, 922, 1973.

A szerz8k a nitrittartalom huasban
tortén6 AOAC meghatarozasanak o6t
paraméterét vizsgaltdk. A kapott
standard deviacié értékek 0,00505;
9,00142; 0,00307; 0,00265 és 0,00243
voltak. A legnagyobb értéket az AOAC
modszerrel kaptak. Szerz6k vizsgaltak
a merkuriklorid hozzdadas, a hémér-
séklet, a szinreakcio kifejl6dési id6 és a
reagens készitési mod hatasat a meg-
hatarozas pontossagara. A nitritkon-
centraciot a his extraktum higitasaval
Ivéaltoztattak. Vizsgaltak kilonboz6
vegyuletek hatasat a szinkialakulas-
ban. Megallapitottak, hogy a redukald
vegyliletek hatdssal vannak a szinki-
:alakulasra.

Szerz6k javaslatot tesznek az AOAC
imodszer javitasara és egyszer(sitésére.
Ezek a valtoztatdsok az aldbbiak: mer-
kuriklorid hozzdadas elhagyasa, 1-
maftilamin hasznalat elétti atkristalyo-
sitdsa, a szinkifejl6dési id6 csokken-
tése 25 percre és magasabb Griess rea-
gens koncentracid alkalmazasa.

Kulcsar F. (Szeged)

GAUDY N. és LANDIS J.:

Néhany allati testalkatrész kulénbéz6
hékezelésének hatasa az 0Osszamino-
savtartalomra és az enzimhidrolizatu-
mokban levé aminosavtartalomra

(Der Einfluss unterschiedlicher Hitzebe-
handlung einiger Tierkorperbestandteile
auf den Gehalt an Aminoséauren insge-
samt und in Ensymhydrolyséten)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 133, 1973.
Néhany allati szdévetnél, amelyet,

mint nyersanyagot hasznaltak = fel
hisliszt el6allitasara, megvizsgaltak a

kulonbéz6 hémérsékletl hevitések ha-
tasat az 6sszaminosavtartalomra, a ko-
tott lizintartalomra (Carpenter sze-
rint), valamint az enzimhidrolizatu-
mokban levé aminosavtartalomra. Az
e([;]yes szovetek er@sen kilonbdznek az
alapvet6 aminosavtartalmat illetéen.
A novekvl sertés sziv és vazizomzata a
szlikségletnek megfeleléen, nagy rneny-
nyiségben tartalmazza az alapvet6
aminosavakat. Az eml6nél és tudénél
a metionin, cisztin és izoleucin éppen,
hogy elegend6, vagy kevés. A bor és
ful ~ gyakorlatilag minden alapvet6
aminosavban hianyt mutat. Hevités
utan mindenekel6tt a metionin, cisz-
tin, lizin és kotott lizintartalom csok-
ken. Egyéb alapvet6 aminosavaknal
az illékonysag nagyon csekély. Enzim-
hidrolizatumokban mar 120 °C-nal
megfigyelhet6 az osszes alapvet6 ami-
nosavtartalom csokkend tendencidja.

Varga E. (Kaposvar)

PFAENDLER H. R,, STOHLER.,
SCHAUB H.:

Kisérletek az aureomicin-maradvany
meghatarozasara, tojasfehérjében

(Versuche zur Rickstandbestimmung
von Aureomycin in Hihnereiweiss

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 257, 1973.

Az antibiotikumok elterjedésével
egyidejiileg felvet6dik az antibiotikum-
maradvany kimutatasadnak problémaja
az emberi és a kés6bbiekben téplal-
kozési célra felhasznalt allati szerveze-
tekben. Az antibiotikum-maradvany
kimutatdsa tébb szempontbdl is fon-
tos, tobbek kozt a takarmanyozas
ellen6rzésén kivil az élelmiszerek ta-
rolhatésagat befolyasold tulajdonsaga
miatt. Az antibiotikum-maradvany a
legrévidebb id6 alatt a tojasban je-
lentkezik, ezért a szerz6k a tojasfeher-
jében levé aureomicin (klortetracik-
lin-hidroklorid) meghatarozasaval fog-
lalkoztak. Az antibiotikumokra kulo-
mosen érzékeny Bacillus subtilis-t
hasznaltak fel és az aureomicint el6z6-
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leg alkoholos extrakcidval kivontak,
hogy csokkentsék az egyéb baktericid
hatasti zavaro anyagok befolyasat.
Harom, két-két tyukbdl all6 csoport-
nak 8 napon &t Q 30 és 300 mg/kg
aureomicint tartalmazd  késztakar-
mén?/t adtak. Az agardiffizios vizsga-
lattal kapott eredményt @sszehasonli-
tottdk az aureomicin nélkili paralell-
kisérletben kapott eredményekkel. Ta-
pasztalatuk szerint a szerves oldo-
szeres extrakcio ndvelte a modszer
pontossagat. A vizsgalatok azt mu-
tattak, hogy az antibiotikum-marad-
véany 300 mg/kg aureomicin adagolésaig

napi viszonylatban kevesebb volt,
mint 0,3 mg/kg.

Varga E. (Kaposvar)
HADORN H.:

A friss és fagyasztott tojas dsszetéte-
1érél

( Uber die Zusammensetzung von Frisch-
ei und Grefriervollei)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 187, 1973-

A tojds 0Osszetételének szadmitéséara
az élelmiszerkézikényvben megadott
képletet felllvizsgaltak, ugyanis az e
képlettel szamitott eredmények kifo-
gastalan tojasnal is kisebb értéket mu-
tattak, mint az az irodalom szerint is
varhato volt. A kuldnbséget eddig
idegen viz jelenlétének tulajdonitot-
tak, ami 7,6%-ot tett ki. A képletben
a szarazanyagra vonatkozd atlagos
értéket megvaltoztattak és kilénboz6
terliletekr6l szarmaz6 héjas tojasokon
sorozatvizsgalatokat végeztek és sza-
mitasra az Uj képletet alkalmaztak.
A kapott eredmények az irodalommal
Egt)t/bﬁhangzéan a helyes értéket mu-
attak.

Az eredményeket tablazatosan ko-
zOlték, ahol a friss tojasfehérje
65,5% +2,36, a fehérje és sargaja
egyltt: 100,1% +2,36.

Varga E. (Kaposvar)
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HABEGGER M és SPRENGER M:

Modellkisérletek peszticidek visszama-
radasara mesterségesen szennyezett so-
vany tejb6l kinyert savéban és tardéban

(Modellversuche (ber den Verbleib
von Pestiziden in Molke und Quark,
ausgehend von kinstlich kontaminierter
magermilch)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64 262, 1973

Tejtermékekben a peszticidmarad-
vanv mennyisége zsirban dds termé-
kekben tébb, mint zsirszegényekben.
A. peszticidnek kiilénboz6 tej-Osszete-
vbékben valo eloszldsara modellkisér-
leteket végeztek. Kilonbdz6 pesztici-
dekkel szennyezett sovany tejbdl la-
boratériumban &llitottak el§ tarot és
savOt. A peszticidet n-hexanos extra-
halés, viztelenités, majd tisztitds utan
gazkromatografias mddszerrel hataroz-
tak meg. A turéban 2—6-szorosara-
nétt a peszticidtartalom a bevitt pesz-
ticid-mennyiségre vonatkoztatva, mig
a savlOban csak csekély mennyiség
volt kimutathatd. A kisérletek alaﬁjén
megallapitottdk, hogy tejtermékek-
ben a peszticidek affinitasi sorrendje a
kdvetkezd: zsir (fehérje) viz. Zsirsze-
géng tejterméknél a peszticidtartalom
zskl'r dzisra valdé szamitdsa problema-
tikus.

Varga E. (Kaposvar)

ZIMMERLI
SULSER H.:

Tapasztalatok klorozott difenilek és
klortartalm peszticidek meghataro-
zasanal

(Erfahrungen bei der Bestimmun% von
chlorierten Diphenilen und chlorhaltigen
Pestiziden)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 70, 1973.

B., MAREK B. és

A cikk a reakcio-gazkromatografia
elényét mutatja be az oszlopkromatog-
rafias és egyszerli gazkromatografias
madszerrel szemben, a poliklorozott
difenilek meghatarozdsadban. Szerz6k
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E kisérletet sajtmintan végezték el és

roclor 1254-et valasztottak standard
Idatnak. Mellékelt gazkromatogra-
mokon bemutattdk, hogy mig az egy-
szerli gazkromatogram a csucsok ku-
16nbdz6 magassaga miatt nehezen
értékelhetd, a kaliumhidroxidos, krom-
oxidos kezelés utan kapott kromatog-
ramon viszont a p,p™-Diklérbenzo-
ienon csucsa jol azonosithato. Ugyan-
ezt a mintat elemezték reakcio-gaz-
kromatografiaval, ahol katalitikus hid-
rogénezést hajtottak végre a gazkro-
matografias oszlop elé kapcsolt reak-
torban, itt a poliklorozott difenilkeve-
irékb6l megfelel6 korilmények kozott
idifenil keletkezett, amelyet a gazkro-
matografias oszlopban az esetleges ki-
kér6 anyagoktdl elvalasztottak és
IlAngionizacids detektorban mértek.
IElelmiszercsomagol6 anyagokbdl a po-
lliklérozott difenileket  vékonyréteg-
Ikromatogréfiaval hataroztak meg. Pa-
iraffinolajjal impregnalt aluminium-
loxid-alufolidt  hasznéltak,  futtato
fanyagnak pedig acetonitril-metanol-
i .aceton és viz (40:40:18:2) keverékét.

Varga V. (Kaposvar)

BLUMENTHAL A., HELBIQ J. és
WEYMUTH H.:

Kulénb6zé  zsirtartalmd  joghurtok
L(-r) és D(-) tejsavkoncentraciéjarol

(Uber die L(+)- und D(-)-Milch-
. Saurekonzentrationen von Joghurts ver-
.Schiedener Fettgehalte)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 403, 1973.

~

Megvizsgaltdk a szerz6k tarolasi és
erjesztési Kisérletekben a zsirtartalom-
nak az L(+) és D(— tejsavkoncent-
? raciéra vald hatasat joghurtban. A

kisérletekhez 0,5% zsirtartalmu so-
/ vanytejjoghurtot, 2,0% zsirtartalma
i részben f0lozott tejbdl késziilt jog-

hurtot és 3,5% zsirtartalmu tel‘jes
| tejbdl készilt joghurtot hasznaltak fel.
i Az L(+) és D(— tejsavkoncentracio
| meghatarozdsara az ismert enzimes
[ mddszert alkalmaztak. Az erjesztési

kisérletek eredménye az, hogy 38°C-on
nem észleltek kilonbséget az L(+)
és D(— tejsavkoncentréacioban, 43 °C-
on Ugy talaltdk, hogy mindkét optikai
formanal, annal nagyobb értékeket
kaptak a tejsavkoncentraciéra, minél
nagyobb volt a joghurt zsirtartalma.
Elvegezték a kisérletet sovany tejen is,
sovany tejpor hozzaadasaval. Ennek
hatasara a végtermékben nagyobb
L(+) é D(— tejsavkoncentraciét
kaptak, azonban a két optikai forma
aranya nem valtozott. Nagylzemileg
elGallitott joghurtok tarolasi és egy-
idejlleg végzett degusztacios vizsga-
lata soran meghataroztak a teljes- és
sovanytejjoghurt optimalis pH-jat és
az ennek megfeleld tejsavkoncentraciot
Ez az érték teljes tejnél pH 4,25—
4,05, ill. 0,75-0,9 ¢/100 g tejsav-
koncentracio, sovany tejnél pH 4,25 —
4,15, ill. 1,0—1,1 g/100 g 0Ossztejsav-
koncentrécid.

Varga E. (Kaposvar)

HULTSKAMPF J.

Kilénb6z8 szerves savak meghataro-
zasa ioncserélén vald észterezéssel

(Uber die Bestimmung verschiedener
organischer S&uren durch Veresterung
an einem lonaustauscher)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 80, 1973.

A gézkromatografids meghatarozas
el6tt szlikséges elvalasztasi miveletek
helyett ajanlja a szerz6 az ioncserél6n
valo észterezest.

A helyett, hogy az ioncserél6n meg-
kotott savat eldszor szabadda tenng,
rogton az ioncserél6n végrehajtja az
észterezést. Mivel a savészterek etiljo-
didban oldodnak, elkerllhet6 a gaz-
kromatografias oszlop beszennyezddé-
se. Az észterezési reakcid a zsirsavak
észterezéséhez hasonld. A kilonbéz6
szerves savak ioncserés sOjanak kvan-
titativ kinyerése az ioncserélére fel-
vitt sav mennyiségét6l fiigg. A fel-
vitel moédjara harom eljarast kozol:
a) a savak natriumsojat CL~ formara
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bedllitott ioncserél6re viszi fel. bf) a
savkeveréket feleslegben viszi fel az
OH- formara beallitott ioncserélére.
b2 az OH- formaja ioncserél6 OH~
ionjai vannak feleslegben. Modellki-
sérletben 1-1%-0s tej-, borostyankd-
és citromsav oldatot analizalt. A ki-
sérlet értékelésében tobbek kdzt meg-
allapitotta, hogy a b2 médszer biztosi-
totta a legjobb kinyerést. Az eljarast
még vaj szabad zsirsavtartalmanak
és sajt ill6 zsirsavtartalmanak meg-
hatarozasara alkalmazta.

Varga E. (Kaposvar)

TROJAN Z A., PETROPAVLOVSZ-
KIJ E. 1, RUBAJLO B. G:

A ,,Podarok 105 paradicsomfajta ké-
miai 0Osszetételének valtozasa az érés
folyaman

(I1zmenyenyije himicseszkovo szosziava
tomatov  szérta ,,Podarok 705 pri
szozrevanyii.)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 33.

Megadjak a ,,Podarok 105" para-
dicsomfajta  kémiai dsszetételét és
fizikai tulajdonsagait az érés folya-
man, és meghatarozzak a paradicsom-
konzervek gyartasdhoz szikséges op-
timalis érettségi fokot. Bevezetik a
paradicsom osztalyozasat érettségi fok
szerint, amely a kémiai 0Osszetétel és
fizikai tulajdonsagok, mint objektiv
mutatok meghatarozasan alapul.

Varga Zs. (Kalocsa)

KOVGANKO R. L. és MUNKATAR-
SAI

Burgonya egyszeri és kétszeri fGzése
szaritott puré gyartasakor

(Odnokratnaja i dvuhkratnaja varka
kartofelja pri proizvodsztve szubovo
plre)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 30.

A cikkben &sszehasonlité vizsgéla-
tokat kozolnek a burgonya egyszeri f6-
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zésével (parolas) és keétszeri hokezelé-
sével (blansirozas, majd vizzel val6 hi-
tés utan parolas),kapcsolatban. Nyil-
vanvalé az egyszeri parolas el6nye,
mely el6feltétele a technoldgiai folya-
mat leroviditésének, a veszteség csok-
kentésének és a tapérték novelésének.

Varga Zs. (Kalocsa)

SEZAC\;MSZONOVA A. E., REPNY1NA

Lényerés csipkebogyobdl nyomas és
centrifugalas segitségével
(Proizvodsztvo szoka iz sipovnyika

presszovanyijem i centrifugirovanyijcm)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973. (9), 24.

Vizsgaltak a lényerés lehet6ségét
csipkebogyobol préselés és centrifuga-
las segitsegével. Megallapitottak, hogy
mindkét maodon eldallitott csipkebo-
gyo lé felhasznalhatd az étkezésbe”
valamint a konzervek aszkorbinsav
tartalméanak, és P-aktiv anyagainak
dusitasaban.

Varga Zs. (Kalocsa)

CSERNJAJEV, K. M:

Paradicsomkeészitmények f6'zése a ma-
sodlagos g6z kényszeraramoltatasaval

(Uvarivanyije tomatoproduktov sz pri-
nugyityelnoj cirkulacijej  vtoricsnim
parom)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9) 21

A cikk értékeli a szekunder g6z
hasznositasaval probalkozd kisérlete-
ket. A beparld egység elsé részében
termel6d6 szekunder g6zt felhasznal-
jak a masodik egységben bes(ritendd
Earadicsom cirkulaltatasara. A hara-

alinszki konzerviizemben Kkiprébaltak



a ,Lang”, ,Manzini”, ,Egyinsztvo”,
»Robert” és ,,VN-60" tipusu sdritéket.
A javasolt s(ritési mdéd intenzivvé
teszi a paradicsom cirkuldcidjat, le-
csokkenti a fiitéfellletre valé raégést,
megndveli az atlagos héatadasi koef-
ficienst és a teljes vonal termelékeny-

Ségét.
Varga Zs. (Kalocsa)

PILNIK W. é MAR1JKE PIEK-
FADDEGON

Erzékenyebb erjesztési préba kismeny-
nyiségli konzervalészer kimutatasara
gyumolcslevekben

(Ein empfindlicher Gartest zur Ent-
deckung kleiner Mengen Konservierungs-
mittel in Fruchtséaften)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 461, 1972.

A Nemzetkdzi Gylimolcslé Egyesu-
Iés Analitikai Csoportja altal elfoga-
dott, eddigiekben alkalmazott erjesz-
tési préba a 300 mg/kg folotti konzer-
valészermennyiség kimutatasara al-
kalmas, az itt bemutatott modszerrel
(amely az el6z6 tovabbfejlesztése)
10—20 mg/kg is kimutathat6. A prdéba
alapja, hogy a konzervaloszerek meny-
nyiseguktol fliggéen csokkentik a gyu-
mélcsléhez hozzaadott siit6élesztd gaz-
fejlesztOkeépessegeét és a fejlesztett gaz
térfogatabol kovetkeztetni lehet a kon-
zervaldszer mennyiségére. A szerzék
kilénboz6 gylmolcslevekhez ismert
mennyiségli konzerval6szert tettek és
az erjesztési kisérletet sit6élesztbvel
végezték. Elbkisérletekben megallapi-
tottak az optimalis erjesztési hémeér-
sékletet és pH-t (40 °C, 3,0 pH). A
vizsgalati eredményt a keletkezett
gaz térfogataval fejezték ki és tabla-
zatosdn kozolték a kilénbdz8 kon-
zervaldszerek alkalmazédsa mellett ka-
pott értékeket.

Varga E. (Kaposvar)

SULSER H,, SCHENK P. és
BUCHL W.:

Aminosav és dipeptid meghatarozassal
torténé" kivonatanyag- és fliszerkimu-
tatds kérdéséhez a levesiparban

(Zur Frage des Nachweises von Extrak-
ten und Wirzmitteln der Suppenin-
dustrie mittels aminosaurc- und dipep-
tidbeStimmungen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 238, 1973.

Hus és egyéb levesek ipari el6alli-
tasanal felhasznalnak izomhus-kivo-
natot, éleszt6t, kotészovettartalma
anyagokat és fliszert. Ezek komplikalt
Osszetételi anyagok, amelyeknek jel-
lemzéséhez, vag?/ a kereskedelembeli
termékekben valé kimutatasahoz egy
meghatarozott kémiai komponenst
kell megragadni. Ennek a kovetkez6
feltételeket kell kielégitenie:

1 a komplikalt keverékben metodi-
kailag kifogastalanul kimutathatd le-

en.

y2. lehet6leg jellemzdnek kell lennie
arra az anyagra, amelyben az el&for-
duléd komponens, mint standard anyag
szerepel,

3. a kvantitativ meghatarozashoz
szilkséges, jol meghatarozhaté meny-
nyiségben legyen jelen és a koncent-
racié-ingadozas a kiilénbdz6 mintak-
ban nem lehet tal nagy,

4. hamisitasi veszély miatt ne lehes-
sen konnyen és olcson elGallitani.

Egy ilyen analitikai célra hasznal-
hatd komponens csak ritkan teljesiti
az Osszes feltételeket egyszerre. Szik-
ség lehet arra is, hogy a szokéasosan
hasznalt kimutatasi eljarast néhany
esetben Uj mddszerrel kell kiegészi-
teni, amely idedlis esetben bevezet-
het6. llyen attekintésben megtargyal-
tdk a szerzék az irodalomban talal-
hato analitikai lehet6ségeket és sajat
vizsgalati eredményeiket, amelyeket
az emlitett nyersanyagokbdl és termé-
kekb6l végzett aminosav és dipeptid-
meghatarozasokbdl kaptak.

A huskivonat ellendrzése dipeptid-
meghatarozassal hamisitds gyandja
esetén értékes adatot szolgaltat az igy
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tisztazasahoz. Ezeket a mddszereket
azonban nem lehet egyértelmien a
kreatinin-mdédszer mellé Allitani, en-
nek oka azonban nem a meghatarozas
egyszer(iségében van, hanem abban,
hogy a dipeptid hiskivonatra nem
specifikus és a koncentracidingadozas
a kiilonboz6 el6allitast hiuskivonatok-
ban igen nagy.

Részben hasonl6 megallapitasokra
jutottak mas, leveselGallitasra fel-
hasznalt nyersanyagoknal is. igy az
aminosavanalizis csupan kvalitativ és
nem minden esetben ad biztos utalast
elesztékivonat és flszerhidrolizatum
jelenlétére levespreparatumban. A hid-
roxiprolin-meghatérozas ellenben le-
het6vé teszi a zselatintartalom pon-
tos, kvantitativ megadasat. Némel
esetben az analitika terlilete tovab
b6vithetd mas alkatrészek vizsgala-
taval, mint példaul a nukleotidok és
purinvegyiletek.

Varga E. (Kaposvar)

MEISCHAK, G.

A viszkozitas jelent6sége a gylimdlcs-
levek gyartasanal

(Uber die Bedeutung der Viskositat bei
der FruchtsaftherStellung)

Die Lebensmittel-Industrie, 20, 358,
1973.

A gyumolcslevek viszkozitasa jelen-
tosen befolyasolja a lékinyerést. A
levek magas viszkozitasat elsGsorban
a novényl sejtfalak altalanos alkoto-
eleme, a pektin okozza. A szerz§ k-
16nbéz6 gyimolcsok atlagos kémiai
Osszetételét tablazatosan ismerteti, kii-
Ion kiemelve a pektintartalmat, ami
0,1-1,8% Ca-pektat kozott valta-
kozik. Az enzimatikus pektinbontéassal
elért viszkozitas-csokkenés noveli a
gyumolcslevek préshozamat, javitja a
szlirhetGséget és elGsegiti a levek tisz-
tuldsat.

Bende E. (Gydr)
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CHEFTEL H.:

A gyumolcslevek és alkoholmentes
Uditditalok tartésitasardl s annak sza-
balyozasarol

(A propos de la réglementation et des
methodes de conservation des jus de
fruits et des boissons non alcooliques.)

Ann. Hyg. 7, 67, 1972.

Franciaorszagban a  gyimolcslé
gyartast 1938-ban szabalyoztak, e sza-
balyokat 1955-ben és 1960-ban mddo-
sitottak. A gylmolcslé csak természe-
tes ép gyumolcs leve lehet, s nem er-
jedt allapotban. Vele engedélyezett el-

Jarasok: a sziirés, centrifugalas, tisz-
titas pektinbonto fermenttel, pasz-
térozes, leh(ités és tarolds CO02 lég-

kérben nyomas alatt. Lehet hozzaadni
NaCl-t, nadcukrot (max. 100 g/1), a
cimkén fel kell tlintetni. Tartalmazhat
max. 50 mg S02t s 300 mg C-vita-
mint literenként. Nem tartalmazhat
mas fliszereket vagy olyan anyagot,
ami a cimkén nincs feltlintetve. Val-
fajai: Nektarok ©nmagaban nem fo-
gyaszthatd  gytimolcspulpokbol ké-
szlilnek viz és cukor hozzdadasaval, a
gyumolcslé aranya 50%-nal kevesehb,
a cukortartalom 100g/I-nél tébb nem
lehet. Gylimdlcsitalok: gyimélcslé vagy
pulp higitasaval készilnek, tartal-
mazhatnak cukrot, citrom-, borkd&sa-
vat, festékanyagot, stabilizatort; Osz-
szetétel feliranddé a cimkére. A gyu-
molcslé sz6 nem hasznélhaté! Szddak:
Az el6zOkkel egyez6ek, de CO2t tar-
talmaznak. Limonadék: Szintelen, gaz-
tartalmd, cukor-, sav- és aromatartal-
mu italok.

A francia normak szigortak vilag-
viszonylatban. Az USA-ban lehet ben-
zoesavas Na-t és szorbinsavat hasznal-
ni konzervalasra, de feltiintetve. Olasz-
orszagban a ,,Supersucco narancslé
narancsalkatrészeket tartalmazhat s
egyharmad cukros savanyl vizet. Li-
banonban a tiszta narancslé 50%-ban
cukros, savanyu vizet tartalmaz.

Franmaorszagban a gyimolcsleve-
ket draganak tartjak s a vélemények
szerint nem szolgalhatjak dragan az



alkohol ellenes kiizdelmet. Szerz§ sze-
rint az dragitja meg a gyimélcsleve-
ket, hogy nem tartalmazhatnak kon-
zervaloszert.

A tartdsitas torténhet:

1 Fagyasztéssal, 2. Paszt6rozéssel
és azonnali aszeptikus toltéssel, 3.
Paszt6rozéssel és azonnali meleg (70 —
95 °C) palackozassal, 4. Hidegen tol-
téssel és 30 perces pasztérozéssel 70-
75 fokon. i

Franciaorszagban és Eszaknyugat-
Afrikaban nagyon jO minGségd gy-
r?glcsleveket és Uditditalokat allitanak
elé.

Nikodemusz 1. (Budapest)

GASSER, F.

Az 6lom egészségiigyi kihatasainak vi-
tatott kérdései

(Unklarheiten (ber die gesundheitlichen
Auswirkungen von Blei

Schweizerische Technische Zeitschrift,
70, 328, 1973.

A kornyezetvédelmi konferencidkon
jelent6s tényez6ként szerepel a kor-
nyezet o6lom szennyez6dése. Egyes
varosokban (London, Los Angeles) az
auték kipufogd gazai kovetkeztében a
levegd 6lomtartalma eléri a maximalis
9 /rg/m3értéket. Az 6lom egészségugyi
kihatdsai kozul lényeges, hogy jelen-
tésen csokkenti a voros vértestekben
az alanin-dehidratdz enzim aktivita-
sat. Tablazatokat kozolnek az élel-
miszerekb6l, italokbol, levegébdl és
dohanyfiisth6l a szervezetbe juté és ott
felhalmozddd délommennyiségekrdl. A
legnagyobb  6lommennyiség  (10—30
,ug/nap) az elelmiszerekb6l jut a szer-
vezetbe. Ennek a mennyiségnek a
toxicitdsat a szervezet még képes
semlegesiteni, de az 6lom mellett a

szervezetbe jutd egyéb nehéz fémek
(Hg, Cd, Cu) az 6lomnal nagyobb ve-
szelyt jelentenek.

Szabd A. (Gy6r)

ROTH, W.:

Petroprotein —a jov0 biztato élelmiszer-
forrésa

(Petroprotein — eine verheissungsvolle
Nahrungsquelle fir die Zukunft)

Schweizerische Technische Zeitschrift,
70, 685, 1973.

A British Petroleum Co. kdolajtar-
sasagnak 12 évi kutatds utan sikerilt
egy Uj ipari fermentéacios eljarast ki-
dolgoznia, amellyel a kd&olajbol nyer-
hetd n-paraffint fehérje- és vitamindus
élelmiszerré alakitjak. Az igy kapott
termék, a petroprotein bioldgiai értéke
azonos a hallisztével, lizin- és tripto-
fantartalma magas, és 6sszesen 14 ami-
nosavat tartalmaz. Megtalalhatok ben-
ne a legfontosabb vizoldhatd vitami-
nok (tiamin, riboflavin, nikotinsav,
pantoténsav, piridoxin) is. Tébb mint
30000 allaton éveken keresztil vé-
zett toxikologiai vizsgalat azt mutatta,
hogy a petroprotein az egészségre egy-
altalan nem artalmas, s bar eddig csak
takarmanyozasra hasznaltdk, jJelleg-
telen ize miatt megfelel6en izesitve
forgalomba hozatala élelmiszerként is
javasolhato.

Mivel a Foéld népesseégének ndveked-
tével egyre fokozodik a fehérje szlk-
séglet is, s ez a meglevé forrasokbdl ne-
hezen fedezhetd, ezért a Szardinidban
mar épités alatt &ll6 100 000 t/év Kka-
pacitasi gyarnak nagy szerepet szan-
nak a Skocidban és Franciaorszagban
mar mikodd tUzemek mellett.

Szab6 A. (Gydr)
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THIER, H. P.

Peszticidmaradékok meghatarozasa no-
vényi anyagokban

(Analysengang zur
Pestizid-Ruckstéanden
terial)

D. L. R 86, 345, 1972. és 86, 397, 1972.

Gyumolcs- es fozelekfélekben el6-
fordulo névényveéddszermaradékok
azonositasahoz és meghatarozasahoz
kézol a cikk analizismodszert, mely
kuldonésen rutinszerl vizsgalatokhoz
megfeleld.

A ndvén?u anyagot apritas utan
acetonitrillel extrahaljuk. Az extrakt
tisztitds és visszaoldas utan oszlop-
kromatografias elvalasztasra keril. Az
eluéléasra petroléter-metilénklorid; me-
tanol kiilonboz6 elegyeit alkalmazzak.

P/ folyamatban szdmos poléaros és
appolaros peszticidmaradék elvalasz-
tasara nydjt igy modot. A megtiszti-
tott extraktot gazkromatografiai elekt-
ronbefogasos detektorral, valamint vé-
_koknyrétegkromatogréfiésan vizsgal-
juk.

17 inszekticid és herbicid elektron-
befogasos detektorral torténd megha-
tarozasra ezek brémozott szarmazékai
szolgalnak. A cikk egyszer( eljarast
ismertet a brémszarmazékok el6alli-
taséra.

Ermittlung von
in Pflanzenma-

Balint M. ("Zalaegerszeg,)

MULLER U. és WINDEMANN H.

Toémeg- és nyomelemek meghatarozasa-
rol élelmiszerekben és ivovizben atom-
abszorpciés spektrofotometriaval

(Uber die Bestimmung von Mengen-
elementen und Spurenelementen in
Lebensmittel und Trinkwasser mit der
Atomabsorbtions-Spektrophotometrie)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 63, 485, 1972.

Szerz6k leirtdk egy sor elemnek az
altaluk alkalmazott atomabszorpci6s
meghatarozasi maodjat néhany, ellen-
Orzési szempontbol fontos élelmiszer-
ben. Beckmann 1301-es spektrofoto-
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métert hasznaltak, amelynek megad-
tak az (izemelési paramétereit. A vizs-
galand6 anyag hamujabdl (viz esetén
eredeti anyaghol) 18%-0s, 5% La,03
tartalmu sosavval és ionmentes vizzel
torzsoldatot készitettek, ezt hasznal-
tak fel az analizishez. Az AA-jel
kiértékeléséhez két modszert ajan-
lottak; a standard gorbe felvételének
modszerét és az addicids mddszert.
Meghataroztak vasat diétas élelmi-
szerekben és borban kalciumot diétéas
élelmiszerekben és egyéb élelmiszerek-
ben, cinket élelmiszerekben és ivoviz-
ben, natriumot, kaliumot és mangéant
ivovizben, foszfort, molibdéntéskadmi-
umot élelmiszerekben, valamint 6lmot
hasznalati targyakban.  Mindegyik
elemhez megadtadk az izzitasi id6t és
hémérsékletet, a késziilékparamétere-
ket és az eredmenyek értékelését.
Szerzék megjegyzik, hogy az alkalma-
zott modszerek értelemszerlien mas
AAS-késziiléktipusra is atvihetdk.

Varga E. (Kaposvar)

SCHWARZENBACH G.:

Savak és bazisok - Torténelmi atte-
kintés és analitikai jelent8ség

(Séuren und Basen — Geschichte und
analytische Bedeutung)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. &4, 22, 1973

Szerz§ ramutatott, hogy a fémes ele-
mek Kimutatasara és kvantitativ meg-
hatarozasara szolgald kémiai reakciok
tulajdonképpen a klasszikus semlege-
sitésen alapulnak. Szerzd tovabbiak-
ban amellett szélt, hogy az analitika
fejlesztése nemcsak a mliszerezettség
fokozasaban, hanem a kémiai reagen-
sek tovabbfejlesztésében keresendd.
Nagyobb szelektivitasi és specifikus
reagenseket kell kifejleszteni. Példanak
hozta fel ligandum atomoknak a szer-
ves molekulaba vald beeﬁlteset Eddig
—mondta —majdnem kizardlag ,,0”
és ,,N” donorokat alkalmaztunk, csak
ritkdn a sokkal szelektivebb ,,S”-t és
egyaltalan nem keriilt beépitésre ana-
litikai reagensbe a foszin ,,P”. Tovabbi



lehet6ségnek jel6lte meg nagyobbsze-
lektivitas elérésére a reagens molekula
térbeli alakitasat, pl. metilcsoportnak
az oxikinolin és fenantrolin reagensbe
valo bevitele Al, ill. Fe és Cu elva-
lasztasat teszi lehet6vé. Tulajdonkép-
pen ezek Un. ,,méretreszabott” mole-
kulak, amelyek egy meghatarozott
fémkation koordinacids geometridja-
hoz és nagysagahoz illenek és ezeért
nagyon specifikus reagensek lehetnek.

Varga E. (Kaposvar)

SCHMIDLIN JOLANDA ¢és
MESZAROS

Elelmiszermérgezés csillagfiirttel

(Eine Nahrungsmittelvergiftung mit
Lupinenbohnen)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 194, 1973

Csillagfirttel tortént akut, szubletalis
mérgezés fordult el felndtt férfinél.
A csillagf[]rtb(il a lupanint, mint f6
alkaloidat hataroztak meg kiilonbéz6
mikrokémiai moédszerekkel; vizes duz-
zasztds, majd er6sen ldgos kdzegben
torténd kloroformos extrahalas utan
vékon)&rétegkromatogréfiéval kb. 2%
Osszalkaloidtartalmat ~ mutattak Kki.
Toébb maodszerrel is elvégezték a vizs-
galatot, igy témegspektrograffal, UV-
spektrofotometridval és infravérds
spektrofotometridval. A lupanin toxi-
citasat elemezték, irodalmi forrasokra
vald hivatkozassal és tablazatos dssze-
allitast kozoltek a lupaninalkaloidak
humantoxikus eseteirdl.

Varga E. (Kaposvar)

VON HADORN H. és ZURCHER Z:

A nyersextrakt elkilonitése inszekti-
cidmaradvany-meghatarozashoz ~ ki-
16nbdz8" élelmiszerekben

(Isolierung der Rohextrakte fir Riick-
standbestimmung von Insektiziden in
verschiedenen Lebensmitteln)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 266, 1973.

A szerz6k egy rutinvizsgalatra alkal-
mas oszlopkromatografidss madszert

dolgoztak ki kldrtartalm( inszekticid-
maradvanyok kivonasara élelmiszerek-
bél. A vizsgalt anyagokat zsirban dis
és zsirmentes csoportra osztottak, mi-
vel az inszekticidfelvétel és kivonas
ezeknél az anyagoknal kilénb6z6. A
zsirban dds anyagoknal a sajtvizsga-
latra mar régebb oOta alkalmazott
kivonasi eljarast hasznaltak. Zsirmen-
tes anyagokndl, mint a sargarépa és
fézelékek a petroléteres extrakt karo-
tint tartalmaz és ennek szine zavardlag
hat a gazkromatografianal. A zavaro
hatads kikiiszobolésére a petroléteres
extraktot celitre ontik, majd a petrol-
étert elpérologtatjdk, igy tiszta, szin-
telen anyagot kapnak. Az illékonyabb
inszekticidek eltdvozasanak megaka-
dalyozésara 1 g finomitott étolajat
adtak a zsirmentes anyagokhoz, amely
oldva tartotta a klérozott szénhidro-
géneket. Az extrakcidt elvégezték
tisztan petroléterrel és etiléter hozza-
adasaval is. Az etiléteres modszernél
kisebb értékeket kaptak inszekticidre.
val6szinlleg a keletkezett éterper-
oxidok ragadtak magukkal inszekti-
cidnyomokat. A Kkivonasi eljarasnal
alkalmazott olddszereket, vegyszere-
ket és az eljaras sorrendjét a szerz6k
részletesen leirtdk mindegyik madd-
szernél.

Varga E. (Kaposvar)

ASVAICI SZOVETSEGI EGESZSEG-
UGYl HIVATAL ELELMISZEREL-
LENORZO ALOSZTALYANAK JE-
LENTESE:

Az élelmiszerellendrzés végrehajtasa
Svajcban 1972. évben

(Die Durchfihrung der Lebensmittel-
kontrolle in der Schweiz im Jahre 1972.
Le controle des denrées alimentaires en
Suisse en 1972.)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 279, 1973.

A jelentés beszamol au élelmiszerek
mindségere vonatkozo térvények mo-
dositasardl, az élelmiszerek fizikai és
kémiai tulajdonsagait vizsgalé kilon-
b6z6 részlegek tudoményos tevékmy-
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ségérél agymint; élelmiszerkémiai és
radioaktivitas-részleg, peszticidmarad-
vany és kontaminacio-részleg, élel-
miszerkdnyv-szerkesztésével foglalko-
20 részleg munkajardl, majd az ellen-
Orzési tevékenységet végzd terdileti
és varosi hivatalok munkajarol kozol
részletes és tablazatos beszamolot
targy és hely szerinti csoportositashan.
Altalaban jellemz6 az egyes beszamo-
I6kra, hogy az élelmiszerek rendszere-
ellendrzési munkajan kivil behatéan
foglalkoztak a kontaminacioval, az
élelmiszeriparban felhasznalt ml’janya-
gok, edényzet és egyéb eszkdzok vizs-
galataval is.

Varga E. (Kaposvar)

STIJVE T. és CARDINALE E.:

Klérozott peszticidmaradvanyok meg-
hatarozasa vizg6zdesztillacidval

(The Determination of Chlorinated
Pesticide Residues by Entrainment with
Water)

Mitt. Lebensmitt. Hyg. 64, 415, 1973.

A szerz6k egy olyan médszert irnak
le klértartalmu peszticidmaradvanyok
meghatarozasara, amelyben a vizg6z-
desztillaciét a desztillatumnak egy
folyamatos toluolextrakciojaval kotik
Ossze. A késziilék maga ugyanazon a
Klasszikus elven alapul, amelyet az
aromas gyogyflvek es fliszerek vizen
Usz6 éterikus olajainak kivonasara
hasznalnak. Az egyuttdesztillalo ter-
mészetes anyagok zavaré hatdsa rit-
kan jelentkezett és ilyenkor azt egy
adszorbensen valo gyors tisztitdsi mod-
szerrel ki tudtdk kiszobolni. Lisztb6l,
gyumolcshél, fézelékekbdl és dohany-
bol, 10 g anyaghdl, 4 éras desztillacio-
val quantitative ki tudtdk nyerni a
klértartalmu peszticidmaradvanyo-
kat. A vizsgalati eredmények hasonlé-
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ak az AOAC modszerrel kapott érté-
kekhez. Dohanymintaknal és nyers
cikérianal a desztillacio folyaman a
DDT izomerek részben DDD ho-
molégjukra bomlottak le, anélkil,
hogy az ,0ssz-DDT” értéket ez az
atalakulas befolyasolta volna. Zsi-
rokbol és olajokbol a legtobb klértar-
talmG peszticidet 1 g mintamennyi-
séghdl, 8 dras desztillacios idével quan-
titative ki lehet nyerni, s6t az illéko-
nyabb vegyuletek, mint a HCB,

HCB és aldrin mér 4 6ras desztillacio-
val is_teljesen kiextrahalhatok. A
Langlois modszerrel Gsszevetve, ame-
lyet zsirmentes élelmiszerek marad-
vanytartalmanak meghatarozasara al-
kalmaznak, a desztlllacms maddszer
HCH-ra és p,p’ DDT-re szignifikansan
kisebb értéket adott. A desztillaciés
modszert a szerz6k gazdasagossaga
és egyszeruse%e miatt, mint segéd-
modszert ajanljak klortartalmu pesz-
ticidmaradvanyok meghatarozasara,
kulonosen zsirmentes mintakban.

Varga E. (Kaposvar)

PARHOMOVSZKAJA A D.

Uj lakkok alkalmazésa fehér badogbol
késziilt konzervdobozok megévasara

(Primenyenyije novih lakov dija zasiti
konszervnoj fari iz bel6j zsesztyi)

Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja Pro-
mislennoszty 1973., (9), 3L

Vizsgaltak az EP-547 és a fehérje-
allé EP-5147 0j konzervdoboz-lakkok
viselkedését laboratoriumi és Gzemi
korilmények kozott. A lakkokat a
,,LAKOKRASZKA” leningradi (izem
gyartja, és g6-, ill. elektromos forrasz-
tast konzervdobozok bevonasara ja-
vasolja.

Varga Zs. (Kalocsa)
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Tajékoztatdo Olvasoinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az .Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik meg évenként
egy kotetben.

A folydirat az aldbbi targykorbe tartozé dolgozatokat kozol:

Min@ségvizsgalat: Elelmiszerek kémiai-, fiziko-kémiai, mdszeres-, mik-

robioldgiai-, radioldgiai-, higiéniai vizsgalata, mintavétele, szakvé-
leményezése.

Mindségfejlesztés: Elelmiszerek nyersanyag-, gyartas-, gyartmany- és

csomagolas fejlesztése.

Mingéségvedelem: Elelmiszer mindség-szabalyozas, -szabvanyositas (MSZ,

MEMSZ sth.), -ellen6rzés, -min&ségtandsitas, -mingsités.

A lapszemle keretében magyar folyoiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzekét és kilfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A ,,Hirek” rovatban pedig szakmai, személyi hireket stb. ismertet.

A kozlemények tartaméért a szerz6k felel6sek. A kdzleményeket tdémdren
kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal iy2es sorkdzzel. 4—5 cm
margoval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni. A szakkifeje-
zéseket, vegyiletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsokndl a
szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezd@betlit, tovdbbad a mi cimét,
kadasdnak helyét és idejét, illetve a folydirat kotet-, oldal- és évszamat
kell feltinteni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka ma-
gyar nyelvl rovid osszefoglalasat négy példanyabn.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
goén kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellen6rizni kell
azok szamozasat és alairasat.

d ?(néllc’) kozleményekb6l a szerz6k kivansagara 40 db kilonlenyom,ltot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell kildeni:
dr. Kottasz Jozsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—11

A szerkeszt6 bizottsag

Szerkeszté: dr. Kottdsz Jozsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V. Véroshaz u. 9—11
Felel6s kiad6: Siklési Norbert — Kiadja: a Lapkiad6é Vallalat
Budapest VII., Lenin kérat 9—11.
Levélcim: 1900 Budapest, Pf. 223.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tUzemeknek 100 Ft, egyéni eléfizet6knek 25 Ft
Kozponti Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest elnevezés(
232—90 105—9 388. sz. csekkszamlara,

Kulfoldén terjeszti a ,Kultira” Konyv- és Hirlap
Kiulkereskedelmi Vallalat, H—1389 Budapest, Postafiok 141
74.355. Allami Nyomda. Budapest !
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