Az élelmiszerek minéségének 1974. évi alakulasa

KISMARTON KAROLY

Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az élelmiszerek mindségének alakulasara a kiegyenlitédési tendencia volt
jellemz®; egyrészt a IV. dtéves terv mingségvédelmi koncepciéja megvaldsitasaval
haté allandosult tényez6k, masrészt az év soran tett id6szer(i agazati és vallalati
intézkedések nyoman — az egyes ipardgak termelési, gazdalkodasi nehézségei
ellenére — a késztermékek min6sége a bazisévi szinten stabilizalédott.

A hatésagi intézetek kifogasi aranya javulé irdnyzata, 0,8%-kal csokkent
1973-hoz képest. A komplex hat6ésagi-iparagi min6ségmutaté valtozasa is zom-
ben +0,l-en belil volt, a minéség tehat lényegében valtozatlannak tekinthetd.
A min6ségmutaté szamitdsahoz szikséges adatok gy(jtését azonban csak a
minisztériumi ipardgakban lehetett elrendelni, ezért a termel§ szektorok ming-
ségi szintjét a szokasos kifogasolasi szazalék valtozasa szemlélteti:

Az élelmiszerek min6ségi szintje 1974-ben termelé szektoronként

1973. 1974.
Termel6 hely Valtozas
minta db Kif. % minta db kif. %
Minisztériumi ipar 45 566 9,2 43 797 8,4 - 08
Tandacsi ipar 9 284 19,3 9 145 16,5 - 28
Mez6gazdasagi és szovet-
kezeti ipar* 4 566 25,1 7 333 19,1 - 6,0
(2 835)* (22,0)*
Magéan ipar 1197 243 1361 25,7 + 1,4
Osszesen 60 613 12,2 61 636 11,2 - bO

* Ebbél: fogyasztasi és kisipari szévetkezetek.

Az iparagak értékelésében is a hatésagi élelmiszerellenérzd intézetek altal
megallapitott kifogasolas-arany figyelembevételével lehet harom min6ségi cso-
portot képezni (0—5,0%; 5,1-10,0%, >10,0%). Ez azonban csak kozelit6
minéségi Osszkép; a nemszabvanyos termék arany valtozasnal sokkal tdbbet
mond a minéségmutatd, ami a kifogas tudomasulvétele mellett a szabvanyos mi-
tételi tulajdonsagok, az adagolt tdmeg pontossaga és a csomagolas, jeldlés miné-
sége rész-komponens Osszeadasaval.
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A min6ségmutato jelenleg nem alkalmas az ipardgak rangsorolaséara, viszont
érzékenyen és Osszetett modon reagal a szabvanyok kielégitésének mértékére,
tehat egy iparagon belll mar mércéje lehet az azonos termék-struktaraja valla-
latok min6ségi munkajanak, sfeltétlenil helyesen érzékeli és mutatja a minéségi
szint alakulaséat az id6 fiiggvényében ugyanannal a termel6nél.

Min&ségi szint 1974-ben a minisztériumi iparban

1973. 1974. 1973. 1974.

Valto- Valto-
Ipar Minta-1 Kif. Minta-  Kif. zas o . zas
szam 1 % szam % minéségmutatd
Novényolaj 1168 4,0 1198 3,8 - 02 3,72 3,62 - 0,10
Szesz 4 737 2,7 1 4515 3,9 + 1,2 3,78 3,72 -0,06
Tej 9 038 6,5 9 152 54 - 11 3,58 3,60 + 0,02
Sor 2 558 8,8 2 652 6,7 - 21 3,28 3,31 + 0,03
Cukor 1495 4,9 1470 7,0 + 21 3,25 3,25 + 0,0
Baromfi 2438 10,0 2 168 7,7 -2,3 3,69 3,79 + 0,10
Gabona 2892 8,7 3028 8,1 - 0,6 3,78 3,87 + 0,11
H(ité 3028 9,0 3 193 9,1 +0,1 3,22 3,25 + 0,03
Konzerv 5 151 12,4 3243 10,7 -7 2,91 2,95 + 0,04
Edes 3877 9,7 4 145 11,3 + 1,6 3,42 3,46 + 0,02
Hus 6 820 13,3 6 203 12,1 - 1.2 3,23 3,39 + 0,16
Bor 709 16,5 632 14,6 - 19 3,39 3,18 - 0,21
Dohany 1655 21,1 1798 18,9 - 2.2 3,00 3,14 + 0,14
Osszesen 45 566 9,2 43797 8,4 - 0,8 R R

MINISZTERIUMI IPAR

BAROMFIIPAR

Az allami baromfiipar termékeinek minésége javult, annak ellenére, hogy a
baromfifelvasarlas és a tojasfelvasarlas is emelkedett.

A mindség javulo tendencidjaban alapvetéen érvényesiilt a vallalatok md-
szaki szinvonala; a termékmin6éség a legkorszer(ibb technolégiaval felszerelt
Uzemekben volt a legjobb.

Az ipar gyéartasfejlesztési intézkedései kozul jelentés az Uj el6h(it6-szikkaszto
alagutak, automata zsigerel§ vonalak termelésbe allitAsa. A h(it6kapacitast
bévitik, illetve feldjitjdk néhany tUzemben. Gyartmanyfejlesztésben a csontozott
csirkecomb, a zsugortasakos, télcas, konyhakész ,,baby pulyka” export-termék
emlitésre mélto.
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A min6ségi szint fejlesztése érdekében hathatésan nodvelni kell a fagyaszto-
és hit6-tarolo kapacitast, gyorsitani kell a tranzit h(it6haz épitését, a folyamatos
el6h(it6- és szikkasztd alagutak, és az automata zsigerel6 vonalak gyarapitasat,
lényeges tovabba a vertikalis h(it6lanc kiépitése és a hazai csomagoléanyag gyar-
tas megoldasa.

BORGAZDASAG

A borok 1974. évi min6ségének alakulasat az el6zé évi rekord termés ming-
sége hatarozta meg.

Ennek jellemzéje a kisebb cukor-, illetve alkoholtartalom, a vékony extrakt
és zamat, szinesborok esetében a gyengébb szinezéképesség, els6sorban a tomeg-
bort adé alféldi borvidéken. Térténelmi borvidékeinken viszonylag j6 mindség
termést szureteltek.

Az 1974. évi szlret azonban — mind mennyiségben, mind minéségben
az elmult 10 év legrosszabb évjarata volt. Az eléallitott bor min6ségérél alaposan
csak az 1975. évi értékelésben lehet szamot adni.

A forgalomba hozott borok minésége gyakorlatilag azonos a béazisévivel.
A leggyakrabban el6fordulé hianyossag a borké és fehérjekivalas, illetve az ut6-
erjedés az édes- és édeskés borokban, a kisebb cukormentes extrakt-tartalom,
a hibas ,csomagolas” és a hianyos jelolés. A hibak a kell6 borkezelés hianyara,
valamint a nem megfelel6 raktarozasra vezetheték vissza.

A fejl6dés ellenére a korszer(i boraszati technoldgia (hideg-meleg kezelés,
szepardlas stb.) bevezetése elmarad a palackozas utemétdl, ezért a korszer(
palackozo uzemek elénye minéségileg nincs elékészitve, skihasznalva. A minéség-
ellen6rzés szervezete er6s6dott ugyan az iparban, a minéségszabalyozas igényei-
hez képest azonban munkajat magasabb szintre kell emelni.

CUKORIPAR

Az iparag f6 termékének min6sége az elmult évhez képest nem valtozott.
Ezt atényt —tekintettel arra, hogy 1974-ben évtizedek 6ta a legkevesebb cukrot
tartalmazé répat dolgoztak fel, rendkivili betakaritasi korilmények kozoétt - a
véllalati min6ségszabalyozas eredményeként kell értékelni. Répa termeltetésben
a harom termelési rendszer a terméterilet 40%-ara terjedt ki, s szamos helyen
gépesitették a term&6foldrél érkez6 répa lerakdséat és elbtisztitasat.

A gépi répaszedés ardnyaban kellett intézkedni a gyéari répatisztitds beren-
dezéseinek tovabbfejlesztésérél. Ezenkivil folyamatos Uzem( diffaziés telepet
létesitettek; korszer(isitették a létisztitas el6derit6it; nagy kapacitasu kénezé és
ioncserélé berendezést allitottak Uzembe. Egy-egy gyarban automatikus mész-
kemencét és oltballomast, centrifugdkat és Uj hékicserélé kapacitasokat allitot-
tak termelésbe.

A cukoripari termelés min6ségi szinvonaldnak javitAsdhoz — a kapacitasok
bévitésével parhuzamosan — fejleszteni kell a csomagolast, gyorsitani kell az
attérést a folyamatos diffaziéra, az elavult cukorf6z6 berendezések cseréjét
korszer(i vakuum berendezésekre és nagyobb Utemben kell folytatni a misze-
rezést és automatizalast.



DOHANYIPAR

A termékek min6sége 1973. évhez viszonyitva javult, ezen belll a fustsziros
cigarettak és a fogyasztasi dohanyok min&sége, valamint égbéképessége jobb, s
kedvezd a termékek mikrobiolégiai (penészmentesség) allapota is. Tovabbra is
gyakori a panasz azonban az egyenl6tlen kitdltés, a dohanykihullas és fustsz(ré
levalasa miatt. Sok! a kifogas a csehszlovak cigarettaipar gyenge szakitészilard-
saga és porozitasa, valamint a celofan ellatds miatt.

Az elmult évhez képest 5,4%-kal tobb dohanyt vasaroltak fel. A nagyleveld
dohanyoknal, a vilagos és egyéb osztalyuaknai, kis mértékli min6ségromlas, mig
a Hevesi dohanyoknal mindségjavulas tapasztalhatd.

A termékek min&ségének javitdsdhoz a miszaki feltételek fokozatos meg-
teremtése folyamatban van. Megkezd&dott a kocsanytalanité tzemrészek préba-
Uizemeltetése, kocsanylapité gépeket, Uj cigarettatoltd és csomagolé gépeket al-
litottak termelésbe.

A kész-termékek mindségének javitasa céljabdl tovabb kell korszer(Gsiteni
és b@viteni a tarol6- és érlel6tereket, tgyelni kell a kocsanyel6készitd vonalak
megbizhat6 zemeltetésére, a fermentald és kikészit6 Uzemekben és intézkedé-
seket kell tenni a technologiai el6irasok szigoribb betartdséara.

EDESIPAR

Az édesipari termékek minésége valtozatlan. A bazisévhez viszonyitva csok-
kent az érzékszervi, csomagolasi és jeldlési hianyossag, de n6tt az dsszetételi hibak
szama. Javult a keménycukorkak minésége, emelkedett a kifogasolas aranya
viszont a héaztartasi keksznél, a diszdobozoknal és a csokoladés arunal.

A mindségi szint alakulasaban jelent6és a rohamosan dragulé import nyers-
anyagok csokkend mindsége (esetenként feldolgozasra sem alkalmas a kakadbab,
a nyerskavé és a foldimogyoro). Ingadoz6 volt a belfdldi nyersanyagok (kemé-
nyitészorp, liszt, ndvényi ételzsir, cikériagyokér aroma, csomagoléanyag) miné-
sége. Ezeknek és az akadozé nyersanyag szallitAsnak halmozott kedvezétlen
minéségi hatadsat nem mindig tudtak technolégiailag kiegyensulyozni.

A gyartas fejlesztése soran a gyaregységekben szamos technolégiai és cso-
magoloégépet (pl. temperalo, finomitd, kever6 és vakuumf6z8, kombinaciés ma-
lom, kakadbab el6tisztitd, cukorka és ostyagépsor, korforgd tablettaprés, szorp-
adagold, fondan tablazo stb.) allitottak fokozatosan uzembe, melyek hatasa a
mindségre csak lassan érvényesil a géppark altalanos avultsdga miatt.

A gyartmanyfejlesztéssel az ipar térekedett a fogyasztoi igények kielégitését
és a kedvezd termékszerkezet kialakitasat (gépi miveletek) Osszeegyeztetni.
Tobb korszer(itlen termék gyartasat megszintették, viszont Gj valasztékkal is
jelentkeztek a piacon.

A rendszeres ipari minéségellenérzés termelési fazisokra is kiterjedé6 mun-
kaja; az anyagnorma, a technolégia és a minéségi térzslapok feliilvizsgalata mér-
sékelte a hatranyos mindségi tényez6k hatasat.

A min6ség javitdsa érdekében is sirget6 a szerencsi gyar teljes lizembe-
helyezése, s az egész iparagban a sziik termelési keresztmetszetek felszamolasa,
a célszallitd eszkdzok és a raktarozas fejlesztése, valamint a nyers-, adalék- és
jarulékosanyagok atvételének szigoritasa.
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GABONAFEL DOLGOZO IPAR

A malomipari élelmezési termékek minésége valtozatlanul j6. A troszt
nagymennyiségl exportot bonyolitott le minimalis minéségi kifogassal.

A hiba-okok kozul lisztnél az érzékszervi- (pl. sotétebb szin) dsszetételi-
(pl. nagy nedvességtartalom, szabvanyosnal rosszabb sit6ipari érték), csoma-
golasi hiba és sulyhiany fordult elé. A rizs minésége javult a bazisévhez viszo-
nyitva.

A nyersanyag fajtadsszetétele modosult: a Bezosztaja vetésterilete 18%-kal
szerepet jatszott szamos helyen a helytelen szaritasi technologia és a fajtaara-
nyok nem mindig koériltekintd valtoztatasa. A bGzatermés hl-sulya kisebb az
el6zd évinél.

MUszaki fejlesztés keretében néhany Gj és feldjitott malmot allitottak ter-
melésbe. A tarolasi kapacitas tdbbezer vagon korszerl vasbeton és fémsiléval
bévilt — ez azonban kb. ugyanannyi felvasarlasi novekmény miatt — a szlkos
tarolasi korilményeken gyakorlatilag keveset valtoztatott. Uzembehelyeztek
tébb szarité berendezést és tisztitd gépet.

A min6ség védelme és fejlesztése érdekében névelni kell a kisebb malmok
miszaki szinvonalat (els6sorban atisztitd kapacitast), hogy jobb felkésziltséggel
dolgozhassak fel a kombajnbuzéat. Mérlegelni kell az aratas id6tartamanak meg-
hosszabbitasat a kilonb6z6 érésii buzafajtak megfelel6 aranyl termesztésével,
majd ezek célszer(i keverésével kell az egyenletes lisztmin&séget biztositani. Alta-
lanos kovetelmény az egész gabonagazdasagi vertikumban az anyagmozgatas
gépesitésének és miiszerezettségének tovabbi javitasa.

HUSIPAR

A termékek minésége javuld tendenciaju, a kifogasokat zémben Osszetételi
hibak miatt emelték.

A sertés felvasarlas novekedése és az export-piac valtds kovetkezményeként
a |l. félévben bdséges és javuldé minGségl nyersanyag tette lehet6vé a feldolgozas
12%-0s emelését. A marha —sertéshis arany kényszer(i ingadozdsa azonban a
toltelékes arukban minéségi valtozast okozott (vizfelvevd képesség, allomany-
Osszetételi eltérés), amelyet nem tudtak technoldgiailag teljesen kiegyenliteni, a
céltudatos iparagi intézkedések ellenére sem. )

A gyartasfejlesztésben kiemelked6 az Uj huskombinat épitése. Uzemel egy
Uj nagyteljesitmény(i vagoéhid, s dobozsonka-lizem. Alfa Laval zsirolvasztokat
helyeztek lzembe és szamos technoldgiai és kisegit§ mlvelet gépesitését (sza-
lonna b6rozé, klimatizalt fistol6, szértelenitd, hideg fiistold, zsir egalizald, vér-
feldolgozo, f6z6-fustdlé automata, in-szeparator, héfokszabalyoz6 automatak és
Uj kutterek) oldottak meg; egy-egy Uizemben fliggesztett sertésforrazast, s vonal-
szer(i csontozast vezettek be. A hiitékapacitds nem ndvekedett, s6t egy nagy
vagohidi hitéhaz teljes feltjitasat kellett elkezdeni.

A gyartmanyfejlesztésben minéségjavité az ,0sszetett huspép”, amely élet-
tanilag is értékes allomanyjavité adalékot tartalmaz. A termékek eltarthatésagat
noéveli a csiratlanitott fliszerkeverék.

A kulturdltabb ellatast szolgéljdk a patronos készitmények. B6vilt a taj-
jellegli termékek (Tisza-kolbasz, Raba majas és véres, szarazkolbaszok) és terjedt
a sajtos toltelékaru valaszték.

Min6ségjavité hatdsa van a bels6 minéségellenérzés szervezeti és szakmai
fejlédésének, s atermékforgalomban a lecserélt és bévitett h(it6- és termosz-
gépkocsi allomanynak.
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A minéség fejlesztése és stabilizalasa érdekében fokozni kell — a felkészitett
vallalati minéségellendrzés kihasznéalasaval és kell6 orientalasaval a mindéség-
szabalyozas hatékonysagat. Novelni kell a technologiai és tarol6 hitékapacitast.
El kell érni a csomagolas és jelolés indokolt fejlesztését, kilondsen atékehis és
hastermékek vakuumos fogyaszt6i csomagolasanak nagyfoku bdévitését. Bizto-
sitani kell a vagohidi melléktermékek és hulladékok szelektalt feldolgozasat
étkezési, takarmanyozasi és ipari célra.

Az allategészségligyi helyzet megszilarduldsa nyoman iddszer(ivé valt — a
termelési biztonsagra lUgyelve — a vagoésertés objektiv mindsitésére tett intéz-
kedések fokozatos végrehajtasa. A szarvasmarhandl kezdeményezett kisérleti
mindsitési programot a fajtavaltas szempontjai alapjan kell kidolgozni.

HUTOIPAR

A termékek mindsége valtozatlan; a mindségi szint tartdsa a vallalatok j6
munk4jéat bizonyitja, mivel a nyersanyag helyzet 1974-ben minden elézetes tervet
felboritott és nagyfokl alkalmazkodéast és rugalmassagot kdvetelt. A gyimoélcs
mennyisége 20%-kal - ezen belll a malna és a meggy 40%-kal - volt kevesebb.
A nyéri és 6szi sz€éls6séges id6jaras egyes f6zelékek szdveti allomanyat, betakari-
tasat, és feldolgozasat igen hatranyosan befolyasolta. Az ipar hosszitava termék
értékesitési és telepitési szerz6dések utjan szoros partneri kapcsolatot épit ki a
termel6kkel. Import vetémagot biztosit, szervezi az el6-feldolgozast, tamogatja
a gépi szedést — a vontatott gépimport és a pétalkatrész hiany ellenére.

A miszaki fejlesztés a kulonbézé folyamatos technolégidk kialakitasat
(cséves-kukorica, felezett szilva hitése, ceruzabab viztelenitése), vagy proble-
matikus termelési fazis megoldasat (paradicsompaprika fert6tlenités, zoéldség-
tisztitas, adagolas, osztalyozas) célozta. Kisérleti gépet készitettek a jelolés be-
Utésére politasakokon és automata szabdlyoz6 rendszert a g6z- és hitéenergia
felhasznélasahoz (g6zhamozé, folyamatos fagyasztok).

A gyartmanyfejlesztésben kiemelkedé a gy. f. f6zelékek, levesek véalasztéka
Uzemi étkeztetéshez és méas nagyfogyasztoknak; tovabba gy.f. szarnyasgombdc
baromfihis-pépbdl.

A tarolas és szdlliths gondja valtozatlan; kisebb rekonstrukcion kivul (broy-
ler-csirke fagyasztd) tarolotér bévités nem volt. Az Uj h(t6kocsialloméany (kise-
lejtezett termoszkocsik helyén) kevés a forgalom lebonyolitAsahoz és id6szer(i az
emeldvillas targoncaallomany poétlasa és bévitése is. A forgalmazéasra jellemzé,
hogy fejlett gyartashoz elmaradott, min6ségrontd értékesités kapcsolodik, a
h(télanc hianyossagai kovetkeztében.

A minGség védelme és fejlesztése érdekében ki kell dolgozni az értékesités
javitdsanak tarcakdzi programjat, osszhangba kell hozni a nyersanyagok miné-
sitését és feldolgozasat a mezégazdasagi termelési rendszerekkel; biztositani kell
a kihelyezett tisztitdé és el6feldolgozé telepeken a hiitési és higiénias korilménye-
ket; magasabb szintre emelve az lGzemi minéségszabalyozast el6 kell késziilni a
DH-munkarendszer bevezetésére.

KONZERVIPAR

A konzervipari termékek minésége 1973. évhez viszonyitva nem valtozott.
A paradicsomkészitmény, szaraztészta, dzsem min6sége az iparagi atlag felett,
mig az ételkonzerv, f6zelék- és hiskonzerv minésége az iparagi atlag alatt van.
A kedvezétlen id6jaras miatt (z6ldbors6nal nagyaranyu torott szem és szennye-
z6dés, zobldbabnal paszulyvész fertézés, zdldpaprikanal fejletlen termés, paradi-
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csomndl szin és szarazanyag-csokkenés stb.) a fézelékkonzerveknél, de némely
haskonzervnél is emelkedett a kifogas aranya.

A felvasarlas fé6zeléknévényekbdl novekedett (a zoldpaprika, paradicsom
kivételével), gyumdlcsokbdl csokkent. A fliszerpaprika termelésre pozitivan ha-
tott a hatésagi arrendezés.

A gyartéas fejlesztésen belul bévilt a sterilez6 kapacitas és a termel6 beren-
dezések miiszerezettsége. Novelték az aluminium felhasznéalasat zar6 elemként.
Gyartmany fejlesztésben jelentds a ,kalériaszegény” bef6ttek és ivolevek for-
galombahozatala.

A minGség javitadsa érdekében meg kell oldani a huskonzervdoboz lakkozasi
problémait, rendezni kell az exportbdl visszamaradd tételek belfoldi forgalma-
zasét. A korszer(i taplalkozas igényeinek figyelembevételével kell a valasztékot
béviteni és a minéségellendrzés erdsitésével szigoritani kell a technoldgiai fegye-
lem betartasat. Fokozni kell az ipar integralé tevékenységét a fajtakivalasztas-
ban, a minGségi kdvetelmények objektiv meghatdrozasaban és az intenziv no-
vénytermesztéssel Osszefliggé technoldgiai kérdésekben.

NOVENYOLAJIPAR

Az élelmezési termékek mindsége a bazisévhez viszonyitva romlott, atme-
netileg a gy6ri étolaj és huzamosabban a margarin nagy és ingadozé viztar-
talma, érzékszervi hibai miatt. Az elosztas Utemezetlensége is mindségi hianyok-
hoz és kifogasokhoz vezetett a kereskedelemben.

Az anyagellatds az olajmagvak mennyiségét tekintve kielégit6 volt, s ezért
az import tengeri-csirara korlatozédott. Az étolaj csomagolasahoz szikséges
kemény PVC-folia beszerzése viszont nehézségbe Utkozott.

A gyartasfejlesztés keretében hidegsz(ir6t és étolajpalackozét U tejes mar-
garin gépsort, olajkeményitét és g6zolét helyeztek Uzembe. Megkezdték egy
dezodorald és csoves hiitd beépitését, egy extrakciés- és egy nyalkatlanitd tzem
rekonstrukcidjat, megfelel6 miszerezéssel (automatizalassal) egybekotve. Ha-
sonlé6 miiszerezésrdl gondoskodtak az Uj magtarolé6 héfok és nedvességtartalom
szabélyozéasara.

A gyartmanyfejlesztés soran kénnyen nyithat6é zarokupak el6allitasa végett
attértek francia gyartmanyu polietilénre. A min&ségszabalyozas hatasossagat
el6segitette az 1973-ban kidolgozott ,minéségellen6rzd tgyrend” megszilardulasa,
s az Uzemi vezetbk és kbzépvezet6k minéségi anyagi érdekeltsége.

A mindség javitasa érdekében a fogyasztéi csomagolasi médok tovabbi
fejlesztése szilkséges, fokozni kell a szabvanyositas temét (dara, lecitin) és a
mindségszabalyozas szinvonalat, kilonds tekintettel a termékek élettani és élve-
zeti tulajdonsagaira.

SORIPAR

A sorok minésége lényegében valtozatlan; a hatésagi intézetek tartossagi
hibakat, a jelolési kotelezettség elmulasztasat kifogasoltak. A minéség szabalyo-
z4sara tett miszaki, s szervezési intézkedések kovetkeztében jelentésen csokkent
a hianyos dsszetételbdl és toltésbbl eredd hiba.

A soOrarpa mennyisége elegendd, a kdzvetlenll atvett és min8ségileg premi-
zalt tételeknél a min6éség (fehérjetartalom, csirdzoképesség) is javult. A kukorica
kései érése és betakaritasa okozott nehézségeket, s a gyengébb minéségli komlo
csak extrakt formajaban volt alkalmas a felhasznéalasra.
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A gyartasfejlesztés kiemelkedé eredménye a Borsodi Sérgyar termék-min6-
ségének stabilitAsa; az lzembehelyezett alagltpaszt6r6zd, kovafoldes sz(irék,
élesztész(ir6k, malatatizemi rekonstrukcié varhatéan tovabbi min&ségjavulast
eredményeznek.

A vidéki kirendeltségek mdiszaki allapota és higiénids helyzete viszont, a
javulas ellenére sem kielégitd.

A valasztékot részben import sorok, részben pedig Uj termékek (12 B°-os
Tavaszi- és 13 B°-os Mé4jusi sor) forgalombahozataladval bévitették. A mindség-
ellenérzés hatékonysagéat Uj biologiai laboratériummal novelték, rendszeresi-
tették az arpa aztatasi fokanak vizsgalatat, fokoztak a kirendeltségek ellenér-
zését és megkezdték a sOrszabvany korszer(isitését.

A minéség biztositasa és javitasa érdekében be kell vezetni az objektiv mi-
nésité mddszerekre épilé sorarpa és komlészabvanyt, béviteni kell a paszt6r6z6
kapacitast, a korszeri tankaut6-parkot, fejleszteni kell a palackozas atcsoporto-
sitasdhoz a kirendeltségek mdiszaki szinvonalat. A komlételepek termelési biz-
tonsagat novelni kell egy extrakciés Uzem létesitésével.

SZESZIPAR

A termékek (etilalkohol, sajtolt siut6éleszt6, keményitd, ecet, szeszes- és
Uditéitalok) minésége 1973. évhez viszonyitva valtozatlanul j6, de el6fordult
kifogas az uledékesség, a nem kell6 érleltség és a jeldlési hianyossag miatt.

Alapanyag ellatasban id6szakos fennakadas volt. A melasz mennyisége meg-
haladta afinomité kapacitasokat. Az erjeszt§ tér és a cefre oszlopok jobb kihasz-
nalasa érdekében fokoztdk a gyéarak kozotti munkamegosztiast a nyers szesz
el6allitdsa és finomitasa terén. Problémak voltak a likéripari drogok beszerzé-
sével és a rumeszencia ingadoz6 mindsége miatt. Az eszencidk mindségét és
Osszetételét sem agazati, sem orszagos szabvany nem irja el6. Technoldgiai ne-
hézségeket okozott a keményitégyartas alapanyagaul szolgélé kukorica talzott
héfoku szaritasa.

Az ipari tevékenységben és az élesztd ellatasban is nagy jelent6ségl az auto-
matizalt (programvezérléssel ellatott) Gj sutbéleszt6 gyar Uzembedllitasa. A
szeszlizemekben is kapacitasbdvitd és technoldgiat fejleszt6 rekonstrukcio folyik.
A keményitégyartasban az 0j Laval szeparatorokkal jobb hatésfokkal valaszt-
jak el a glutént. A technolégia vezetését segitik a gyarakban felszerelt misze-
rek és szabalyozé korok.

A mindség védelme és fejlesztése érdekében — a folyamatban lev6 rekonst-
rukciokon kivil — béviteni kell a vizlagyitd kapacitasokat és korszer(siteni a
palackoz6 vonalakat. A szabvanyositas hatasossagat kell javitani tébbek kdzott
a szeszesital szabvanyokban az érlelési id6k meghatarozaséaval.

TEJIPAR

Az ipar termékeinek minésége — a bazisévhez viszonyitva — valtozatlanul
kedvez6. A vaj érzékszervi tulajdonsaga esetenként ingadozott, de mérsékl6dott
a sulyhianybdl és a nem megfelel6 csomagolasbdl ered6 hiba. Az dmlesztett saj-
tok mindsége javult, de gyakori a silyhiany.

A felvasarolt nyersanyag mennyisége 10,5%-kal tébb volt, mint az el6z6
évben. A tej min6sége - mely a gydjt6halozat mdszaki allapotanak fliggvénye
— fizikai és mikrobioldgiai tisztasag, thc-mentesség és leh(itdttség tekintetében
kismértékben javult.
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A kedvezd min6ségalakulasban szerepe volt a kapacitasb6vité beruhazasok-
nak. Az év folyaman 0,5 milli6 liter/nap kapacitasu tejellaté Gzem kezdte meg
termelését. Jelent6sen bdévitették a tejporgyartd kapacitast. El6tarolasra gépi
Gton tisztithaté tejsilokat, és el6tarolokat allitottak be.

A valasztékbdvités keretében szamos Uj terméket (pl. diétas irot, szendvics-
vajat, gyumolcsizl joghurtot, pudingokat, tubusos sajtokat, cukrozott s(ritett
tejet stb.) hoztak forgalomba. Az aruellatas és a valaszték altalaban j6, bar foko-
zbdott az ipar gondja a lejart fogyaszthatésag miatt visszaruzott termékek no-
vekv6é mennyisége kdvetkeztében.

A csomagolas fejlesztését a fogyasztéi csomagolasti termékek aranyanak
tovabbi novekedése, a gyljt6csomagolas és a szallitéi csomagolas korszer(isitése
jellemzi. A széllitas Uteme javult. Tovabb csokkent a kannas tejszallitas
aranya és novekv6 tendenciat mutat a konténeres aruszallitas is.

Az ipardgi min6ségellenérzés, valamint a szabvanyositads hatékonysaga
valtozatlanul igen j6 szinvonali. A minéség biztositdsa és javitdsa érdekében
tovabb kell korszer(siteni a tejgydjtéket, fokozni kell az Gzemi higiéniat, gyara-
pitani a korszer(i és gépi Uton tisztithaté nagykapacitasu hdt6tarol6kat, vala-
mint a célkarosszérias gépkocsik szamat.

TANACSI IPAR

A helyi élelmiszeripar két aldgazata orszagos jelent6ség(i: a sutGipar és az
uditéitalipar.

A sut6ipari termékek min6sége Osszességében valtozatlan, bar a kifogaso-
lasi arany kismértékben csokkent. Egyes — elsGsorban alféldi — megyékben
javult a minéség, de vannak vallalatok, amelyek tertiletén tovabbra is jelentés a
kifogasolasi arany. A mszaki fejlesztés altaldban kedvezd hatasi volt a miné-
ségre, kulondsen olyan uUzemekben, ahol a szakképzett [étszdm mellett a gépek
konstrukcidja és vonalba allitdsa is sikeresnek bizonyult.

A kenyér mindsége javult, els6sorban a gépesitett technol6gia elsajatitasa
kovetkeztében, de hozzajarult az is, hogy az atlagsulyra, statisztikusan értékelt
ingadozas alapul vételével, médositottak a szabvanyt. Ennek ellenére a minéségi
hibak kozott tovabbra is a sulyhiany dominal, ami a magasabb rend(i technol6-
giai fegyelem hianyanak tulajdonithaté. Jelentés eredmény a szabvanyos cim-
kék kielégit6 hasznéalata. A vizes és zsiros fehértermékek, valamint a morzsa
min6sége valtozatlan.

Az alapanyagellatds megfelel§ volt, bar helyenként minéségi problémat
okozott a gabona enzimes és sikértulajdonsaga. A segéd- ésjarulékos anyagok
kozil — id6nként — éleszt6 és margarin ellatdsban volt fennakadas.

A raktarozads és a szdlliths helyzete, a nagyobb utemi fejlesztés ellenére
sem kielégit6, bar 8 Gj Uzemet allitottak termelésbe, s szamos tzemet feldjitot-
tak, amelyekben a miiszaki szinvonal és korszeri technoldgiai eljarasok (intenziv
dagasztas, folyamatos tésztaképzés, alagut kemencék) biztositjak a megfeleld
minéségl termék gyartasat.

Az iiditoitalipari termékek kifogasolasi ardnya csaknem felére csokkent,
ami féként az 1973. évi nagyobb aranyl miszaki fejlesztés és az 1974-ben tett
mindségjavitd intézkedések eredménye:

— javitottdak a palackmosas technolégiajat, kisebb beruhazasok és kor-
szer(isitések révén és vizlagyitd berendezéseket helyeztek lzembe, els6-
sorban a dun&ntuli idegenforgalmi 6vezetekben;

— megkezdddott a termelés szakositdsa és centralizalasa tobb vallalatnal;

— nétt a belsd ellenérzés hatékonysaga.
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A legnagyobb mindségi probléma tovabbra is a szakszer(itlen palackmosasi
technoldgia, amit az érzékszervi hibak novekedése is tukroz. 1975-t6l varhaté a
minéség tovabbi javulasa, mivel a gyengébb vallalatok tobbsége 1974-ben be-
olvadt a Borgazdasagi Vallalatok Trosztjébe.

MEZOGAZDASAGI ES SZOVETKEZETI IPAR

A mezégazdasagi feldolgoz6 Uzemek termékeinek egy része (pl. a bor, atej-,
a sut6-, esetenként a hastermék stb.) valtozé6 minéségl annak ellenére, hogy
Osszességében - a bazisévhez viszonyitva — javulas tapasztalhat6.

A valtoz6 mindség oka tovabbra is a széles hatarok kdzott ingadoz6 technikai
szinvonal, a termelés-szervezés és termelési tapasztalat hianya, a technoldgiai
fegyelem be nem tartasa, valamint a szakember hiany.

A minéség javitasahoz a fenti hianyossagok mielébbi felszamolasa sziikséges,
ehhez azonban szilard gazdasagi poziciobdl kiindulva kell a minéség biztosita-
sanak lényeges feltételeit megteremteni. A megoldas egyik médja a megfelelé
nagysagu tarsulas keretében kodzéplizem létrehozasa, lehetbleg a minisztériumi
ipar részesedésével; ez a forma egyuttal a technolodgiai, értékesitési szinvonal és
az ellatasi kotelezettség rendezését is jelenti.

A szovetkezeti ipar termékeinek mindsége dsszességében javult, de tovabbra
is igen nagy a kifogasolasi arany, ami az alacsony miszaki szinvonalnak, a kor-
szeritlen, elhanyagolt tzemeknek és sok esetben a nem megfelel6 technoldgianak
(pl. a szikvizgyartadshoz felhasznalt viz dsszetétele) tulajdonithatoé.

Az év soran szadmos, gazdasagtalanul m(koddé és min6ségi problémakkal
terhelt kisebb tdit6ital izem zarta be kapuit.

MAGANIPAR

A magantermel6k és kisiparosok altal el6allitott és értékesitett élelmiszerek
mindsége a szigordbb hatésagi ellenérzés kovetkeztében sem javult. A higiénias
korilmények altalaban kielégitéek, de sulyos egészségi artalom id6rél-id6re
el6fordul.

A fogyaszték megkarositdsa tovabbra is igen gyakori: a termékek béltar-
talmanak hamisitasa (hurka, kolbasz, fagylalt) és a sulyhiany (sit6ipari termé-
kek) rendszeres hiba.
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A hazai élelmiszerek radioaktiv szennyezettségének adatai és a
vizsgalati moédszerek fejlesztésével kapcsolatos kutatasok 1974-ben

KOVACS JOZSEF

Kézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

A MEM Nuklearis Mér6-és Adatszolgaltatd Halozata az illetékes féosztalyok
irdnyelvei alapjan osszeallitott és jovahagyott munkaterv szerint végezte 1974.
évi ellen6rzé vizsgalatait.

A kornyezeti radioaktiv szennyez6dés ellen6rz6 méréseinek programja a
nukleéaris energia hasznositasanak vilagméretl és hazai fejlesztésh6él adddo igé-
nyekre épilt. Ezek a korilmények részben a kdrnyezeti radioaktivitds rendsze-
res mérését, részben a vizsgalati moédszerek fejlesztését teszik szilkségessé. Az
ellen6rz6 mérésekkel kapcsolatban mind a KGST, mind a NAU alapvet6 irany-
ként jeldli meg a rendszeres tevékenységet, a jol reprodukalhaté és pontos elem-
zési modszerek alkalmazasat.

A Halézat laboratériumai 1974. évben résztvettek a kdzpontilag tervezett
modszertani dsszehasonlité értékelésben. Az értékelés kiterjedt a kémiai, radio-
kémidi és nuklearis méréstechnikai eljarasokra.

A koérnyezeti radioaktivitas ellen6rzése mellett, els6sorban a Kézponti Inté-
zetben, folytatédott a vizsgalati modszerek fejlesztésére iranyulé kutatasi tevé-
kenység. Ennek soran az atomenergia program igényeinek megfeleléen gyors-
modszerek adaptalasara és kiprobalasara kerult sor.

A Kozponti Intézet nemzetkdzi egyuttmiikodési tevékenység keretében
részt vett ndvényvéddszer maradvanyok és egyéb toxikus anyagok karositd ha-
tasanak vizsgalatdban. Erre a célra izotophigitasos és jelzett vegyiiletek felhasz-
nalasan alapuld analitikai eljardsok kidolgozasaval és alkalmazasaval foglal-
koztak.

Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének vizsgalata

Rendszeres vizsgalatok

Az emberi kérnyezet radioaktiv szennyezettségének vizsgalatat az Elel-
miszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézetek az éves munkaterv célkitlizéseinek
megfeleléen végezték el. Azonos mintavételi helyekr6l szarmazé anyagok vizs-
galata egyeztetett modszerrel tértént és a természetes radioaktivitas mellett a
mesterséges eredet(i szennyez6dés mérésére is sor kerdilt.

A vizsgalati eredmények értékelése matematikai statisztikai modszerrel
tortént. Az egyes intézetek adatainak értékelése az 1974. év folyaman szervezett
0sszehasonlitd mérések alapjan tortént. A mddszer dsszehasonlitas eredményeibél
szamitott feltételezett szérast néhany intézeti jelentés egyéni szérasaval Ossze-
hasonlitottuk. Mivel az egyéni széras a feltételezett szérastél nem kilénbozott,
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az utébbit hasznaltuk a mesterséges radioaktivitast képvisel6 fémionfrakcio
értékek matematikai statisztikai feldolgozdséahoz.

Az Intézetek-ben feldolgozott mintak fajtankénti és szamszer(i megoszlasat
az 1 tablazat mutatja, mig a vizsgalati eredmények osszefoglalasa a 2. tablazat-
ban lathaté.

7. tAblazat
A vizsgalt radiolédgiai mintak megoszlasa 1974
Csont Foézelék félék Takarmany Hal
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Tiszantal
Nyiregyhaza .. 15 3 6 — 24 6 6 6 15 16 6 — — - 58 161
Debrecen ... 6 2 4 — 20 6 6 6 13 10 _ 9 9 5 35 131
Békéscsaba ... 10 1 7 2 24 6 6 6 21 3 _ - 7 _ 93
Miskolc............ 27 . - 6 24 10 13 16 14 3 7 - - 5 7 132
Duna-Tisza kéze
Szeged ............. 2 - — — 25 9 9 4 13 — 12 12 12 _ 2 110
Kecskemét n . 8 . 39 10 9 8 27 . - - - 15 . 127
Dunéntal
Gvor. 6 6 5 8 27 6 6 6 27 — - 5 5 15 1 123
Szomb y .. 18 3 1 19 24 6 6 6 12 15 — - — 15 — 125
Székesfehérvar 47 - - = 35 7 8 6 37 — _ 9 9 _ 9 167
Pécs ... 9 12 3 6 35 6 6 6 24 — — - - 15 — 122
Kaposvar 8 — - - 24 6 6 6 — 15 8 8 8 15 — 114
Budaoest - - - - 17 10 8 10 16 1 - —_ - - 70 132
Osszesen........... 179 27 34 41 318 838 89 86 219 63 33 43 43 92 182 1537

A 1égkorbél killleped6 mesterséges radioaktivitas novényzetben valdé meg-
jelenését a Haldzat indikator névények felhasznalasaval végzett vizsgalatokkal
ellendrizte. Az elemzésekhez hasznalt ndvények a korabbi években kivalasztott
paraj, salata és so6ska voltak. A mintavétel az el6z6 években kijelolt termelési
korzetekben tortént.

Az eredmények alapjan megallapithaté, hogy a fézelékfélék mesterséges
radioaktiv szennyezettségét reprezentalé fémionfrakcié aktivitds atlaga nem tér
el szamottev6é mértékben az elmdult néhany évben mért értéktél. A nodvényzet
mesterséges szennyezettsége nem valtozott az 1974. évben.

A f6zelékfélék fémionfrakcié aktivitasanak atlagos értékeit a mintavételi
korzetek szerint elemezve az 6szi mintak orszagosan egyenletes szennyezettséget
mutatnak. A Szombathely kdrnyezetében mért 6szi értékek az orszagos atlagnal
nagyobbak, ami helyi sajatossagra vezethetd vissza és valoszinlileg csapadékos
id6szakban tértént mintavétellel (oktéber) figg ossze.

A tavasszal vett indikator ndvények vizsgalatanak eredménye paraj és soska
esetében kulonbséget mutat a mintavételi helyek fliggvényében. Az é&tlagosnal
szignifikAnsan nagyobb fémionfrakcié aktivitdst mértek ezeknél a novényeknél
Pécs, Nyiregyhaza és Székesfehérvar korzetében. A kulénbség a helyi meteoro-
l6giai sajatsagokkal figghet 6ssze és nagysadga nem jelenti a mesterséges radio-
aktiv szennyezettség ndvekedését.

108



2. tablazat
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakulasa 1974. évben

Aktivitas
Vizsgalt anyag Db AKt. Fémion akt.
Ossz. K —40 pCilg Ca

Paraj (1) tavasz 38 66,2 57,4 4,6 257,4
0SZ ... 40 58,4 54,9 2,7 157,9
Salata (1) tavasz . 38 63,0 54,6 3,3 242,6
0sZ .. 38 55,1 48,2 31 246,4
Séska (1) tavasz 37 52,1 40,7 4,0 316,1
. 6sz 33 39,9 34,8 2,2 248,7
Tej (2) oo 318 136,5 122,5 2,6 14,5
Takarmany (1) szalas 219 25,2 21,1 3,0 189,5
silé 63 25,4 21,1 3,0 370,8
vegyes . 33 36,9 21,6 4,0 1611
Csont (3) borja ........... . 27 2,8 _ 2,2 12,8
név. marha . 179 3,1 - 2,2 14,6
juh . 34 7,4 — 6,5 40,2
egyéb 41 7.8 — 5,4 30,9

Hal M) izom .. 43 33,3 31,3 1,0 48,3 i
csont 43 8,7 1,2 51 17,6
eeyéb 2 8,3 0,3 4,0 30,9

Az aktivitds vonatkoztatasi alapja M) pCi/s szarazanyag
(2) pCi/100 g tej
(3) pCilg csont

A megvizsgalt tejek a korabbi években kijeldlt gazdasagokbdl szarmaztak.
Minden Intézet havonként két tehenészetbdl rendszeresen beszerzett mintak
elemzését végezte el.

A mesterséges radioaktivitast reprezentalé fémionfrakcié orszagos atlaga az
1973. évben tapasztalthoz viszonyitva kis mérték( csokkenést mutat. A valtozas
a takarmanyozassal és egyéb allattartasi kérilményekkel fiigg ossze, de nem
jelenti a kdrnyezeti mesterséges radioaktiv szennyezettség szamottevé csokke-
nését.

A vizsgalatokat végzd Intézetek adatainak értékelése alapjan a szennye-
zettség évkozbeni valtozdsa nem allapithaté meg teljes bizonyossaggal. Ennek
magyarazata lehet, hogy a korszer(i allattartas technologiajaban mind kevesebb
jelentésége van a legeltetésnek, ami a tej szennyezettségben szezonjellegil inga-
dozasat okozna.

A kulonbozd tajegységekrbl szarmazé tejek mesterséges radioaktivitasa a
matematikai statisztikai elemzés alapjan nem mutat egyenletes eloszlast. Az egyes
intézetek altal mért fémionfrakcié atlagok alapjan harom csoport allithato fel az
orszagos atlaghoz viszonyitva.

Atlagnal kisebb: Kaposvar, Szeged, Budapest, Nyiregyhaza

Atlagossal megegyez6: Debrecen, Gydr, Kecskemét, Pécs

Atlagosnél nagyobb: Székesfehérvar, Miskolc, Szombathely, Békéscsaba

A csoportok kdzott nincs éles kulénbség. A ndvekvé fémionfrakcid aktivitas
szerint sorba rendezve az intézeteket taj szerint eltér§ szennyezettség tendencia-
szerien sem latszik érvényesilni. Az eltér6 mesterséges radioaktiv szennyez6dés,
ami az egyes laboratériumok eredményeibdl lathato, feltehet6leg a helyi allat-
tartasi technolégiatél és egyéb nem azonosithaté hatasoktél flgg.

A takarmany-vizsgéalatok a tej radioaktivitasanak ellenérzésével szoros 6ssz-
hangban térténtek. A Halézat laboratériumai a tej mintavétellel azonos helyek-
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T6i, azonos gyakorisaggal szerezték be takarmany mintaikat. Az allattartas sok-
féle takarméany fajtaja kozul a helyi termelésli szalastakarmanyok (lucerna, szé-
na) voltak — a silé és egyéb takarmanyok mellett — a nagyobb gyakorisaggal
elemzett mintak.

A szélastakarmanyok fémionfrakcié aktivitAsanak atlagos értéke hasonlé az
1973. évben mérthez, de annal valamivel nagyobb. Néhany intézetnél tendencia-
ként érvényesul6 aktivitds novekedés tapasztalhatd, ami az orszagos atlag nove-
kedését valoszin(siti, bar a valtozas nem szignifikans.

A mesterséges radioaktivitds tajegység szerinti vizsgalata az adatok mate-
matikai statisztikai feldolgozasa alapjan azt mutatja, hogy néhany intézet az
orszagos atlagtél eltér6 szennyezettséget mért. Ezek a helyek Békéscsaba, Sze-
ged, Szombathely. A tej-vizsgalatok eredményeit is figyelembe véve megallapit-
hat6, hogy Békéscsaba és Szombathely korzetében az atlagosnal nagyobb takar-
méany fémionfrakcié aktivitAshoz nagyobb tej radioaktiv szennyezettség tartozik.
Az emlitett két intézetnél az Osszefuggés tej és takarmany kozott valdszinlinek
latszik éstovabbi vizsgalatokat igényel.

A takarméany mintak mesterséges radioaktiv szennyezettsége orszagos atlag
és terileti eloszlas szerint az egyéb novényeknél mért értékekhez hasonlé nagy-
sagu.

Az allati szervezetben felhalmoz6dd mesterséges radioaktivitast a Halozat
laboratériumai csontok vizsgéalataval ellen6rizték. A sugarzé izotépok inkorpo-
ralodasanak mértéke az allattartasi médon kivil fajtatél és életkortdl is fiigg.
A laboratoriumok kilénb6z6 koru szarvasmarhak és juhok csontjan kivil egyéb
—elsésorban vadon él6 — allati csontok elemzését végezték el.

A borju csontok osszes és fémionfrakcié aktivitasa alapjan az inkorpo-
ralédott radioaktivitas a korabbi évekhez hasonléan alacsony szintl és lénye-
gében valtozatlan nagysagu és eloszlast az orszag teriiletén.

A novendék marha csontokban mért radioaktivitas is valtozatlan és alacsony
szintet képvisel. Az intézetek mérései azonban azt mutatjak, hogy a beépiilés
mértéke az orszag killénbdz6 helyei szerint heterogén eloszlasu. Az orszagos atlag-
tél szignifikdnsan kulonb6z6 6sszes és fémionfrakcié aktivitAs nem jelent taj
szerinti elkulénilést.

A juh csont vizsgéalatok eredményeinek orszagos atlaga a borjua és névendék
marha csontokban mért radioaktivitasnal nagyobb, annak mintegy kétszerese.
A vizsgalt két kér6dz6 allat fajta kozotti inkorporacios kulénbség megegyezik
a korabbi évek tapasztalataval és az allattartas kilonbdzéségével magyarazhato.

A juh csontok radioaktivitAsdnak értékét az el6z§ évhez hasonlitva kis
mérték( novekedés valdszinlsithet§, ami az Osszes és fémionfrakcioé aktivitas
esetében egyarant jelentkezik.

A terlleti eloszlds vizsgélata a juh csont mérési eredmények alapjan az
atlagosnal nagyobb fémionfrakcié aktivitAst mutat Békéscsaba és Debrecen
korzetében.

Az egyéb csont mintak vizsgalati eredményei alapjan megallapithatd, hogy a
vad csontok szennyezettsége az el6z8 évi értékekkel egyezik meg. A Miskolc és
Szombathely korzetében végzett elemzések szerint ezeken a helyeken az orszagos
atlagnal nagyobb mesterséges szennyezettség latszik val6szinlinek.

Célvizsgalatok

A hal-minték vizsgalata tavi és folyami halakra, valamint névényevd faj-
tdkra egyarant kiterjedt.

Az izomzat mesterséges Sr—90 izotép jelenlétének tulajdonithatdé fémion-
frakcio aktivitAsa a kordbbi évek mérési eredményeivel 6sszhangban igen ala-
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csony ésvaltozatlan szintet mutat. Az osszes aktivitas és a kaliumtartaiombol
szamitott természetes aktivitas kozotti kilénbség alapjan a Cs-137 szennyezett-
ség véltozdsa sem valészin(.

A hal csontok fémionfrakcié aktivitasa megegyezik az el6z6 évi adatokbdl
szamitott orszagos atlaggal. A kilonb6z6 laboratériumok altal meghatarozott
értékek atlaga kodzott szignifikans kilonbség nem allapithatdé meg, ami az él6
vizekbdl felvehet6 mesterséges radioaktivitds egyenletes eloszlasara enged ko-
vetkeztetni.

Etrend vizsgélatok

Az orszagos célkitlizésnek megfelel6en a Hal6zat laboratériumai teljes étrend
vizsgalatokat végeztek. Mindegyik résztvevd intézet egy meghatarozott koz-
intézmény —koérhaz, kollégium —napi étrendjét elemezte az év harom kiilonb6z6
évszakaban egy héten keresztiil. A vizsgalat a napi élelmiszeradag (reggeli, ebéd,
vacsora) homogenizatumabdl indult ki.

Az eredményekbdl megallapithatd, hogy az elkészitett ételek radioaktivi-
tasanak talnyomo részét a természetes eredetl kalium okozza. Az egyéb ndvényi
és allati eredet(i anyagok (indikator névény, hal, tej stb.) vizsgalatanak ered-
ményeihez viszonyitva szamottevé radioaktivitas kulonbség allapithatdé meg.
Az ételek természetes és mesterséges aktivitasa kozelit6leg egy nagysagrenddel
kisebb. A csokkenés a konyhatechnikai feldolgozds soran alkalmazott tisztitas,
kiligzédas és kevéssé szennyezett komponensek felhasznalasabol ad6dé higu-
lassal hozhat6 Osszefuggésbe.

Az étrend vizsgalatok eredményeinek orszagos eloszlasa a varakozasnak
megfeleléen egyenletes. Nem figyelhet6 meg az évszak befolyasolé hatasa sem az
egyes laboratériumok mérési adatai alapjan.

A hazai termésli és import dohanyok, valamint a bel6lik készult cigarettak
radioaktivitdsat a Nyiregyhazi Dohanyfermentalé Vallalat Radioldgiai Labora-
tériuma és a debreceni MEVI vizsgalta.

A z6ld és fermentalt dohanyok és a cigarettak fémionfrakcié aktivitdsa
mindkét laboratérium eredményei alapjan azonosnak tekinthet§. A vizsgalatok
azt mutatjak, hogy a dohany feldolgozasa soran alkalmazott technolégia nem
befolyasolja a termék radioaktivitasat.

Az import dohanyok mérési eredményeibdl lathatd, hogy azok fémionfrakcio
aktivitdsa a hazai terméstiekével esik egybe.

Megéllapithaté, hogy a hazai termésli és import dohanyok mesterséges
radioaktiv szennyezettsége alacsony szint(i és valtozatlan az el6z6 évek adataihoz
viszonyitva.

A talajok vizsgalati adatai szerint, a mesterséges eredet(i radioaktiv szeny-
nyezettségét reprezentalé fémion frakcié aktivitas nagysaga nem tér el sem a
publikalt nemzetkdzi, sem a kordbban Magyarorszagon mért értékektdl.

Gabona vizsgalatok soran a kilonb6z6é termelési helyekrél szarmazé buza
mintdk a kornyezet radioaktiv szennyezettségének mddszerei szerint keriltek
elemzésre.

A meghatérozott kémiai jellemzdk:

hamutartalom, kaliumtartalom, kalciumtartalom voltak. Ezenkivil az
Osszes kalium és fémionfrakcié aktivitas mérésére kerilt sor.

A kuldnb6zé helyekrdl vett mintdk elemzési adatainak matematikai sta-
tisztikai értékelése alapjan megallapithaté, hogy sem az @sszes, sem a fémion-
frakcio aktiviths nem mutat szignifikdns kulonbséget a mintavételi helyek sze-
rint. Az aktivitAsok nagysdga a korabbi évek eredményeivel megegyezik.
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Vizsgélati moédszerek fejlesztése

Egyszer(sitett C s- 137 elvalasztasi modszer

A kornyezeti mintak radioaktiv szennyezettségének tajékoztaté mérésére
rendkivili esetben gyors kevés id6t igényl6 modszer szikséges.

Az altalunk kiprobalt eljards a Cs—137 és Sr—90 aktivitas meghatarozasi

A cézium dusitdsa az AMP ioncserés tulajdonsadgénak felhasznaldsaval érheté
el, amikor az ioncserél6 NH4+ ionjai Cs+ ionokra cserélédnek.

Vizsgaltuk a természetes kalium aktivitas zavar6 hatasat és kikiiszobolésé-
nek madjat.

A kornyezeti mintdk kozul harom fajtat (tej, salata és szalastakarmany)
vizsgaltunk.

Az eredmények matematikai statisztikai értékelése alapjan megallapithato,
hogy a kulénbdz6 hamuk oOsszetétele nem befolyasolja a meghatarozads eredmé-
nyét. A moddszer a Cs-137 szennyezettség rutinszer(i gyors meghatarozasara
hasznalhato.

A mddszer hatranya, hogy 1 g AMP aktivitAs mérésekor az 6nabszorpcio
nagy intenzitas veszteséget okoz. llyen korilmények kozott (5 g hamu) 30 és
50 mm talkaatmérd esetén 5,0 imp/perc hattér esetén a kimutathatd aktivitas
rendre 0,7, illetve 0,5 pCi/g hamu.

Sr—90 egyszer(sitett elvalasztasa és mérése

Az alkali foldfémek csoportjaba tartozé stronciumot a hozza hasonlé kal-
ciumtdl és az egyéb zavaré ionoktol altalaban fiistdlgé salétromsavas frakcionalt
kristalyositassal valasztjak el. Egyszer(sitettik é mddositottuk az inaktiv
hordozé mennyiségét fiistdlgé salétromsavas kezelések szamat, valamint az el6-
zetesen alkalmazandé dusitds modjat.

Hordozhaté sugarzasmérd miszerek Osszehasonlitasa

A kornyezet radioaktiv szennyezettségének ellen6rzésére szolgald Ujabb
hordozhaté miszerek értékel6 vizsgalatat végeztik el, ezek

— NS-115 félvezet6 detektoros dozisteljesitmény mér6

— NNC 253 T radiométer voltak.

A feladat kis radioaktiv szennyezettség kimutatdsara és mérésére vald
alkalmasséag ellen6rzése volt. A vizsgalatokat harom kilénb6z6 radioaktiv izotép
2-2 eltér6 aktivitasu preparatumaval végeztik.

o A két kilonbdz6 sugarzasmérd késziilék vizsgalata alapjan megallapithato,
ogy

— mindkét készilék kielégitd stabilitasu,

— a kevert sugarzas mérésekor azonos nagysagrendl érzékenységgel ren-

delkeznek, ezért egymassal helyettesithetdk,

— kimutathat6é legkisebb aktivitas alapjan mindkét mdszer alkalmas a

koérnyezet radioaktivitasanak becslésére.

Egyéb izotdptechnikai vizsgalatok
Az egyéb izotoptechnikai vizsgalatok soran elvégzett munka két f6 csoportra
oszthato.
I. Jelzett vegyiletek felhasznalasa az élelmiszerszennyez6dések varhato
hatdsanak megitélésében.
Il. Kis mennyiségben el6fordulé anorganikus szennyez&dések meghatéaro-
zésa radiometrids Gton.
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Jelzett vegylletek felhasznaldsa az élelmiszerszennyez6dések varhatéd
hatasanak megitélésében

Az élelmiszeripari nyersanyagok termelésekor a termékekbe kertld kulén-
boz6 idegen anyagok a fogyasztas Gtjan bekeriilhetnek az emberi szervezetbe is.
Figyelembe véve, hogy éppen a korszer(i névényvédelemben is j6l hasznalhaté
vegylletek bioldgiailag aktivak, vizsgalatuk, mennyiségi meghatarozasuk feltétle-
nil indokolt. A kiilonbdz6 anyagok esetleges toxikus mellékhatasanak megité-
|ésében azonban az eredeti molekulak mellett szilkség van azok bomlastermékei-
nek (metabolitjainak) meghatarozasara is. Ennek megfeleléen vizsgalati prog-
ramunkban a szoros értelemben vett kdrnyezeti szennyez6kdn (névényvéddszer-
maradvanyokon) kivil az élelmiszerekhez adott kémiai kiegészit§ anyagok
(konzervaloszerek, szinezékek) és esetleg technoldgiai okokbdél ad6édd szennye-
z6dések (mosészer-maradvanyok, korr6ziés fémnyomok) hatdsanak vizsgéalatara
kerult sor.

Az anyagok hatasanak vizsgalatara olyan Uj mikrobiolégiai elven alapuld
biokémiai mddszereket allitottunk be, amelyek lehetévé teszik a kémiai mod-
szerek érzékenységénél nagyobb mértékl hatasadatok megéllapitasat. llyen
médon DNS szintézis, DNS repair és mutagén hatés vizsgalatok utjan kertlt sor
az el6z6ekben ismertetett vegylletek jelenlétének és varhaté hatdsadnak meg-
hatarozasara.

A noévényvédelemben hasznalt gyomirtészerek kozil a 2,4 D., 2,45 T és
2,45 TE és ezek metabolitjai keriltek vizsgalatra.

A szintetikus élelmiszerszinezékek kozil a Magyarorszagon engedélyezett
hét szinezék fajta vizsgalatara kerult sor. A vizsgélati eredmények alapjan meg-
allapithaté, hogy a hazailag felhasznalt szinezékek mutagénhatast nem okoznak.

Egyéb az élelmiszerekben el6forduld idegen anyagok és korr6zios termékek
hatasanak vizsgalatara felhasznaltunk novényi és allati eredetli élelmiszeripari
nyersanyagokat kilonbéz6 folyami és tavi iszapmintakat.

A talajbol, 6nt6z8évizb6l és kilonbézé kolloid szennyezédésekbdl varhato
fémek felhalmozédasanak és mennyiségének meghatarozdsa soran a Hg, Cu,
Pb, Cd és Zn vizsgalatokat végeztiink. A vizsgalatok eredménye azt mutatta,
hogy a termelés helyétdl figg6en kilonbdzé mértékld férni szennyezédéssel kell
szamolnunk értve ez alatt még az orszagutak kdérnyezetében megjelend (a ki-
pufogdé gazokbdl szarmazé) olomszennyezdédést is. A miltragyazasi tartam-
kisérletek adatai egyértelm(ien arra mutatnak, hogy a felhasznalt kiléonb6z6 ma-
tragyak nagymértékben befolyasoljak a kiilénb6z6 nyersanyagokban az anorga-
nikus elemek mennyiségét.

A fogyasztasra kerul6 élelmiszeripari termékekkel szemben olyan kdvetelmé-
nyeket tAmasztanak a férni szennyez6dések hatarértékeire vonatkozéan, amely
messze meghaladja a kordbbi hagyomanyos szabvany mddszerekre épiilé megha-
tarozasok kévetelményeit. Ennek megfelel6éen indokolt a kiilénb6z6 anorganikus
elemek meghatarozdsara a hagyomanyos maddszerek és korszerli mliszeres ana-
litikai eljarasok eredményeit 6sszehasonlitani.

A fémszennyez6dések meghatarozasara osszehasonlitd vizsgalatokat végez-
tink a kulonbdz6 mddszerekkel és kulonb6zd eredetli mintak felhasznéalaséaval.
A vizsgalati eredmények alapjan egyértelm( kovetkezményként vonhatjuk le,
hogy a kulonbdz6 teriletekre ajanlott korabbi szabvanyos eljarasok felllvizs-
galatara van szilkség. Nemcsak az alkalmazott médszer, hanem a vizsgalt anyag
és az abban el6fordulé szennyez6dés nagyon nagy mértékben befolyasolhatja a
varhat6 eredmény megbizhatésagat.
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A Hal6zat munkajanak koordinalasa

A MEM illetékes f6osztalyainak szervezésében 1974. marcius 28 —29-én
kerult sor az Orszagos Radiol6gus értekezletre. Ezen az Elelmiszerellen6rz6 és
Vegyvizsgalo Intézetek radioldogusain kivil a MEM iranyitasa alatt m(ikédé
kutatointézetek izotop-laboratériumainak vezet6i és az iparagi radiologiai labo-
ratériumok vezetdi vettek részt.

A konferencian el6adasok hangzottak el:

— a nemzetkézi helyzet aktudalis kérdéseir6l és az ezekbdl levonhaté tavlati
kovetkeztetésekrdl,

— az emberi kornyezet ipari anyagokkal valé szennyez&désének lehetfsé-
gérdl és az ebbdl szarmazé feladatokrol,

— a radioaktivitas mérésének jelentéségérdl, feladatair6l a kodrnyezetvé-
delem témakérén belll az atomenergiaprogrammal 6sszefliggésben,

— a MEM Mér6- és Adatszolgaltaté Halézatanak 1973. évi tevékenységérdl
és a radioaktiv szennyezettség mérési eredményeirdl,

— a nuklearis mérési modszerek és mérémiiszerek fejlesztési lehetéségeirdl
és a miszerkarbantartds feladatairdl.

Az értekezlet munkdjar6l az elhangzott el6adasok és vita alapjan kulén
jegyz6kényv késziilt.

A Halbzat vizsgalati modszereinek dsszehasonlitasa

A korabbi évek egységes vizsgalati és értékelési modszereinek 6sszehasonlitd
értékelése az 1974. év els6 félévének programjaban szerepelt.

Az értékelés célja az egyes Mér§ Allomasok altal kézolt adatok dsszehasonlit-
hatésaganak elbiralasa. Ennek soran a kovetkezd problémakérok keriltek fel-
dolgozasra:

- a vizsgalati modszerek véletlen hibajanak illetve érzékenységének meg-
hatarozasa,

- az esetleg el6forduléd szisztematikus hiba felderitése, eredetének és meg-
szlintetésének vizsgalata,

- a Haloézat altal szolgéltatott adatok atlagolasanal elkdvetett hiba nagy-
saganak meghatarozasa,

- a kritikus jellemz6k vizsgélati modszerének fejlesztésével kapcsolatos
feladatok meghatarozasa.

Az osszehasonlité vizsgalatokban minden Megyei Intézet részt vett. Az el6-
készitést és az értékelést az Ertékeld Alkbzpont végezte el.

Az Osszehasonlitd vizsgalatok értékelése 12 intézet adataira terjedt ki.

Az értékelés nagyon hasznosnak bizonyult az adatok megbizhatésaganak
felméréséhez, az egyes befolydsold hatadsok felderitéséhez.

A kulénb6z6 helyekr6l szarmazo, és a kilonbdzdé idében mért adatok ossze-
hasonlitisa megfeleld kovetkeztetések levonasahoz feltétleniil szikséges.

Egyittm(kddés, kapcsolatok mas intézetekkel
A Kozponti Intézet a radioaktiv szennyezettségi vizsgalatok, valamint a

nukleéris energia felhasznalasaval fokozédé izotéptechnikai lehet6ségek kihasz-
nalasara tovabb bdvitette hazai és nemzetkdzi kapcsolatait.
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Az elmult év folyaman bedllitasra kerllt 0j husipari radiologiai laborat6-
riummal és a Szerencsi Cukorgyéarban |étesitett laboratériummal kdzds vizsgalati
programot allitottunk &ssze. Részt vettiink ezenkiviul a Paksi Konzervgyarban
létesitend6 laboratérium el6készit6 targyalasaiban, a tervezéssel kapcsolatos
megbeszéléseken a Konzervipari Troszttel kdzdsen.

A Sugarfigyel6 Halozathoz tartoz6é laboratériumok mellett, kdzés mad-
szertani és ellen6rz6 munkéat kezdtiink a MEM iranyitasa alatt all6 kutat6 inté-
zetekkel (Szarvas, Sopronhorpacs, Go6doll6).

A MEM kézponti igényeinek megfelel6en részt vesziink a Paksi Atomeré6m(
létesitésével kapcsolatos el6zetes kornyezetvédelmi vizsgalatokban és a Plispok-
szilagy mellett épilé izotéptemetd kdérnyezeti mintainak elemzésében.

A Nemzetkozi Atomenergia Ugynokség megbizasabdl tovabb folytatjuk
kutatdsainkat a novényvéd6szerekbdl visszamaradd bomlastermékek esetleges
karositd hatasanak meghatéarozéasara.

1974 aprilisban alairasra kerilt a magyar—osztrak Tudomanyos Egyltt-
mikoddési megéllapodas, amelynek elsé pontjAban kiemelt helyen szerepel az
élelmiszerekben is el6forduld veszélyes szennyez6dések hatasainak vizsgalata.
E pont elGirja magyar részrél, hogy a mez6gazdasag és élelmiszeripar teriletén
kozvetlen kozrem(kéd6 a Kdzponti Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgalod Intézet.

OAHHBIE PAAVOAKTUBHOWM 3ATPA3HEHHOCTU MWL EBBIX
NMPOAYKTOB N MCCNEAOBAHNA B OBJTACTV PA3BUTNA
METOAOB X UCMNbITAHNA B BEHITPUW B 1974 roay

M. Kosau

Wnecturyre MPOBOAALLME WCCNEAOBAHWE PafUOaKTUBHON 3arpsA3HEHHOCTW
HenpepbIBHO MNPOBEPAIOT 06pasubl pPacTUTENIbHOTO W XXMBOTHOFO  MPOMUCXO-
XAeHus. PesynbTaTbl UCMbITAHWIA 3arpsA3HEHHOCTM — MO CPABHEHUIO C AaHHbIMU
npeablaywmx rogos (1972-73) —3a UCK/IIOYEHNEM HEKOTOPbIX MECTHbIX YC/IOBUNA,
He rnokasasn u3MeHeHus. [Ns yCcOBepLUEeHCTBOBaHWS pa3BUTUS METOdOB uccie-
[OBaHWUi MpPOBOAMAN UCNbITaHWA MO GbICTPOMY onpegeneHuo LOSr u 137Cs. Wccne-
[0OBaHUSA MPOBOAMMbIE MEYEHHbIMU COeAVMHEHUAMU OblIM Hanpas/eHbl Ha onpe-
fAeneHne 61MonorMyeckn — BpedHbIX AEUCTBUIA 1 NpUMeceil NULLEBbLIX NPOAYKTOB.
B obnactu onpefeneHvst 3arpsa3HEHHOCTU NULWEBBLIX MPOAYKTOB 6GMO0rMYecknmun
MeToA4amy NpeBbIALLVMU Npefesbl YyBCTBUTENbHOCTU XUMMUYECKMX Cnocobos,
nonyunnn XOPOLUME pe3y/bTaTbl.

ANGABEN UBER RADIOAKTIVE VERUNREINIGUNGEN UND
FORSCHUNGEN ZUR ENTWICKLUNG DER UNTERSUCHUNGSMETHO-
DEN IN UNGARN IM JAHR 1974

J. Kovacs
Lebensmittelmuster vom pflanzlichen und tierischen Ursprung wurden

von den die Untersuchungen Uuber radioaktive Verunreinigungen durchfihr-
enden Instituten kontinuierlich kontrolliert. Im Vergleich mit den Angaben
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der vorangegangenen Jahre (1972/1973) zeigten die Ergebnisse der Untersuchun-
gen der radioaktiven Verunreinigungen — von einigen lokalen Gegebenheiten
abgesehen — keine Anderungen. Forschungen uber die Verbesserung und Ent-
wicklung der Untersuchungsmethoden hauptséchlich in bezug auf die raschen
Bestimmungen von 96r und 137Cs wurden fortgesetzt. Die Unteruschungen mit
den markierten Verbindungen richteten sich auf die Feststellung der eventuellen
biologisch beschédigenden Wirkung der in den Lebensmitteln vorkommenden
Fremdstoffe. Durch Einfiihrung von biochemischen Methoden, deren Empfind-
lichkeitsgrenze die der chemischen Verfahren betrachtlich Ubersteigt, war es
maoglich in der Bestimmung der Verunreinigungen der Lebensmittel gute Ergeb-
nisse zu erhalten.

DATA OF THE RADIOACTIVE CONTAMINATIONS IN FOODS AND
RESEARCHES CONCERNING THE DEVELOPMENT OF THE METHODS
OF THEIR DETERMINATION IN HUNGARY IN 1974

J. Kovacs

Samples of foods of vegetable and animal origin were continously control-
led by the institutes carrying out investigations concerning radioactive conta-
minations. The analytical data of radiractive contaminants did not exhibit essen-
tial changes in comparison to the data of previous years (1972/1973) — aside
from some local values. Researches concerning the improvement and develop-
ment of analytical methods particularly as regards the quick determinations of
9Br and 137Cs were continued. Investigations with the use of labelled compounds
were aimed primarily at the detection of the potential biologically detrimental
effect of the alien substances present in foods. By the introduction of bioche-
mical methods whose sensitivity limits exceed to a great extent those of the
chemical methods it was possible to attain favourable achievements in the
determination of contaminants in foods.

DONNEES RELATIVES A LA CONTAMINATION RADIOACTIVE DES
DENREES ET RECHERCHES EFFECTUEES EN 1974 EN HONGRIE AFIN
DE DEVELOPPER DES METHODES DE DOSAGE

J. Kovacs

Les instituts chargés de |'étude de la contamination radioactive ont couram-
ment controlé les échantillons d’origines végétale et animale.

A part de quelques expériences locales, les résultats des examens de conta-
mination ne montraient pas de variations par rapport aux données des années
précédentes (1972/73).

Les études effectuées avec des composés marqués se concentraient sur la
detection de |'effet biologique nuisible que pourraient avoir les substances
étrangéres dans les denrées. On a obtenu de bons résultats en dosant les conta-
minants des denrées avec des méthodes biologiques qui sont beaucoup plus
sensibles que les méthodes chimiques.
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Gyumolcs-félék enzimes bamulasanak mérése
Spekol spektrokoloriméterrel*

GAJZAGO ILDIKO ES VAMOSNE VIGYAZO LILLY

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

A novényi szovetek enzimes bamuldsat, mint ismeretes, a polifenoloxidaz
enzim (o-difenoloxidaz, o-difenol: 02oxidoreduktaz) okozza. A reakci6 szubszt-
rdtuma szédmos szoveti fenolvegyilet, amelyek szerkezetikt6l é mennyiségi
viszonyaiktol fligg6en vesznek részt az enzimreakciéban.

A gylimolcsOk bamulasat egyéb tényez6k, mint példaul a pH, vagy az
aszkorbinsavtartalom is befolyasolja. Ennek kovetkeztében a szubsztratum-
koncentracié és a bamulas sebessége, ill. mértéke kozott sok esetben nem talaltak
egyértelm(i 6sszefliggést (1, 2, 3, 4).

A gyumolcsok konzerv- vagy hiitdipari feldolgozhatésaga szempontjabdl,
valamint a barnulas-gatlok értékelésekor az elszinez6dés kozvetlen mérése tehat
lényegesen jobb felvilagositast ad.

Kodzleménylnkben remissziomérésen alapulé mdédszert ismertetiink, amely
alkalmas gyumolcs-fajtak enzimes barnulasi sebességének objektiv meghata-
rozasara.

Anyagok és modszerek

A gyimolcsfajtak és el6készitésik
Két-fajta észibarack (Ford és Elberta), sargabarack, alma- és kortefajtak

enzimes bamulasat mértik pépben, ill. szeletben a gyimolcs konzisztenciajatol
figg6en. Alma és korte mindkét alakban mérheté. Erett 6szibarackbdl nem tud-
tunk szeletet vagni, sargabarackb6l a mérés nem végezhet6 pépben a gyors
bamulas miatt.

A gyumolcspépet Labor-MIM, Budapest gyartmanyu, h(tékopennyel ella-
tott ,,Biomix” homogenizatorban készitettiik, jeges vizzel torténd hiités mellett,
maximalis fordulatszammal 1,5 percig. A meghamozott és felapritott, h(itott
(4 °C-o0s) alma és korte 50 —50 g-jat 20 —20 cm3desztillalt vizzel, az §szibarackot
pedig adalék nélkul homogenizaltuk.

A gylmolcsszeletek 3x3x1 cm-es darabok voltak, amelyeket gy vagtunk
ki, hogy a maghaz a feliiletet ne zavarja.

Az el6készités alatt fellép6 bamulas elkerllésére a gyiimdolcsot célszer(
4 °C-ra el6h(teni.

A gyumolcsszeletek enzimes bamulasanak mérése szubsztrdtumfeleslegben
is elvégezhetd (potencialis bamulas). llyen méréseink kozul a korte-szeleteken
végzetteket ismertetjuk. Szubsztratumként 2%-os klorogénsav-, ill. 5, 8 és 10%-

* Német nyelven megjelent a NAHRUNG cim( folyéiratban.



os pirogallol-oldatokat alkalmaztunk. A szubsztratum-oldatokba a gyimélcs-
szeleteket 0,5 percre bemartottuk, majd szlr6papirral a feluletet leitattuk. A
szubsztratumoldatokat csak egyszer haszndltuk fel bemartasra.

Az 6szibarack bamuldsanak géatlasara a kilonbdzé ismert inhibitorok kozil
az aszkorbinsav, citromsav és cukor (szachar6z) hatasat vizsgéaltuk. 100—100 g

gyumodlcsbdél 10 cmi 10%-os inhibitor oldattal az ismertetett médon pépet készi-
tettiink.

A mérés kivitelezése

A mérbfeltét. A ,,Spekol” (Zeiss, Jena) spektrokoloriméter R 45/0 tipusu
remisszids feltétjét korong alaki Uvegkivettabol és learnyékolo, fekete mianyag-
bél készitett kiivettahdzbol all6, hazilag gyartott kiegészitéssel lattuk el, amely-
nek felll- és oldalnézetét, valamint pontos méreteit az 7. 4bran szemléltetjik.

A gyumolcspépet a hotnogenizélas utan a kiivettaba toltjuk, amelyet nyi-
lasaval felfelé helyeziink a fekete kiivettahdzba. A gylimodlcsszeleteket kdzvet-
lenll a kivettahdzba helyezzik és 42 mm atméréjli, 1 mm falvastagsagu lveg-
lappal fedjuk le.

02

1. 4bra
A mérokiuvetta eldl- és oldalnézete, a kiivet-
tahadz oldalnézete. ,A " kluvetta eldlnézet: ,,B”
kuvetta oldalnézet; ,,C” kivettahdz oldalnézet

A kivettahaz kiall6 pereme a remisszios feltét mér6nyilasa korul elhelyez-
ked6 horonyba szorosan beleillik. A kiivettahaz felerGsitése el6tt a mérbfeltétet
ugy kell elforditani, hogy a mérényilas oldalt legyen, a mérést ebben az allasban
végezzik.

A hullamhossz megvalasztdsa. A hulldamhosszt, amelynél a bamulas a leol-
vasé miszer mutatojanak legnagyobb kitérését eredményezi, a kdvetkezd maodon
allapitottuk meg:

Egy-egy gyumoélcsot (kisebb gyimolcs pl. sargabarack esetében két, ill. ha-
rom gyimolcsot) elfeleztiink. Egyik felét az ismertetett médon homogenizaltuk,
és 1 6raig szobah6mérsékleten hagytuk bamulni. A maésik felet a bdmulas gat-
lasara 3 s% aszkorbinsavval homogenizaltuk.

Az aszkorbinsavtartalmd gyumolcspépet a kiivettdba toltottik, majd a
méré6feltétre er@sitettik és a miszer mutatéjat 100-ra allitottuk. Utdna a meg-
bamult gyumolcspépet toltottik a kivettaba és feljegyeztik a mutaté allasat.
A mérést kiilonb6z6 hullamhosszakon és er6sitéseken megismételtik. A bamu-
las mérésére azt a hulldamhosszat valasztottuk, amelynél a legkisebb er6sitéssel
a miiszer mutatdja a legnagyobb kitérést mutatta.
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A kilénb6z6 alapszind gyumélcsfajtaknal alkalmazott hullamhosszakat
és erésitéseket az 7. tablazatban tintettik fel.

7. tablazat
Az enzimes bamulas mliszeres méréséhez alkalmazott hullAmhosszak és mérési érzékenységek

- . A gylimolcs Hulldamhossz, Erzékenység
A gyumoles fajtaja szine nm (er6sités)
Oszibarack, Ford (pép) zéld 470 10
Oszibarack, Elberta (pép) sarga 580 20
Alma, Jonathan (pép)....... . vilagos sarga 540 20
Alma, Jonathan (szelet) vilagos sarga 540 20
Korte, Alexander (pép) vilagos sarga 540 20
Korte, Alexander (szelet) vilagos séarga 540 20
Kajszibarack (szelet) sotét sarga 580 50
A mérés. A miszer nullazdsa utan a kivettat, ill. kiivettahazat a mintaval

a remisszios feltétre erdsitjuk és a leolvasé miszer mutatdjat pontosan 3 perccel
a gyumolcs hdmozasa utan a ,,100"-as értékre allitjuk, egyidejlileg stopperorat
inditunk. A remisszios értékeket el6szor 30, két perc utan pedig 60 sec-enként
feljegyezzik addig, mig harom egymast kovet6 leolvasasnal nem tapasztalunk
remissziovaltozast. A leolvasott értékeket 100-bdl levonva, kapjuk a remisszio-
valtozast (zIR) skéalaosztasban.

Mindenkor 4 —10 (a legtobb esetben 6) parhuzamos mérést végeztink és az
eredményeket statisztikailag értékeltik.

A bamulas érzékszervi értékelése. A miszeres mérési eredményeket egyide-
jileg végzett érzékszervi értékeléssel hasonlitottuk Ossze, amelyet 5 személy
végzett ugyanazon gyimolcs parhuzamos mintain. A biralék gyimdlcsszeletek
szinét szabad szemmel hasonlitottdk olyanokéhoz, amelyek bamuldsat 3%-os
aszkorbinsavval gatoltuk. A megfigyelési id6szak — éppen Ugy, mint a mlszeres
mérésnél — 3 perccel a hamozas befejezése utan kezdddott, és a két minta ko-
zOtti szinkllonbség észleléséig tartott. Stopperoraval mérték a bamulas észlel-
het6ségének idépontjat, amelybdl a kozépértéket és a szorast kiszamitottuk.

Eredmények
A bamulasé sebesség meghatarozasa

A remisszidvéltozast az id6 fuiggvényében abrazolva, a bamulast jellemzé
gorbét kapunk. A 2. abréan tipikus barnulasi gorbe lathato.

A bamulas kezdetében az id6vel aranyosan valtozik, majd a reakciésebesség
fokozatosan csokken, és végil a keletkezett szin allandé marad. A lineéris sza-
kasz &ltalaban 3—5 percig tart. Ennek a szakasznak mérési pontjaibdl lineéris
regresszié segitségével szamitjuk ki a regressziés egyenes egyenletét. A regresz-
sziés koefficiens az 1 perc alatt bekdvetkezd remissziovaltozast, tehat a bamulas
sebességét adja meg.

A barnulasi aktivitas (BA) egységeként (E) az 1 perc alatt bekdvetkezé
1 skalaosztasnyi remissziovaltozast tekintjuk.
igy az 7. &bran feltintetett példaban

BA40Q10 = 591 E
BA4M10 = a 470 nm-en tizszeres er@sitéssel mért barnulasi aktivitas.
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2. &bra
Ford-6szibarackpép barnulasi gorbéje
Mérési korilmények: 470 nm, 10-szeres er@sités, a parhuzamos mérések szdma: n = 7. dR = re-
misszidvaltozas (skalaosztas);--—-—---—-mért goérbe ; -------- szamitott regressziés egyenes (az
els6 6t perchen meghatarozott mérési értékekbdl); x = mérési idé, min.; y = dR = remisz-
sziovaltozas; r = korrelacios koefficiens

Az ismételt meghatarozasok szérasanak szamitasakor figyelembe kell venni
hogy a kozépértékek regressziés koefficiensek, tehat a szabadsagi fok:

SzF = n—4
n = a parhuzamos meghatarozdsok szama.

A kulénb6zd' er6sitésekkel kapott mérési eredmények egymasba atszamithatok
(pl. BABY®D = 2,5 BASX). Ez lehet6vé teszi a hasonl6 alapszinl, kilonb6ézé
gyumolcs-fajtak Osszehasonlitasat is (pl. sargahust 6szibarack és sargabarack).

A kezdeti reakci6sebességen kivul célszer(i a folyamat jellemzésére a bar-
nulasi gorbe alakjat is figyelembe venni, kilonésen az inhibitorok hatasanak
tanulmanyozéasakor. Megvizsgaltuk, hogy a remissziés gorbe alland6 végértékét
nem oxigénhidny okozza-e. A remisszi6 allandé értékének elérése utdn a mintakat
5 percre leveg6 atmoszféraba helyeztik, majd ezutan a remisszi6 értékét még
tovabbi 20 percig megfigyeltik. Ez alatt az id6 alatt azonban mar nem kévet-
kezett be szignifikans remisszidvaltozds. Tehat a remisszié allandéva valasa
valészinlleg inkabb a reakciotermékek géatlo hatdsanak tulajdonithatd, bar az
enzim irreverzibilis inaktivadlodasa is lehetségesnek latszik, atmeneti oxigén-
hiany kovetkeztében.
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A 2. &bran lathato, hogy a remissziévéaltozasok szoérasai a gyumdlcs inhomo-
genitasanak kovetkeztében jelent6sek. A barnulasi aktivitas értékei ezzel szem-
ben lényegesen kisebb ingadozasokat mutatnak, mivel a regresszios koefficien-
seket mindenkor az egyenes szakasz 6sszes mérési pontjabdl, azaz a mérési ered-
mények sokasagabdl szamitjuk, ami a statisztikus biztonsagot noveli.

A 3. &bran kulonb6zé gyumolcsfajtak barnulasi aktivitasat szemléltetjik a
szérasokkal egyutt.

Lathatd, hogy az ismertetett eljarassal széles tartomanyban mérheté a
barnulasi aktivitds. A szorasok nagysagat a gyumolcs fajtaja is befolyasolja,
pl. a sargabarack-szeleteknél és az Oszibarack-pépnél a szérasok viszonylag
nagyok. Ez a két fajta gyimdlcs husanak rostos szerkezetével fiigg Ossze.

A pép és szelet barnulasi aktivitasértékei ugyanazon gyilimdlcsfajtanal
szoros Osszefiiggésben vannak egymassal. Ezt a 4. abran 6t almafajtara vonat-
kozd értékekkel szemléltetjuk.

A lineéaris korrelacié (az igen erésen szignifikans 0,87 érték{ korrelacios
koefficienssel) lehet6vé teszi a szeletekben mért barnulasi aktivitas atszamitasat
a pép esetében varhat6 értékekre és forditva.

3. abra
Kulénb6z6 gyumodlcsfajtak barnulédsi aktivitdsai (barnulasi sebességek)
1-6: alma-fajtdak: 1 Jonathan, 1972-es termés, 2 Jonathan, 1973-as termés, 3 Staymared,
4 Starking, 5 Jonared, 6 Golden delicious; 7—8. sargabarack, 9 Alexander korte, 10— 11 6szi-
barack: 10 Ford, 11 Elberta. 7 és 8 esetében 50-szeres, 10 esetében 10-szeres er@sitéssel mért
adatokat 20-szorosra szamitottunk &t. BArs — barnuldsi aktivitds 20-szoros erdsitésnél.
UR = remisszi6valtozas
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4. abra
Korrelacié6 5 alma-fajta szeletben és pépben mért barnulasi aktivitasa kézott. A regresszios
egyenest 5—5 mérési pontbdl, egyenként 4—8 parhuzamos barnulasi aktivitas-értékbdl
(6sszesen 59 adatbdél) hataroztuk meg.
>< y' = a szeletben mért barnulasi aktivitas,
,y = a pépben mért barnulasi aktivitas,
r = korrelamos koefficiens. Alma-fajtak: lasd a 3. abran. BA540/20 = 540 nm-en 20-szoros
erosnessel mért barnulasi aktivitas; dR = remissziévaltozas

A mliszeres mérés Osszehasonlitdsa az érzékszervi megfigyeléssel

Az elszinez6dést a biraldok szabad szemmel 97 + 20,4 sec elteltével észlelték.
Arra a kérdésre, hogy melyik az elszinez6détt minta, mindegyik biralé helyes
vélaszt adott. A parhuzamosan végzett miiszeres méréseknél 97 masodperc alatt
j6l mérhet6 remissziévaltozast kaptunk: 1,45+ 0,48 skalaosztast (n = 5).

Mérések szubsztratumfeleslegben

A korte-szeletek szubsztratumfeleslegben mért barnulasi aktivitasat a
2. tablazatban foglaltuk ossze.

A szubsztratum hozzdadasa nélkil mért tényleges bamulashoz képest mind
a klorogénsav, mind a pirogallol sokszoroséara ndvelte a barnulasi aktivitast, ki-
Iondsen er6s hatas mutatkozott a klorogénsavnal. A pirogallol-koncentracio
novelése 5-r6l 10%-ra azonban nem ndvelte szignifikAnsan a barnulasi akti-
vitast.
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2. tablazat
Alexander korte természetes és potencidlis barnulasi aktivitasa

A szubsztratum Barnulasi aktivitas

Szubsztratum koncentracidja.
(0] E s
0,19 0,02
Klorogénsav .. 2 1,86 0,05
Pirogallol.. 5 1,38 0,16
Pirogallo 8 1,50 0,10
Pirogallo 10 1,60 0,30

méréseket 540 nm-en 20-szoros erdsitéssel végeztik.
parhuzamos mérések szama: 6.

= szoras.

= 1skalaosztas: min.'1

mo >

Mérések inhibitorokkal

Az Gszibarack inhibitor nélkil, valamint 1s% aszkorbinsav, ill. cukor vagy
citromsav jelenlétében kapott barnulasi gorbéit az 5. abran szemléltettiik.

5. 4bra
Elberta 6szibarack bAmuladsanak mérése kilonb6z6 inhibitorok jelenlétében
1. inhibitor nélkil, 2. 1s% aszkorbinsavval, 3. 1s% citromsavval, 4. 1s% cukorral.
A lineéaris szakaszok regressziés egyenletei és korrelaciés koefficiensei:

1Ly = 16+27,83 x r=0,92
2.y = 0,8+ 12,00 x r=0,92
3.y = 0,08+363x r=0,99
4.y = 0,3+ 1516 x r = 0,97
X = mérési id6, perc; y = IR = remissziovaltozas (skalaosztas); r = korrelaciés koefficiens
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Az inhibitorok alkalmazott koncentraciéi a bamulast csak részlegesen ga-
toltdk. Az elszinez6dési folyamat a minta el6készitése utan azonnal megkezd6-
dott, azonban lassabban ment végbe, mint inhibitor nélkul. A kezdeti reakcio-
sebességet a kezeletlen mintdéhoz képest a citromsav 90, acukor, ill. aszkorbinsav
pedig mintegy 50%-kal csdkkentette.

A barnulasi gorbék lefutasa kilonbdzdé inhibitorok alkalmazésakor eltéré
volt. A cukorral kezelt 6szibarack-pép remisszidja ugyan kezdetben valamivel
lassabban valtozott, azonban 10 perc alatt ugyanazt a végs6 értéket érte el,
amelyet a kezeletlen pép 6 —7 perc alatt.

Az aszkorbinsavval kezelt minta remissziévaltozasanak maximalis értéke
2,5-szer kisebb volt, mint a kezeletlené. A kezdeti reakciésebesség szempontja-
bol leghatékonyabb citromsavas kezelés esetében a barnulasi gérbe a mérési idd
teljes 10 perce alatt linearis, anélkil, hogy konstans értéket érne el.

Kovetkeztetések

Példainkbol lathaté, hogy a kidolgozott moédszer a kulénb6z6 gyumolcs-
fajtak barnulasi hajlamara kozvetlen kdvetkeztetéseket tesz lehetévé. Az iro-
dalomban ko6zélt egyes modszerek (1, 3) a gyumolcs barnulasi hajlamara a gyu-
molcsbél nyert |é extinkcidjanak mérésébdl kovetkeztetnek. Az igy nyert ered-
mények érvényességét azonban a gyimolcslére kellene korlatozni, mivel az enzim
nagyobb része altalaban a sejtrészecskékhez kotott (5, 6), ezenfellil a kotott és
oldhaté rész ardnya a gyimolcs érettségi fokatdl is figg (7). A gyimolcshuis
remisszi6janak mérésérdl (pép és szelet alakban) Zeiss-féle Leukométerrel tébben
beszamolnak (2, 8). Az itt k6zdlt mbdszer elbnye az, hogy a bamulast egyetlen

mérészammal, a kezdeti reakciésebességgel, ill. a barnulasi aktivitds értékével
jellemzi. Ez a kulénb6z6 helyeken vagy killénb6z6 id6pontokban végzett mérések
(pl. tarolasi kisérletek, kiilonb6z6 évjaratok, ill. tajak gyumodlcsei) objektiv 6sz-

szehasonlitadsakor el6nyos.

A remisszidmérés eredményei kdzvetlen kovetkeztetéseket tesznek lehetévé
a gyakorlatban varhaté bamulasra, mivel a mliszeres mérés érzékenysége korul-
rilbelll azonos a szabad szemmel végzett értékeléssel. A mliszeres mérés tovabbi
elénye, hogy a gyumodlcspéppel és szelettel mért barnulasi értékek egymasba
atszamithatok.

A mérémodszer elényei mellett a mérés két hibaforrasara szeretnénk ramu-
tatni. Az egyik azzal kapcsolatos, hogy a méréberendezés nem hiithetd. Kisér-
leteinkben megallapitottuk, hogy a 4 °C-ra el6h(itdtt gyimdélcs jeges vizzel hl-
tott homogenizatorban apritva, 14-15 °C-ra melegszik. A bamulas kezdeti
sebességének meghatarozasahoz altalaban sziikséges 4 —b5 perc alatt a gyimolcs-
pép tovabbi 2—3°-kal melegszik, a végs6 hémérséklet tehat 17- 18 °C. Mivel a
remissziomérés alatt a hémérsékletemelkedés csekély és a kisérleti korilmények
szigoru betartasa esetén mindig azonos, feltehet6, hogy 6sszehasonlité vizsgéla-
toknal a h(tés hianyanak nincs jelent6sége.

A masik hibaforras oka az, hogy a gyumdélcs — kiléndsen a pép — el6készi-
tése oxigén jelenlétében torténik és id6t vesz igénybe, amely alatt fnar bizonyos
bamulas kovetkezhet be. Az el6készitéskor a reakciésebességet a gyumélcs hd-
tésével lehetbleg visszaszoritjuk, és a hibat a hamozastél a mérésig beiktatott
3 perc varakozasi id6vel ,,standardizaljuk”. A barnulasi gérbék egyenes szaka-
szai azt mutatjdk, hogy a reakci6 a mérés kezdetén még nulladrendd, tehéat va-
l6ban kezdeti reakciésebességet mérink.
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NW3MEPEHWE 3H3VUMATUYECKOIO NMOTEMHEHWA NMNOA0OB
C NOMOLUbIO CMNEKTP OKOJIOPUMETPA ,CNEKON”

M. laitzaro — J1. Bamouu.,

Bbin paspaboTtaH MeToA A1 OOBEKTMBHOrO onpeAesneHns 3H3MMaTuyeckoro
NoTEMHEHUss MAKOTW NOAOB NyTEM M3MepeHus pemuccun. Hacapgka pemuccumn
cnekTpokonopumeTpa ,Cnekon” dwupmbl Llence, WMena, TP, 6bina gononHeHa
[MCKOOBPA3HON CTEKNAHHOWN KIOBETKOWN C YEPHBbIM koxyxom ans IKPAHUPOBAHUSA
NO3BO/AIOLLMMN N3MEPEHNS NOTEMHEHWS MMI0AOB B BuAe Mysbna W Ha nnacTuHKax.
Mnogbl NPUroTaBAMBAKOTCA K W3MEPEHUI0 NpW CTaHAAPTU3MPOBAHHBIX ycnosusnx
N onpefeneHns npoBOAATCSA, B 3aBMCMMOCTM OCHOBHOrO LBeTa njoga, npu pas-
HbIX AIMHaX BOJH. JNANTENbHOCTb ONpefenieHnst HavyabHOM CKOPOCTW MOTEMHEHUS
BMeCTe C NpuroTaB/iEHMEM MAKOTM K M3MepeHuto BoobLle He 6onbwe 8 unu 10
munyr. OfIHAKO, N3-32 HETOMOTEHHOCTU MAKOTM NA0A0B, HEOGXOAMMO MOBTOPATH
onpegeneHnss HeCcKoIbKO pas, YTOObl nonyuurs [OCTOBEPHble pe3ynbTatbl. W3
N3MEPEHHbIX AaHHbIX, HAXOAALWMXCA Ha NIMHENRHOW CeKuMn KpUBOL NOTEMHEeHUs,
BbIYNC/IAETCA PErpecCUOHHOe ypaBHEHWe, MpUYeM PerpeccroHHbIN KOIPULMEHT
yka3blBaeT N3MEHEHNE PEMUCCUN 3@ munyTy, T. €. BEJIMYUHY ,aKTUBHOCTW MOTEM-
HeHusa” . Pe3ynbTaTbl, MOJlyYeHHble C MOMOLLbO npubopa, coBnagawT c Hebnio-
JeHVeM MoTeMHeHus Ha rnas. MeTof NpuUrofeH v K onpefeneHunio ,noTeHunanb-
HOro MOTEMHeHWs”, onpedensioweroca B NPUCYTCTBMM M36bITKa cybeTpaTa, a
Takke K OLeHKe MHIM6UTOpOoB.

MESSUNG DER ENZYMATISCHEN BRAUNUNG VON FRUCHTEN MIT
DEM SPEKTROKOLORIMETER ,SPEKOL”

I. Gajzagé und L. Vamos-Vigyazo

Eine auf die Messung der Remission fussende Methode wurde zur objektiven
Bestimmung der Geschwindigkeit der enzymatischen Braunung von Frichten
entwickelt. Der zur Remissionsmessung dienende Aufsatz des Spektrokolori-
meters ,Spekol” (Zeiss, Jena) wurde mit einem aus einer scheibenférmigen
Glaskuvette und einem schwarzen beschattenden Kiivettengehause bestehenden
Ergénzungsteil versehen, um das Gerat zur Messung von Fruchtpulpe bzw.
Fruchtschnitzeln gleicherweise geeignet zu machen. Die Frucht wird zur Messung
unter genormten Bedingungen vorbereitet, und die Messungen - in Abhangigkeit
von der Farbe der Frucht — bei verschiedenen Wellenlangen durchgefihrtt.
Der Zeitbedarf der Messung der anfanglichen Braunungsgeschwindigkeit betragt
— auch die Vorbereitung der Frucht inbegriffen —nicht mehr als 8 —10Minuten.
Infolge der Inhomogenitat der Frucht sind jedoch mehrere parallele Messungen
noétig, um verlassliche Ergebnisse zu bekommen. Die Gleichung der Regressions-
gerade wird aus den Messpunkten des linearen Abschnittes der als Funktion
der Zeit gemessenen Remissionséanderung berechnet. Der Regressionskoeffizient

125



gibt die in einer Minute stattfindende Remissionsénderung d. h. die Braunutigs-
aktivitdt an. Die Messergebnisse stimmten mit der visuellen Bewertung der
Braunung gut Uberein. Die Methode ist zur Messung der (in einem Substratiber-
schuss gemessenen) ,potentiellen Braunung” und der Wirkung von Inhibitoren
geeignet.

MEASUREMENT OF THE ENZYMATIC BROWNING OF FRUITS WITH
THE SPECTROCOLORIMETER ,SPEKOL”

|. Gajzagdé and L. Vamos-Vigyazé

A method was developed for the objective determination, by the measure-
ment of remission of the enzymatic browning of fruit flesh. The remission attach-
ment of the spectrocolorimeter ,Spekol” (Zeiss, Jena) was equipped with a disk-
shaped glass cell and a black cell holder which made measurements of fruit pulp
and slices equally possible. The fruit is prepared under standardized condi-
tions and measurements are carried out at different wave lengths and atte-
nuations according to the basic colour of the fruit. The overall time requirement
of the measurement of the initial browning rate (i.e. changes in remission) inclu-
ding preparatory steps does not exceed 8 or 10 minutes. However, in order to
obtain reliable results, measurements have to be repeated several times due to
inhomogeneity of fruit flesh. From the points of measurement within the linear
section of remission vs. time plots the regression equations may be calculated.
The regression coefficient indicates the change in remission per minute which
may be considered as ,browning activity”. Measurements are in good agree-
ment with sensory observations of browning. The procedure lends itself to the
measurement of the ,potential browning” (in the presence of excess substrate) as
well as to the evaluation of the action of inhibitors.

MESURE DU BRUNISSEMENT ENZYMATIQUE DES FRUITS AVEC LE
SPECTROCOLORIMETRE «SPEKOL»

|. Gajzagé et L. Vamos-Vigyazo

On a élaboré, afin de déterminer de fagon objective la vélocité du brunisse-
ment enzymatique de fruits divers, une méthode de mesure de rémission. On a
complété |'attache de rémission du spectrocolorimétre «Spekol» (Zeiss, |éna)
d’une cuvette de vérré discoide et d'un écran noir. L 'appareil équipé de cette
fagon se préte a la mesure du brunissement de pulpes et de tranches de fruits.

On prépare le fruit a la mesure entre conditions standardes en effectuant
cette derniére a de longueurs d’onde variant selon la couleur de base du fruit.
Le temps qu’exige la mesure de la vitesse initiale du brunissement, y compris
la préparation du fruit, ne dépasse péas les 8 & 10 minutes. Il convient, cependant,
afin de corriger les fautes dues a I'inhomogénéité des fruits, de répéter les mesures
plusieurs fois.

On calcule I'équation de regression & partir des points de mesure de la sec-
tion linéaire de la courbe qui représente le rapport entre la variation de la ré-
mission et le temps. Le coefficient de régression indique la variation de la ré-
mission par minute, c'est-a-dire, I'activité du brunissement. Les résultats de
mesure sont en bon accord avec ceux de |'évaluation du brunissement &1’oeuil nu.

La méthode se préte a la mesure du brunissement potential (dans la pré-
sence d’un excés de Substrat) ainsi qu’a I'évaluation de I’action des inhibiteurs.
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Takarméanykeverékek szintetikus antioxidadns tartalmanak
vizsgalata. Il.

Az XA X" antioxidans meghatarozasa

MONORI SANDOR, RERASI TIBOR ES BEKES FERENC
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1974. szeptember 12.

Az ,,XAX" elnevezésli antioxidanst és felhasznalasanak maédjat keverékta-
karmanyok esetében el6z6 kdzleményiunkben (1) ismertettik. Az , XA X" alkal-
mazéasat hazankban ideiglenesen engedélyezték (2).

Tekintettel arra, hogy az ,XA X" hatéanyaga kémiailag nem egységes,
ugyanis az alapvegyiilet mellett az antioxidans hatadsban annak di- és trimer
szarmazékai is szerepet jatszanak, olyan vizsgalati médszerre van sziikség, amely
ezek meghatarozasat is lehetévé teszi.

A hatéanyag vizsgalatokhoz — kisérleteink soran — spektrofotométeres
eljarast valasztottunk és olyan reagenst kerestiink, amely mind az alapvegydilet-
tel, mind annak di- és trimerjével egyarant reagélva koncentracié-aranyos,
reprodukédlhaté intenzitadsu szint allit el6. Segitséget nyujtott ehhez azon meg-
figyelés, hogy az ,X A X" leveg6 és fény hatdsara hosszabb id6 utdn — valo-
szinlleg oxidacié kodvetkeztében — eredeti drapp szinét intenziv tlrkizkékké
valtoztatja. llyen szinvaltozast idéz el6 hig savas oldatban a PbO., és a EeCI3
hozzdadasa is (8).

A szinreakciéval jaré kémiai valtozas jellegére Mohlan és Heinze (3) altal
kozolt reakciobol koévetkeztetiink: a tetrametildiamino-difenilmetan metilén
csoportjan Pb02reagens hatdsara — szirkéskék szin képz6édése kozben — hid-
roxil csoport keletkezik. Az ,X A X" hatéanyagai és ezen vegyidet kdozo6tt fennallé
szerkezeti hasonlésag alapjan feltételezheté az atalakulas azonossaga. Hasonlo-
képpen tdbb kutatd (4, 5, 6, 7) spektrofotometrids, valamint spektrofluorometrias
modszereket alkalmazott BHT és EMQ meghatarozéasara.

Az ,XAX" antioxidans min6ségi kimutatasa

Az X A X" min6ségi kimutatasanak kett6s célja van: egyrészt fontos volt
ismernink, hogy mennyi az a legkisebb ,X A X" koncentracio, amely a takar-
manyokban még kimutathatd, masrészt olyan egyszer(i médszert kivantunk
adni a min6ségi ellenér kezébe, amely altal a helyszinen is meggy8z&édhet arrdl,
hogy a vizsgaland6 takarmany tartalmaz-e ,X A X" antioxidanst.

Takarmanyokban a legkisebb ,X A X" mennyiség kimutatasat az alabbiak
szerint végeztik:

Olyan takarméanyt készitettiink, amely 5 mg%-os ,X A X" antioxidanst
tartalmazott. Ehhez ismert mennyiségli ,X A X" mentes takarmany adagokat
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kevertiink. Ezen takarmanyokbdl kémcsovekbe kb. 1 g-os mennyiséget mér-
tink. Hozzaadtunk kb. 5 cm3metanolt ésnéhany percig rdzogattuk. Kb. 5 perces
razogatds utan az oldatot masik kémcsébe atontottik.

Ezutan az oldatokhoz 1- 1cm30,5%-0s jégecetes FeCl3reagenst adagoltunk.
Az oxidal6szer hozzdadasa utan azt tapasztaltuk, hogy a tdpokban levg ,, XA X"
jelenléte ezzel a mddszerrel még 40—50 //g/lOO g-os koncentraciéban is kimu-
tathat6. A reakcio olyan érzékeny, hogy vele két nagysagrenddel kisebb meny-
nyiségl ,,X AX"-et is kimutathatunk, mint amennyit altaldban a takarmanyok-
hoz hasznalnak.

Az ,XAX*“ antioxiddns mennyiségi meghatarozasa

A mennyiségi meghatarozas elkezdése el6tt tobb fontos kérdést kellett kisér-
letileg megallapitani:

1 A vizsgéalatokhoz Spektromom 204-es spektrofotométert hasznaltunk,
amely 190- 1100 nm tartoméanyban folyadékok és szilard anyagok extinkcioéja-
nak (transmissi6janak) mérésére szolgal. Ezen kivil alkalmas fluoreszcenciés,
illetve nefelometrids mérések elvégzésére is. Optikailag egy fényutas —egy érzé-
kel6s rendszer(i és a kivant hullamhosszi fényt kvarcprizmés Littrow-1é\e auto-
kolliméacios rendszer allitja el6. A mérés nullmédszerrel, kompenzaciés elven és
specidlis mérépotenciométer segitségével torténik.

2. Szikkséges volt a megfelel6 hullamhossz kivélasztasa, ahol a mérendd
szinnek abszorpciés maximuma van. Megallapitottuk, hogy a metanolos XAX
oldatnak 0,5%-0s jégecetes FeCl3os kezelés utdn keletkezett kék szine 590 nm
hullamhosszon ad abszorpciés maximumot. igy méréseinket a tovabbiakban is
ezen a hullamhosszon végeztik.

3. A vizsgalattal egyid6ben tanulmanyoztuk az XAX nélkili metanolos
takarmanykivonat viselkedését is. Megallapitottuk, hogy az antioxidans nélkdli
takarmanykeverékekben levé szinez6anyagok (pl. természetes antioxidansok,
vitaminok stb.) az XAX vizsgéalatat nem zavarjak, mert ezek 670 nm-es hullam-
hossznal mutattak csekély abszorpcids maximumot.

4. Méréseket végeztiink a szinvaltozasok mértékének megallapitasara,
mert azt tapasztaltuk, hogy a reagens hozzaadasa utan az extinkcié értékek az
id6 fuggvényében valtoznak. Megallapitottuk, hogy a metanolban oldott XAX
szinintenzitasa 1cm30,5%-0s jégecetes FeCl3hozzaadasa utan 15 perc alatt maxi-
mumot ér el. Ezutdn kb. 4—5 percig gyakorlatilag nem valtozik. Ebb6l tehéat
az kovetkezett, hogy a mennyiségi meghatarozashoz a méréseket az oxidalészer
hozzdadasa utdn pontosan 15 perc elteltével kell elkezdeni és 5 perc alatt be kell
fejezni.

5. Az antioxidans fényérzékenysége oldas utadn fokozott mértékl, ezért
oldas, higitas és mérés el6tt az oldatokat napfénytdl gondosan 6vni kell. Ezt a
problémat gyakorlatilag tigy oldottuk meg, hogy az oldashoz és sziiréshez, vala-
mint az extrahalashoz hasznalt edényeket (mér6lombikok, razéedények, szivo-
palackok, kémcsovek stb.) aluminium féliaval burkoltuk. A fotométer megtol-
tott klvettait a varakozasi id6 alatt (15 perc) a kiivettatartoban szintén sotét
helyen tartottuk és csak kozvetlen mérés el6tt tettiik a mér6helyre.

6. A kalibraciés gorbe felvételéhez a torzsoldatokat ugy készitettiik, hogy
azok megfelel6 bemérés esetén a takarmanytapokban levéd XAX mennyiségek
meghatarozasara is alkalmasak legyenek.

El6sz6r olyan torzsoldatot készitettiink, melynek 100cm3ében 25 mg XAX
volt feloldva. Ebbél a torzsoldatbdl kivettiink 5cm3t, melyet 102 cm3re feltdltve
az oldat tdménysége 1,25 mg/100 cm3volt. Ez utébbi térzsoldatbol higitasi-
sort készitettiink 10 cm3es mennyiségben, hozzdadtunk 1cm30,5%-0s jégecetben
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oldott FeCl3ot és 15 perces varakozas utan mértik a 0,25, 0,50, 0,75, 1,00 és
1,25 [mg/100 cm3] tdménység(li oldatok extinkcio értékeit. A méréseket Uj torzs-
oldatokkal és higitasi sorokkal még kétszer megismételtik és az igy kapott ex-
tinkcié atlagértékeket a koncentracié fiiggvényében abrazoltuk. A kalibracios
gOrbét az 1 abran kozoljuk.

Amint az abran lathatjuk a kalibraciés gorbe igen jo kozelitéssel egyenes.
Sziikségesnek tartottuk viszont a kalibraciés gorbe egyenletét a legkisebb négy-
zetek médszerével is kiszamitani és igy a linearitast ellen6rizni. A szamitasaink-
nak - terjedelmessége miatt — csupan a végeredmeényét kézoljik, mely szerint
a megfeleld szamértékek behelyettesitése utan a regresszidés egyenes egyenletére
az alabbi Osszefuggést kaptuk:

y = 0,0078 + 0,9244

Az Osszefiiggés szorossagara a tapasztalati korrelaciés egyutthaté ad fel-
vilagositast, amelynek nagysagara

r = 0,9969
értéket kaptunk.
A végeredménybdl lathatjuk, hogy két valtozé szorosan fligg egymastdl,
tehat azon a szakaszon, ahol a mérést végeztik a Lambert —Beer torvény pon-
tosan érvényesiil.

Takarmanytdpok XAX tartalméanak vizsgélata

Tapok el6készitése

A hazilag el6allitott borja-, csirke- és malac takarmanytapokbdl kilén-
kulén golydosmalomban tortént egyenletes dsszekeverés utan 6-szor 50 g-os meny-
nyiségeket mértiunk le.

Az antioxidans egyenletes bekeverését ugy oldottuk meg, hogy 250 mg XA X-
et acetonban feloldottunk és 100 cm3re feltoltdttik. Ebbdl a térzsoldatbol olyan
higitasi sort készitettiink, amelynek higitasai 50 g takarmanyra atszamitva 10,
30, 40 és 50 mg% koncentracioknak feleltek meg.

Az antioxidans bekeverése atdpokba ugy tértént, hogy atapokat egyenletes
rétegben talcara teritettik és az ismert toménységl higitasi sorbdl pipettaval
10—10 cm3t egyenletesen a tapokra csepegtettiink. Az aceton rovid idé alatt
elparolgott és ezutan a tapokat j61 &sszekevertiik.
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A meghatarozas moédjanak leirasa

Az egyenletes, Osszekevert tapokbol taramérlegen +0,01 g pontossaggal
2,5—2,5 g-os mennyiségeket lemértiink. A lemért mennyiségek szamitas szerint
0,25—1,25 mg XAX-et tartalmaztak. Maradék nélkil 200 cm3es aluminium
foliaval burkolt Erlenmeyer lombikba vittik és razégépen kétszer 30-30 cm3
metanollal kb. 10 percig razattuk. Az extrakciét 30 cm3 metanollal harmadszor
is megismételtik, majd a keveréket sz(ir6papiron porcelan szlrén enyhe sziva-
tassal és kevés metanollal mosva lesz(rtik. Ezutan az oldatot 100 cm3es lom-
bikba vittik és jelig toltottuk. Ugyanilyen extrakcios muiveletet XAX nélkili
takarmanytapokkal is végeztiink.

Az XAX meghatarozasa ugy tortént, hogy a 100 cm3es mérSlombikbdl
10 cm3t aluminium féliaval burkolt kémcsovekbe pipettaztunk. A spektro-
fotométer el6készitése utan hozzaadtunk 1 cm30,5%-0s jégecetes FeCl3oldatot,
Osszeraztuk, majd 15 perc varakozas utan ugyanennyi FeCl3os metanollal szem-
ben 590 nm-es hulldamhosszon az oldat extinkcidéjat meghataroztuk. Az XAX
nélkili tapok extinkcioi 0,05-6s értékeket adtak, melyeket az XAX-es tapok,
extinkcioi értékeibdl levontunk. Méréseink eredményeit a 2. dbran ismertetjuk.

10 20 30 w 50 XAXmg%

2. dbra

Mérési eredményeink értékelése

A 2. dbran a gorbe lefutdsabdl lathatd, hogy az j6 kozelitéssel egyezik a
kalibraciés gorbével. Az egyes takarmanytapok vizsgalati értékei kozott
(O=borjatap; . = csirketap; + = malactap) azonban eltérések mutatkoznak.
ElsGsorban tehat azt kellett megnézniink, hogy ezen eltéréseknek milyenek a
szérasai. Az aldbbiakban a legkevesebb és a legtobb XAX-antioxidanst tartal-
maz6 tapok vizsgalati szorasanak szamitasi menetét az 7. tadblazatban ismer-
tetjuk.

Amint a diagram és a szamitasi adatok mutatjak, az alkalmazott médszer
pontos betartdsaval a takarmanyokban egyenletesen elkevert XA X antioxidans
mennyiségét j6 pontossaggal meg lehet hatarozni. A szorasi értékeket figyelembe
véve azt lathatjuk, hogy nagyobb mennyiségii XAX kimutatasanal a szoras-
érték nagyobb, mint kisebb koncentracié esetén.

A kisebb koncentraci6kban meért értékek kdzétt 20 mg%-nal +0,98; 30
mg%-nal + 1,04 mg%-os eltéréseket kaptunk. llyen eltérések természetesen nem
a moddszer hibajabdél, hanem az eloszlasi egyenetlenségekbdl, az egyes beméré-
sek, higitasok, m(iszerleolvasasok stb. hibaibol is adédhatnak.
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10 mg %
N
X X —X
1 23,1 -7
2 23,9 -0,9
3 27,9 +31
4 24,5 -0,3
Zx =994
X = 24,8
s = M(x-X
( ) » S
N—1
teS
A = A
)\
E=+ K-A E

>mn X Z

—

(x-x)2

2,89
0,81
9,61
0,09

£ (x-x)2= 1340

tablazatban hasznalt jellések:
= vizsgéalatok szama
= mm-ben &brazolt extinkcio

értékek
= avizsgalat szérasa

= konfidencia intervallum 95%-o0s

biztonsaggal

= Student féle t elosztas kritikus

szamértéke (2,776)

2,11

2,92

=+ 121
mg%

AWM

50 mg%
X X —X
117,8 - 17
1153 -4,2
121,4 + 19
123,6 + 41

1 tablazat

(X-X)2

2,89
17,64
3,61
16,81

M (x-x)2= 40,95

2Zix = 478,1
x = 1195
S = 367
A = 5,09
E=+21

mg%

ban

eltérés a pontos értéktél +mg%-

= egységre vonatkoztatott aranyos-

sagi tényez6 (+ 0,417)
a kalibraciés gorbe-

a borjatap-

a csirketap-

extinkciék értékei

IRODALOM

Monori S .-Drucker T.: EVIKE. 20, 149, 1974.
O.T.E.F.: 541/1972. sz. ideiglenes forg. engedély
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NCCNEQOBAHUE COOEPXAHUNA CUHTETUYECKUX
AHTUOKNCNUTENEWN B KOMBUKOPMAX. II.
LOnpegeneHne aHtuokucnmtens — XAX”".

W. MoHopn — T. Pekawmn — ®. bekewm

ABTOPbI 03HAKOM/IAKOT KONIMYECTBEHHBIN W KAYeCTBEHHbIN MeToZ onpeaeneHus
CUHTEeTMYecKoro aHtuokucnutens ,X AX" B Tpex BuAax KOMOUKOPMOB.

WcnbiTaHma npoBoguav oToMeTpUYeckMm MeToAOM nocse AobaBku pacTBopa
FeCl« nony4yeHHOro 13 BellecTBa MeTaHO/bHON 3KcTpaknueii. MonyyeHHble pe3yb
TaTbl WCCMefoBaHUii OLEHUBaIM MaTemMaTW4yecko — CTaTUCTUYECKMM MEeTOAOM

UNTERSUCHUNG DES GEHALTES AN SYNTHETISCHEN ANTIOXIDAN-
TIEN IN FUTTERMISCHUNGEN. II. BESTIMMUNG DES ANTIOXIDANS
SXAX?

S. Monori, T. Rékasi und F. Békés

Zum qualitativen Nachweis und zur quantitativen Bestimmung des synthe-
tischen Antioxidans ,XA X" in drei verschiedenen Futtermischungen wird eine
Methode beschrieben. Die Untersuchungen wurden in einer durch Extraktion
mit Methanol erhaltenen Lésung nach Zugabe einer FeCl3Lésung durchgefuhrt,
wobei eine photometrische Methode angewendet wurde. Die Untersuchungser-
gebnisse wurden mittels einer mathematisch-statistischen Methode ausgewertet.

INVESTIGATION OF THE CONTENT OF SYNTHETIC ANTIOXIDANTS
IN FEED MIXTURES. II. DETERMINATION OF THE ANTIOXIDANT
JXAX”

S. Monori, T. Rékasi and F. Békés

A method is described for the qualitative detection and quantitative deter-
mination of the synthetic antioxidant ,X A X" in three different types of feed
mixtures. The investigations were carried out in a solution obtained by extracting
the sample with methanol and adding a solution of FeCl3to the extract. Ana-
lysis was made by a photometric method. The results of investigations were
evaluated by a mathematical-statistical method.

ETUDE DE LA TENEUR EN ANTIOXYDANTS SYNTHETIQUES DES
FOURRAGES COMPLEXES. Il. DOSAGE DE, L'ANTIOXYDANT «XAX»

S. Monori, T. Rékasi et F. Békés

Les auteurs décrivent 3 méthodes d’analyse qualitative et quantitative
pour déceler I'antioxydant synthétique «XAX». Les examens s'effectuaient &
partir de la matiére extraite & I'alcool méthylique, aprés ajoutement d’une solu-
tion de FeClI3 par voie photométrique. On a évaluer les résultats avec les métho-
des de la mathématique statistique.
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A Thiry-féle Coli- és Eccotrop taptalajok hasznalhatésaga a tej és
tejtermékek bakteriolégiai vizsgalata céljabol

DOSANE DOBOS KOVACS MARIA* é NAGY ISTVAN
Tejipari Vallalatok Trosztje, Tejtermékek Ellenérz6 Alloméasa, Budapest

Erkezett: 1974. julius S.

A tejizemek régi problémaja a mikrobioloégiai énkontroll hianya. A j6l fel-
szerelt Uzemi laboratériumokban is sziikség van olyan taptalajokra, amelyeknek
kezelése egyszer(i, és lehet6vé teszi a nem kivant mikrébacsoportok viszonylag
gyors kimutatasat. Az uzemi laboratériumok vizsgélati eredményei, valamint
mindsitései a 403.600/1955. sz. Elip. Min. helyettesi utasitas alapjan abban térnek
el az egészségligyi és allategészséglgyi ellenérz6 szervekét6l, hogy nem veszik
tekintetbe az orvosegészségugyi szempontokat.

A tejizemek szédmara tdbbek kozott fontos az Enterococcus csoport és az
Enterobacteriaceae csalad tagjainak, ezen belul az E. coli I, E coli, coliform cso-
port kimutatasa, amelynek céljara vizsgalataink alapjan a Thiry-féle Coli- és
Eccotrop taptalajok (1) a legalkalmasabbak.

Az 0Osszehasonlitdishoz a Colitrop esetében a Klimmer-féle (MSZ 3743 —70)
a Kessler —Schwenarton-féle (2), valamint a brillantzdéld — epepor — tejcukor
tartalm(G taptalajokat, az Eccotrop vonatkozdsdban a Litsky —Mallmann-féle
taptalajt, valamint az OKI altal készitett véresagart (2) hasznaltuk.

A vizsgélatok eredményét az 1—6. tablazatok mutatjak.

Az eredmények értékelése:
A Colitrop el6nyei:

1 Az 6sszehasonlitottak kdzo6tt a legérzékenyebb taptalaj, mert az 1ISO/TC
34/SC 6/WG 2 Secretariat 130) november 1972 szamu szabvanyban leirt brillant-
z6ld —lakt6z —epepor leveshez atlagban hasonlitva (100%-nak véve) a Kessler —
Schwenarton E. coli |. vonatkozasaban 96,56, coliformok esetében 92,84, & Klim-
mer-féle taptalaj 102,44, mig a Thiry-féle Colitrop E. coli I. vizsgalatakor 125,93,
a coliformoknal 126,24%-0s érzékenységgel rendelkezik.

2. 10 cm3 Osszfolyadékhoz 1: 10 aranyban adagolva, és kivant hémérsék-
leten tenyésztve (30 °C-on a coliformok, 38 °C-on az E. coli, és 44+ 0,1 °C-on az
E. coli I.) 12 6ran belil sarga, narancssarga szinnel (savképzés), és gaztermeléssel
jelzi a keresett coli csoport jelenlétét. 100—1000 cm3anyag vizsgalatahoz 24 6ra
tenyésztési id6 szikséges.

* D6sané Dobos Kovacs Maria jelenleg a Budapest Févarosi Allategészségiigyi Alloméas
Hus és Tejvizsgalé Felugyel6ség dolgozéja.
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7. tdblazat

25 g-os vajmintak dasitasa

Vajminta Dusité taptalaj
%-0s
Sor- Brillant-  Kessler- ) Thiry-féle kimutatasi
szama Jele 261d Schwe- Bouillon Coiitrop arany
narton
1 32-20 367 + _ N + 75
2 32- 14485 - + + + 75
3 32- 19914 + _ - + 50
4 32- 14869 + + - + 75
5 32- 19973 + + + + 100
6 32-20 224 + + + + 100
7 32-20 308 + - + + 75
8 25— 6625 + + + +
9 25- 6294 + + + + 10
10 25- 6180 + + + +
n 36- 15698 + - - + 50
» 36- 15673 - - - - 100
13 36- 15594 + - + + 75
14 36- 15698 - + + + 75
15 31— 7655 + - + + 75
4- esetek relativ gyakorisadga 80% 53,3% 73,4% 93,3% %-0s Ki-
mutatasi
arany
atlaga:
83,63%
Jelmagyarazat: + = pozitiv eredmény
— = negativ eredmény
3. A nem el6irt h6mérsékleten keltetve legfeljebb gaztermeles nélkul, csak
savtermeléssel jelzi az E. coli, E. coli I. és a coliforinok jelenlétét, és felhivja

a figyelmet az el6irt keltetési hémérsékleten szilkséges vizsgalat(ok)-ra, mert
példaul a Klimmer-féle taptalaj csak a tejcukorbontast, a Kessler —Schwenarton
és a brillantzéld—akt6z —epeportartalmi taptalaj csak a gaztermelést jelzik,
a Thiry-féle Colitrop mindkett6t.

3. A taptalajt nem kell el6késziteni, sem sterilizalni, mivel gyarilag eléallit-
hat6. A helyszinen a hiit6szekrénybdl kivéve, amikor a gélbél a szél allapotba
megy at, rogtdn hasznalhato.

5. Hasznalata nem igényel Durham csovet, mert a taptalaj zselatin tartal-
manal fogva a gaz nem tavozik el azonnal, hanem a folyadékrendszerben meg-
reked. Jelenlétér6l enyhe razogatas kozben a felszallé gazbuborékok révén meg-
gy6z6dhetiink.
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2. tablazat

E.coli és coliform szuszpenzi6 titere

Brillant Kessler . .
Higitas 261d Schwenarton Thiry Klimmer
10-7 + + + 110
108 + + + 10
10-9 _ . *12 6ra mulva + Zsifmondy sz(irén
telep
Jelmagyarazat: + — novekedés

— = novekedés hianya

* Egy masik ugyanazon higitasb6l nyert 1/10 cm3 E. colit vagy coliformot tartalmazé
élettani konyhasdéoldat egyike 100 cm3, a masika 1000 cm3 (a torzstaptalaj: desztillalt vizben
oldott).

Thiry-féle Colitropba oltva 24 6ra mualva sarga, narancssarga szin jelentkezik.

Ez E. coli és coliformok jelenlétét jelzi, amelyet Klimmer taptalajra térténé atoltassal
bizonyitottunk.

6. Szilard taptalajként is alkalmazhaté oly médon, hogy 2%-os, steril desz-
tillalt vizes agarhoz 1: 10 aranyban Colitrop taptalajt adunk. A coli és coliform
telepek e taptalajon a Klimmerhez hasonléan sargas, narancssargas szintek.

7. A taptalajban egyébként kékes-zoldes szinképzéssel ndvekszik a Salmo-
nella, kivéve a Salmonella typhi-t, valamint kék szinnel a Proteus, (Morganella,
Rettgerella), valamint a Pseudomonas.

8. A taptalaj savanyu tejtermékek kozvetlen vizsgalatara is alkalmas, ha a
taptalaj eltolédott pH-jat néhany csepp normal, vagy tized normal natronlig
vizes oldataval visszaallitjuk.

Az Eccotrop el6nyei:

1 Az 6sszehasonlitasra felhasznalt taptalajok kozil a legérzékenyebb. Ha a
véres agarral végzett vizsgalatok eredményét 100%-nak vesszik a Litsky ~ Mall-
mann 104%-o0s, a Thiry-féle Eccotrop pedig 129%-os érzékenységgel mutatja ki
a székletszennyezdédésre utalé Enterococcus csoport tagjait.

2. A t6égygyulladdsokoz6, valamint a tejipari szintenyészetek floérajaban
szerepld Streptococcusok az Eccotrop taptalajpan nem tenyésznek.

3. A taptalaj savanyl termékek kozvetlen vizsgalatara a Colitroppal azo-
nos modon alkalmas.

4. 37—38 °C-on torténd tenyésztés esetén 18, de teljes biztonsaggal 24 6éra
mulva séarga, narancssarga szinnel jelzi az Enterococcusok jelenlétét.

Tapasztalatunk szerint a Thiry-féle Colitrop, és Eccotrop taptalaj a csupan
laboratérium-technikai minimummal rendelkezd tejuzemekben is j6l alkalmaz-
haté. Pozitiv vizsgéalati eredmény esetén a taptalajokban tenyészd baktériumok
a hagyomanyos taptalajokon kitenyészthetdk.

IRODALOM
(1) Thiry, L.: Honvédorvos 72, (2), 113, 1960.
(2) Ormay, L.: Elelmiszerbakteriolégiai vizsgalatok. Orvostovdbbképzd Intézet, Budapest,
1970.
(3) Thatcher, F. S., Clark, D. S.: Microorganisms in Foods. Univ. of Toronto Press, Toronto,
1968.
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3. tablazat

Tej és tejkészitményekbdl E.coli I. és Coliform kimutatdsa kiulénb6z6 taptalajokon

A termék
megnevezése, jele

1973. X1. 1
Gorog sajt.....

1973. X. 31.
Sritett tej
Dunakeszi Kon-

Kistjszallas
Gyula (X. 30.)

Székesfehérvar
X1. 14.
Fogyasztasi tej
11 p. pack, tdml6
Fogyasztasi tej
0,51 p.pack. témlé
Iskolatej flakonbdl
Kefir .
Poharas tejfél .
Krémtaré ...
Veszprémi fzs.
taré
Flakon kakao .
Vanilias krémtaré
Mazsolas krémtaré
Adagoltvaj......

Trappista sajtok
X1. 19
641027-3

631027-5
641029-4 ..

Trappista sajtok
X1. 19.

631031-3 .
641028-6

Trappista sajtok
X1. 21

10261

10291

10304

10278
10317 ...

136

Brillantzold

C.coli I.

30

B

w
w O ©
S

O www ~

=

3a.
3a.
3a

o

Coliform

15 000

1300
95 000
30 a.

210
200
53

260
390

1100

360
95 000

9,1
1500
15 000

1300
12000

720
730
1300
1600
730

E.coli I.

30

30
30 a.
30 a.

Kessler—Schwenar-

Coliform

16 000

2000
640 000
30 alatt

160

240

240
360

1100

340
75 000

9,1
1400
13 000

1200
14 000

610
720
1400
1400
720

Thiry-féle Colitrop

E.coli I.

91

60

30 a.
30a.

(o2}

o

Gowwon ocoBRwR B

3a.
3a.
3a.

3a.
3a.

Coliform

23 000

4 400
110 000
30 a.

750
750
1600
1900
950

KHmmer

Coliform

5 500

3 100
640 000
10a.

215

275
245

60
240
325

1200
10a.

100000

100alatt
1500
18 000

1300
15 200

700
700
1400
1400
600



4. tablazat

Brillantzold taptalajon kapott értékeket 100% alapnak véve, dsszehasonlitdst végeztink
a masik harom téaptalajon kapott értékekkel. A szdzalékos kimutatasi aranyt a kévetkezd
tdblazat mutatja

Termék Brillantzold SCKhev?eslnearnon Thiry-féle Colitrop Klimmer
megnevezése, jele
E.coli I. Coliform E.coli I. Coliform E.coli 1. Coliform Coliform
1973. X1I. 1.
G6rég s ajt.......... 100% 100% 83,3%  106,6%  252,7%  153,3% 36,7%
1973. X. 31.
Sritett tej
Dunakeszi....... 10 10 100 153,8 200 338,5 238,5
Kistjszallas.. 10 100 100 67,4 10 115,8 67,4
Gyula (X. 31.) 100 100 100 100 100 100 *Brillz.:
30 alatt
Klimmer:
10alatt
Székesfehérvar
X1. 14.
Fogyasztoéi tej
11 p. pack .... 100 100 *Brillz.:
n 80 100 120 107,5
K-S:
30 a.
Fogyasztoéi tej
0,5 i p. pack 10 100 *Brillz.: 9 95,2 133,3 138,1 131,0
K-S: 30 a.
Iskolatej flakon-
Ol e 10 10 100 120 *Brillz.:
30 a. 145 122,5
Thiry:
3,6
Kefir s 10 100 116,4 81,1 180,3 169,8 113,2
Poharas tejfél . .. 100 10 *Brillz.: 92,3 #Brillz.: 100 92,3
3a. 3a.
K-S:3 Thiry: 6
Krémtaro ... 100 10 84,7 92,3 1250 10 83,3
Veszprémi fzs. 100 100 *Brillz.:3 100 200 109 109
K-S:
3a. i
Flakon kakaé ... 100 100 100 100 100 *Brillz.:
3alatt
Klimmer:
alatt
Vanilids krémtaré 100 100 100 100 100 Brillz.:
3 alatt
Klimmer:
alatt
Mazsolas krémtaré 10 100 80 87,2 100 100 27,8
Adagoltvaj.... 100 100 62,6 78,9 106,7 115,8 105,3
Trappista sajtok
X1. 9.
641027-3 100 100 100 100 100 100 oBéilllz.:'
Klimmer:
10 10a.
631027-5 10 10 100 93,3 106,6
641029-4 . 10 100 100 86,7 100 126,7 120
Trappista sajtok
X1, 19.
631031-3 100 100 100 92,3 100 1154 100
641028-6 100 100 100 116,7 100 113,3 126,7




Termék
megnevezése, jele

Trappista sajtok
X1. 21.

10261 .
10291 .
10304 .
10278 .
10317 .

Atlag %

m

4. tablazat folytatasa

Kessler— .

Brillantzold Schwenarton Thiry-féle Colitrop Klimmer
.coli I. Coliform E.coli I. Coliform E. coli I. Coliform Coliform
100 10 123,2 84,7 124.,6 104,2 97,2
100 100 104,2 98,6 126,4 102,7 95,8
100 100 98,9 107,7 101,1 123 107,7
10 100 79,1 87,5 125 118,8 87,5
100 100 96 98,6 121,3 130,1 82,0
10 10 96,56 92,84 125,93 126,24 102,44

* Jelolt helyeken a %-os arany nem fejezhetd ki, itt csak az értékeket jeldltik meg.

Minta
szama

V1.

138

Brillant-
z6ld leves

0,91
0,30
0,30
0,36
0,30

0,30

Kessler —
Schwenat-

ron

0,36
0,36
0,36
0,91
0,36

0,30

Tejporvizsgalat

Thiry-féle Colitrop

E.coli

120
120
1,60
0,90
0,90
0,90

Coliform

1100
1100
1100
1100
1100
1100

5. tablazat

2%-0s agarhoz
1:10 aranyban Kimmer
adagolt Colitrop

300 100
300 300
300 300
100 alatt 100a.
10 a. 100a.
10 a. 100a.



Enterococcus vizsgalat tej és tejtermékekben

A termék megnevezése vérngngér Litsky—Malimann
és jele
baktérium sz. baktérium sz. %
Gorog sajt
1973. X1I. 1. 9 200 11 000 119
Fogyasztasi tej
1polipack 170 173 101
Iskolatej flakonb6l 140 140 10
Kefir 9,2 9 97
Poharas tejfél 110 120 109
Krémtaré 200 230 115
Félzsiros turé 163 160 98
Flakon kakad 160 190 118
Mazsolas krémtiré 73 6,4 87
Adagolt vaj 9,4 9,3 95
Fogyasztasi tej
0,5 lpalack 140 150 107

6. tablazat

Thiry-féle Eccotrop

baktérium sz.

13 000

8 s sBBEsrBB

7. tablazat

Pathogen baktériumok névekedésének 6sszehasonlitasa

—~ Téaptal aj
Mikréba

Salmonella typhi

Taptalaj
Mikroba”

Streptococcus lactis,
termophilus, agalactiae

Jelmagyarazat: 4- novekedés

Bouillon Colitrop
+ -
Steril tej Eccotrop

+

novekedés hianya

%

141

117
142
119
154

125

13,6

142
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MPUMEHNUMOCTb NMUTATE/NIbHOW CPEAbLI N ANA
BEAKTEPNOJOITMYECKOTO MCCNEAJOBAHNA MOJTOKA U
MONOYHbLIX MPOAYKTOB

M. Oowa-H3 — [Jjo6ow KoBau n . Haab

MutatenbHble cpegbl Colitrop u Eccotrop Thiry noaxogdawme ana npu-
MEeHEeHNA B I'Ia60paTOpr|X ycnosusx ¢ TECXHUYECKUM munumymom n 8 XOPOLUO
060pyAoBaHHbIX NabopaTtoprax MOIOYHbIX 3aBOAOB A/11 NPOCTOr0 N OTHOCUTESIbHO
6bicTporo o6HapyxeHus Enterobacteriaceae (kpome Tuna canmoHesnna) rpynmebl
Pseudomonaceae, Enterococcus B MOJIOKE ¥ .MOMIOYHbIX MPOAYKTax. MutatenbHas
cpega Colitrop 125,93%-0i1 4yBCTBUTE/BHOCTbIO NOKasbiBaeT Hanuume E. coli 1
a 126,24%-0i 4yBCTBUTE/IbHOCTbIO Hanuume rpynnbl Coliform no cpaBHeHuto ¢
Kessler - Schwenarton, KHmmer un Brillant 3eneHbIii )xenn4yHO-NOPOLLIKOBOTO
peareHToM. MNuTaTtenbHas cpega Eccotrop 4yyBCTBUTENLHOCTLIO 129% nokasbiBaeT
Hanuune Enterococcus Mo CpaBHEHMWIO C peareHToM JIuTcku-ManmaHH-a u arapo-
HaTpMeBOro asnAoBOr0 KPOBSAHOrO arapa paspaboTaHHOro [ocyAapCTBEHHbIM
NWHcTtuTtyTom CaHVlTaleVl.

Konutpon B xuakoi cpege ob6bemom 10 cm3(nobasnss K cpede B nponopuuu
1: 10) obHapyxuBaeT Hanuume E. coli npu Temnepatype 44 —0,1°C, Hannuve E.
coli n coliform npu Temnepatype 37 —38°C B TeyeHun 12 yacos, a Eccotrop npwu
Temnepatype 37-38°C B TeueHun 18-24 uyacoB o6HapyxumBaeT Enterococcus.

Ha onpepeneHHol TemnepaType B xugkoii cpege o6bemom 1000 cm3Colitrop
BbiiBNseT Hannume E. coli I., E. coli, Coliform B TeyeHun 24 vyacos.

VERWENDBARKEIT DER NAHRBODEN COLITROP UND ECCOTROP
VOM THIRY-TYP BEI DER BAKTERIOLOGISCHEN UNTERSUCHUNG
VON MILCH UND MILCHPRODUKTEN

M. Doésa-Dobos Kovacs und |. Nagy

Die Nahrbdden Colitrop und Eccotrop vom Thyri-Typ sind in Uber eine
minimale laboratoriumstechnische Ausrustung verfigenden und in gut instru-
mentierten Milchbetriebslaboratorien gleicherweise geeignet, die Anwesenheit
von Mikroben der Familien Enterobacteriaceae (mit Ausnahme von Salmonella
typhi), Pseudomonaceae und der Gruppe Enterococci in Milch und Milchproduk-
ten einfach und verhéaltnisméassig rasch nachzuweisen.

Der Nahrboden Colitrop ist fahig, die Anwesenheit von E. coli I. bei einer
Empfindlichkeit von 125,93%, die der Gruppe Coliform bei einer Empfindlich-
keit von 126,124% — im Vergleich mit den N&hrbéden Kessler—Schwenarton,
KHmmer und Brillantgriin-Gallenpulver-Milchzucker — nachzuweisen. Der
Néahrboden Eccotrop zeigt die Anwesenheit von Enterococci bei einer Emp-
findlichkeit von 129% an — im Vergleich mit dem Nahrboden Litsky —Mal-
mann und mit dem von Landeshygienischen Institut entwickelten N&hrboden
aus Natriumazid —Blutagar.

In einem flissigen Medium von 10 cm3Volum zeigt der Nahrboden Colitrop
(dem Medium in einem Verhdaltnis von 1:10 zugefiigt) die Anwesenheit von E.
coli I. bei 44+ 0,1 °C und die Anwesenheit von E. coli und von Coliformen bei
37—38 °C in 12 Stunden, wahrend der Nahrboden Eccotrop die Anwesenheit
von Enterococci bei 37-38 °C in 18—24 Stunden an.

Die Anwesenheit von einem einzigen E. coli L, E. coli, und Coliform wird
vom Nahrboden Colitrop bei der oben angegebenen Temperatur in einem flissi-
gen Medium von 1000 cm3Volum in 24 Stunden angezeigt.
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SUITABILITY OF THE NUTRIENT MEDIA SOLITROP AND ECCOTROP
OF THIRY-TYPE FOR USE IN THE BACTERIOLOGICAL INVESTIGA-
TIO O MILKAN DAIRY PRODUCTS

AA. Dbésa-Dobos Kovacs and |. Nagy

The Thiry-type nutrient media Colitrop and Eccotrop proved to be suitable
for the simple and relatively quick detection of the members of Enterobacteria-
ceae (with the exception of Salmonella typhi), of the family Pseudomonaceae
and of the group Enterococci in milk and in dairy products, both in dairy plant
laboratories equipped with the minimum requirements of laboratory technique
and in those having an up-to-date equipment.

The nutrient medium Colitrop was capable of detecting the presence of E.
coli | at a sensitivity of 125.93% and of the Coliform group at a sensitivity of
126.24%, in comparison to the nutrient media Kessler —Schwenarton, KHmmer
and brillantgreen—powdered bile —actose. The nutrient medium Eccotrop,
in turn, indicated fhe presence of Enterococci at a sensitivity of 129%, in compa-
rison to the nutrient medium Litsky-Malmann and to the sodium azide-bloody
agar medium developed by the National Institute of Public Hygiene.

The presence of E. coli | was indicated by Colitrop (added to the medium
in aratio of 1:10) in aliquid medium of 10 cm3volume in 12 hours at 44 + 0.1 °C,
the presence of E. coli and Coliforms in 12 hours at 37 —38 °C whereas Eccotrop
indicated Enterococci at 37—38 °C in 18—24 hours.

In a liqguid medium of 1000 cm3 volume Colitrop indicated at the above
stated temperature the presence of even one single E. coli I, E. coli and Coliform
in 24 hours.

L’APPLICABILITE DES MILIEUX NUTRITIFS COLI ET ECCOTROP
D'APRES THIRY A L'ETUDE BACTERIOLOGIQUE DU LAIT ET DES
PRODUITS LAITIERS

AA. Dbsa - Dobos Kovacs et |. Nagy

Les milieux Colitrop et Eccotrop d’aprés Thiry se prétent, dans les labora-
toires de l'industrie laitiére ne disposant que d'un minimum technique ainsi
gque dans ceux bien équipés, au décélement simple et relativement rapide des
Enteribacteriaceae (& I'exception de la Salmonella typhi), de la famille Pseudo-
monaceae et des membres du groupe Enterococcus dans le l4it et les produits
laitiers.

Le milieu démontre, — comparé aux milieux Kessler—Schwenarton, Klim-
mer et vert brillant — poudre de bilelactose, —la présence d’E. coli et du groupe
Coliform avec des sensibilités respectives de 12593 et 126,24 p.c. Le milieu
Eccotrop démontre la présence des Enterococci avec une sensibilité de 129 p.c.
par rapport aux milieux Litsky-Malmann et azide de sodium — gélose au sang,
développé par ITnstitut National du Salut Publique.

Dans un milieu liquide de 10 cm3le Colitrop (ajouté au milieu & une pro-
portion de 1:10) démontre en 12 heures la présence d’E. coli |. & 44+ 0,1°C, celle
de I'E. coli et des coliformes & 37-38 °C, tandis que |’Eccotrop démontre les
enterococci & 37 —38 °C dans 18 & 24 heures.

Dans 1000 cm3de liquide le Colitrop démontre, a la température indiquée,
la, présence d'un seul E. coli L, E. coli ou Coliform dans 24 heures.
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Styrol pirolizistermékeinek gazkromatografias vizsgalata borban

mattyasovszky pal

Orszagos Bormindgsité Intézet, Budapest

Erkezett: 1974. janius 18.

A vegyipar termékei ma mar nélkulézhetetlenek mindennapi életiinkben.
Ezeknek az anyagoknak — melyeket egyarant hasznal az ipar és a mez6gazdasag
— mUszaki, gazdasagi hatasuk szinte felmérhetetlen.

Az anyagok el6éllitAsa soran azonban sok olyan melléktermék jon létre
(gaz, folyadék, szilard halmazallapoti termékek), melyeknek képz6dését elke-
rilni nem tudjuk. A szilard, vagy nem ill§ folyékony halmazallapotd mellékter-
mékeket nagy anyagi raforditdssal igyekeznek megtisztitani (Ulepit6k, derit6k
kozbeiktatdsaval), hogy kérnyezetszennyezd hatasuk minél kisebb legyen.

A géazhalmazéllapoti szennyez6anyagok megkdtése és tisztitasa |ényegesen
nehezebb feladat. A sziir6 és tisztit6 berendezések igen nagy anyagi befektetést
igényelnek, és hatasfokuk sem mindig kielégit6. igy az ipari Uzemek kérnyékén
a légszennyezés nagyon komoly kdrnyezetvédelmi problémat jelent.

Légszennyezés azonban nemcsak a gyartas folyaman johet |étre, hanem ott
is, ahol nagy mennyiségl vegyipari terméket alapanyagként, vagy csomagol6-
anyagként hasznalnak fel. Ezeknek az anyagoknak egy része a felhasznalas utan
értéktelenné valik. Természetesen a felhasznald miel6bb igyekszik megszaba-
dulni a szaméara értéktelenné valt és nagy helyet foglalé anyagoktél. Ennek
egyik mddja, hogy az éghet6 anyagokat elégetik.

A gyartas és a megsemmisités helye korul a légszennyezés karokat okozhat
a kornyék mez6gazdasagi kultaraiban.

A légszennyezés altal fert6zott teriileteken az el6idéz6 és a karosult fél sza-
mara egyarant fontos annak a megallapitdsa, hogy a légszennyezést milyen
anyagok idézték elé.

Intézetiink gyakorlataban egy konkrét eset jelentkezett, egy teriileten a
sz616 fert6zottsége kovetkeztében mintegy 10hl bor vegyszer izlivé valt. A kérdés
az volt, hogy mit6l szarmazik a bor idegen ize.

Az érzékszervi vizsgalat azt mutatta, hogy a bor tartalmaz természetes
bortdl eltér6 idegen anyagokat, feltehetéen Styrol jelenléte miatt.

Ennek eldontésére gazkromatografids vizsgélatokat végeztink.

Minta el6készitése

1000 cm3bort hidegen telitettiink alt. NaCl-el, majd folyamatos extrahalé
készillékben alland6é intenziv keverés mellett (magneses vibratorral) 300 cm3
dietiléter- n-pentan 2 : 1 keverékének allandé visszataplalasaval 2 éran keresztil
extrahaltuk.
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Az extrahalas befejezése utan a szerves és vizes fazist szétvalasztottuk, majd
3x50 cm3desztillalt vizzel kirdztuk a szerves fazist.

Az igy nyert extrahatumot sicc. NaZS04on szaritottuk 12 6ra hosszat. A
vizmentesitett szerves fazist vakuumban 40 °C-on szarazra paroltuk, a parlasi
maradékot 2,0 cm3éterben oldottuk, és ezt az oldatot gazkromatografaltuk.

Gazkromatogréfias korulmények

Késziilék: JEOLJGCIIOO
Kolonna hossz: 3 m lveg
Kolonna bels§ atm.: 3 mm
Hordozé: Chromosorb W ,,HP” 80/100 mesh
Nedvesit6: PEG 20M
Nedvesités: 20%
Elpéarologtaté héin.: 235 °C
Detektor hém.: 240 °C
Kolonna hémérséklet program: 60 °C-130 °C 3 °C/min
130 °C 20 perc izoterm

130°C-145°C 1°C/min
145°C- 160 °C 3 °C/min

160 °C 5 perc izoterm
160 °C —200 °C 6 °C/min
200 °C izoterm
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Gazaramlasi viszonyok:

Vivégaz N2

Hidrogén
Levegd

Detektor
Erésités

30 cm3min
0,7 kg/cm2
2,0 kg/cm2

kettés FID
E = IxIO -9

A fent leirt korilmények kézoétt felvettik a vizsgaland6é bor kromatog-

ramjat.

Felvitt mennyiség: 4,0 u\
A bor kromatogramjat az 1 abra mutatja.

A bor kromatogramjan el6szor a természetes komponenseket azonositottuk
retenciés id6 alapjan.

Ezek az anyagok a kovetkezdk:

Cslcs
szam

Rt

5,47

6,35
11,60
13,63
16,72
18,66
28,40
32,05
50,77
71,19
77,06

Természetes anyag

metanol + etilacetat
etanol

i-butanol

n-butanol
i-amilalkohol
n-amilalkohol
heptanol-1
nonanol-2
propéandiol-1,3

7. tdblazat

nem azonositott komponensek, melyek azonos korilmények k6zott
minden természetes borban megtalalhaték

Azonos koérilmények kozott felvettiik a Styrol kromatogramjat, melyet a
2. dbra mutat.

A f6bb komponensek azonositasat elvégeztik, ezek a kovetkezdk:

Jelolés

st,
Sto
st,
St,

Rt

21,90
22,41
23,40
26,86
27,30
28,41
29,12
30,64
37,17
38,92
57,54

m-dietilbenzol
p-dietilbenzol
nem azonositott
nem azonositott
nem azonositott
m-etilvinilbenzol
p-etilvinilbenzol
nem azonositott
m-divinilbenzol
p-divinilbenzol
naftalin

Styrol komponensek

2. tablazat
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Retencios id6 alapjan azonos komponenseket a bor és a Styrol kdzott egy
anyag kivételével nem taldltunk. Ez az anyag az St3, a borban ez a komponens
a 19. szaml. Ennek az anyagnak az azonositasat standard hianyaban nem tud-
tuk elvégezni. A vizsgalatnak ebben a fazisaban felmerilt az a kérdés, hogyan
lehetséges az, hogy a Styrol f6 komponensei nem talalhatok meg a borban, csak
ez az ismeretlen anyag, ami szazalékos aranyat tekintve elhanyagolhatéan kevés
a tébbi komponenshez viszonyitva.

A teljesebb kiértékelés lehet6sége miatt elkészitettik a bor és a Styrol addi-
ciés kromatogramjat, melyet a 3. abra mutat.

Az addiciés kromatogrammon lathatjuk, hogy az St3 mely azonos a bor 19.
szamu komponensével, ezt a csucsot valdban megemelte, ha csekély mértékben is.
A Styrol f6 komponensei (etilvinilbenzol, vinilbenzol, divinilbenzol) a borban nem
talalhatok meg.

Ez az egy anyag ilyen kismennyiség( jelenléte viszont nem indokolta volna
a bor intenziv idegen illatat, izét.

A vizsgélat folyaman felmerilt az a lehet6ség, hogy égetéshdl szarmazé
pirolizistermékek okozzak a vegyszerizt.

A pirolizistermék kondenzatuménak azonos kérilmények kozott felvettik
a kromatogramjat, ezt a 4. dbra mutatja.

A Styrol és a pirolizatum kézs komponenseket egy anyag kivételével nem
tartalmazott. Ez az anyag a Styrol pirolizdtum 19. szami komponense, mely
Rt'érték alapjan megegyezik az St3 anyaggal.

Ezt biztosan eldontendd felvettiik a Styrol és a pirolizistermék k&zos kro-
matogramjat. Ezt az 5. abra mutatja.

Az addiciés kromatogram igazolta feltételezésiinket, amennyiben a Styrol
komponensek kilon csicsot adtak, a 19. komponens kivételével. A kérdéses
anyag mennyiségi megoszlasa a Styrolban és a pirolizatumban igen eltér6 volt.
Gorbe alatti teriilet alapjan a pirolizatum ezt a komponenst hétszeres mennyi-
ségben tartalmazza.

Ezek utan azt kellett vizsgalnunk, hogy a pirolizistermékek koézll a fent
emlitett komponensen kivil tartalmaz-e a bor mas anyagokat is.

A retencios id6k dsszehasonlitasa alapjan a kovetkez6 k6zos komponenseket
talaltuk az izhibas bor és a pirolizatum anyagaiban:

3. téblazat
Cslcs
szam Rt
is 19,86
17 21,09
19 23,37
20 24,93
21 25,79
34 46,84
43 65,13
44 67,03

A feltételezésunk helyességét igazolta a bor és a pirolizistermék addicios
kromatogramja. A kozds komponensek cslicsmagassaga megndétt, ami igazolja,
hogy a bor ezeket az anyagokat tartalmazza (6. abra).

A cslcsok novekedési ardnya a standardként felhasznalt pirolizistermék
kromatogramjanak mennyiségi viszonyait hiven tikrozi.
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Az, hogy a bor — a pirolizistermékkel k6z6s anyagai — mennyiségi aranyait
tekintve nem minden esetben mutatjak ezt az dsszefliggést, latszélagos ellent-
mondast mutat. Ennek oka az, hogy egyrészt az elégetett miianyagok anyagai
nem mindig azonosak (adalékok, szinez6anyagok stb.), masrészt a bekeriilt
anyagok abszorpciés viszonyait nem ismerjuk.

Méréseinkbél az alabbi kovetkeztetéseket vonhatjuk le.

A bor idegen ize nem a Styrol komponensekt6l, hanem az égéstermékekbdl
szarmazik.

A bor kromatogramjan talalhaté cslcsok jelent6s szazalékat a pirolizatum-
mal azonos anyagok adjak.

A szennyezés mértéke jelent6ésnek mondhaté, mert az égéstermékek kom-
ponensének 20%-a (8 féle anyag) adszorbedlddott és igy a bor vegyszerizéért
ezek az anyagok a felel6sek.

FTASOXPOMATOIPA®NYECKOE NCCNEAQOBAHWE MNMPOAYKTOB
MMPONTM3A CCTUPONA B BUHE

M. MaTTSALWOBCKN

B cratbe aBTOp 3aHMMaeTcs ra3oxpomarorpatunyeckvM UCNbITaHNEM skycoso
JedeKTHbIX BMH, KOTOpble NOPOKM 06pa3oBasiMCb B pesynbTare 3arps3HeHus
BO3fyXxa. BblaBneHne nNpou3BOAHbLIX CTUPO/A 06pasyroLmXcs Npyu NPou3BoOACTBE
n nepe- paboTke njactmMacc W WX MPOAYKTOB MNUPON3a B BUHE BO3MOXHO OCY-
LecTsnUTb Ha konnoHe P. E. G. 20 000 npu 20%-0M yBriaxHeHUU. B yka3aHHbIX
YCNOBUAX KOMMOHEHTbl NpUMeceli XOpOLIO OTAEMMMblI OT COCTaBASOWMX Ha-
TypasibHOro BUHA.

GASCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG DER PYROLYSEN-
PRODUKTE DES STYROLS IN WEIN

P. Mattyasovszky

Die gaschromatographische Untersuchung eines infolge von Luftverunreini-
gungen in Wein vorkommenden Geschmackfehlers wird besprochen. Es wurde
dabei gefunden, dass die Anwesenheit von bei der Herstellung und Bearbeitung
von Kunststoffen entstandenen Styrolderivaten bzw. ihren Pyrolyseprodukten
in Wein auf einer P.E.G. 20.000-Kolonne mit 20%iger Befeuchtung nachge-
wiesen werden kann. Unter den in der Abhandlung beschriebenen Bedingungen
sind die verunreinigenden Komponenten von der naturlichen Bestandteilen des
Weines gut abtrennbar und nachweisbar.

INVESTIGATION BY GAS CHROMATOGRAPHY OF THE PYROLYSIS
PRODUCTS OF STYRENE IN WINE

P. Mattyasovszky

The investigation by gas chromatography of a taste defect in wine caused
by air pollution is discussed. It was found that styrene derivatives and their
pyrolysis products formed during the production and processing of plastics can
be detected in wine by means of a P.E.G. 20.000 column of 20% wetting.
Under the conditions specified in the treatise the contaminating components can
be readily separated from the native ingredients of wine and detected.
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A Cola-tipusld uditéitalok mikrofléraja*
SZENTPETERY KATALIN
Erkezett: 1974. november 14.

* A MOTESZ Magyar Mikrobiolégiai Tarsasadganak 1974. évi Nagygy(lésén elhangzott
el6adas.

A Cola-tipusu udit6italok csoportjAba olyan italokat sorolunk, amelyeket
megfeleléen el6készitett vizb6l, széndioxidbdl, szervetlen savakbdl, aromaanya-
gokbol és esetlegesen szinez6anyagokbdl allitanak el6. Bioldgiai stabilitas tekin-
tetében a kevéssé érzékeny italok kozé tartoznak. Osszetételiikre jellemzd, hogy
nitrogénvegyiiletekben és novekedéshez szilkkséges tapanyagokban szegények,
pH-juk 2,6 és 2,9 kdz6tt mozog, a palackozott italban 0,4-0,7 s% CO, lehet.
A fenti koriilmények sok mikroorganizmus novekedésére gatlé hatdssal vannak,
tehat a Cola italoknal mikrobiolégiai eredetli romlas nagyon ritkan lép fel.

Vizsgalatainkkal azt kivantuk megfigyelni, hogy az ital kezdeti csiraszama
az eltartds soran idében hogyan valtozik, illetve az adott kezdeti csiraszam az
ital tartdssagat hogyan befolyasolja. igy a mikroorganizmus-szamot megéallapi-
tottuk a fejtés utan, valamint egy hénap, illetve egy év eltelte utan. A palacko-
zott italt a vizsgéalatok elvégzéséig 20 —25 °C-on taroltuk.

Medgfigyeléseink kiterjedtek a mesophyll aerob él6 csiraszam, az Endo-
agaron nétt mikroorganizmus-szam, valamint az éleszt6- és penész-szam, illetve
a tejsavbaktériumok szdméanak megéllapitasara. A mintak feldolgozdsa memb-
ranfilteres sz(irés moédszerrel tortént, ahol 0,45 /mi pérusatméréji cellul6z-nitrat
filtert hasznaltunk.

Az eredmények 10, kiilonb6z6 id6pontban, mas-mas helyen eléallitott Cola
italok mikroflorajanak véltozasat reprezentaljak. Egy minta 9 palackozott
italt foglalt magaba, igy a harom vizsgalati idépontban 3-3 paralellel dol-
goztunk.

Fejtés utan vizsgalva az ital mikrobiologiai allapotat megallapitottuk, hogy
minden esetben a kész termék él6 mikrofléraval rendelkezett. A termék kezdeti
csiraszamanak mennyiségi és mindségi 6sszetételétdl fligg a tovabbiakban, hogy
a romlas bekovetkezik-e és mikor kdvetkezik be. Molitoris szerint Cola italban
csak tobb, mint 200 000 baktérium/cm: esetén lép fel lathaté zavarosodas, illetve
éleszt6s fert6zottségnél 100 000 db/cm3 a kiiszdbérték.

Az altalunk vizsgalt italokban a mesophyll aerob csiraszam fejtés utan at-
lagban 13—14 db/20 cm3volt (1. abra). A kezdeti alacsony csiraszam az eltartas
soran csokkent, 1 év mulva atlagosan 3 -4 db/20 cm3baktériumot tudtunk ki-
tenyészteni. Az egy évre kitenyésztett baktériumok telepeit mikroszkoposan
megvizsgalva megallapitottuk, hogy morfolégiailag majdnem mind Clostridium
és Bacillus tipusu spéras baktériumoknak tlintek.

A fejtés utan, illetve afejtés utdn 1hdnapra a marhahtskrém-agaron végzett
vizsgalat soran tobb alkalommal kitenyésztek a Micrococcus és Sarcina nemzetség
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db/20ml EV/l kezdeti cslraszam

Wfa kezdeti cslraszam

db/20mt mm lhénap milvaa csiraszam
m] 1év milvaa csiraszam

15

mez6til aerob sav pozitiv csira

csira Endo - agaron
7. abra 2. abra
A mezofil aerob csiraszam és az Endo-agaron Az éleszté-, penész- és
kitenyésztett sav pozitiv baktériumszam tejsavbaktérium-szam valtozasa
valtozasa Cola-italban Cola-italban

baktériumai. Ezen baktériumok az egyéves vizsgalat soran mar nem voltak ki-
tenyészthetdk.

Az Endo-agaron végzett tenyésztések soran tipusos Escherichia coli-1 az
italbél nem tenyésztettiink ki, de sav pozitiv, coliform baktériumok kitenyész-
tek. Ezek kezdeti szama alacsony volt (1. abra). Az egy hénapra végzett vizsga-
latoknal a Gram-negativ, glukézt és lakt6zt fermentald palcdk szdma atmene-
tileg megemelkedett, de az 1 éves eltartds utan mar nem tenyésztek ki Colabdl.
Laktézos bouillonban végzett erjesztési proba soran ezen telepek részben sav- és
gazképzést, részben csupan savképzést mutattak. Az IMVIC sor, biokémiai
teszt vizsgélata soran indolképz6 baktériumok eld'fordulasat nem tapasztaltuk.

Az udit6italra romlas szempontjabél a legveszélyesebb mikroorganizmusok
az éleszt6k, mivel néhany fajuk — a kedvezétlen italosszetétel esetén is — sza-
porodni képes. Sand szerint az udit6italok mikrobiolégiai romlasat 90%-ban az
éleszt6k okozzak. Ezen italkarositd éleszt6fajok az lledékképzéssel, az ital zava-
rositdsaval és ritka esetben az erjedéssel az italt élvezhetetlenné teszik, meg-
rontjak.

Vizsgélatainkbol megéallapithatd, hogy a kezdeti élesztészam 1 hénap alatt
jelentésen megemelkedett az italban, de nem érte el a zavarosodast okozd mér-
téket (2. abra).

A Cola italok eltarthatésagaval kapcsolatos vizsgalataink soran 36 db min-
tat kisértink figyelemmel, melyek kozil egy mintanal 58 napra nagymérték
csomoés Uledékképz6dést figyeltink meg, de zavarosodast nem tapasztaltunk.
Mikroszképos vizsgélattal megallapitottuk, hogy az éleszt6k nagymértéki elsza-
porodasa, 10:i—101db/20 cm: okozta a romlast. Ugyanezen mintanal az egy évre
végzett vizsgéalat soran éleszt6t mar nem tudtunk kitenyészteni. Ebbdl arra ko-
vetkeztetiink, hogy Cola italban ezen éleszt6-fajok nem tartjak meg életképes-
ségiket egy évig, csupan a palackozas utan néhany hénapig életképesek.
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Az italbdl kitenyésztett penészek az oxigénhiany és a széndioxid-tartalmu
kérnyezet miatt szaporodasra nem képesek, de 1 év mulva is kitenyészthet6k
a Colabdl (2. dbra). Ez atény a penész-spérak nagy ellenalloképességére utal.

Tejsavbaktériumok el6fordulasét is tapasztaltuk Coldban, de szadmuk igen
alacsony volt, mely az 1 hénapos tarolas utan tovabb csokkent, és 1 év mulva
mar nem tudtuk a tejsavbaktériumot kitenyészteni. (2. abra.) A tejsavbaktériu-
mok f6leg a Pediococcus és Leuconostoc nemzetségekbe tartoztak.

Néhany esetben savtolerans Acetomonas fajok el6fordulasat is tapasztaltuk
Colaban, de szamuk elenyész6 volt.

Osszefoglalban megallapithaté, hogy a kezdeti alacsony csiraszam a mikro-
organizmusok szédmara kedvezétlen Cola italban atmenetileg emelkedhet, de
romlashoz nem vezet. Tehat, ha a palackozott italban a fejtés utan 50 db/20 cm3
alatt van a mesophyll aerob baktériumszam, a penész-, illetve tejsavbaktérium-
szam, akkor az ital eltarthatésaga varhatdlag az elGirasnak megfelel6 lesz.

Eleszt6k jelenléte esetén mas a helyzet. Itt a kezdeti csiraszam 10 db/20 cm3
alatt kell, hogy legyen, mert atmeneti szaporodas allhat be, mely az italban dle-
dékképzdédést, zavarosodast, ritka esetben erjedést okozhat.

Cola italb6l 9 éleszt6torzset izolaltunk, melyeknél vizsgaltuk a gluk6zkon-
centracié toleranciat, valamint teszt-Colaban az erjedést és szaporodast. A vizs-
galatokat széndioxidmentes teszt-Cola italban végeztik, melynek pH-ja 2,8
volt, Brix°-a pedig 11,2. Megfigyeléseink soran megallapitottuk, hogy a 9 éleszt
torzs kozul 4 képezett Coldban gazt. Ezen gazképzd éleszt6k a Cola-taplevest
nem mindig zavarositottdk meg, hanem — ezen esetekben — lledéket ké-
peztek.

Irodalmi utaldsok szerint erjedésb6l ad6dé romlas nagyon ritkan fordul elé.
Sand 10 db romlott Cola kdzll csak egy esetben észlelt Candida reukaufii és C.-
parapsilosis varietas intermedia fajok altal okozott erjedéses romlast, de ezen
romlott Colakbdl nagy szamban baktériumot is kitenyésztett. Mossel és Sclwlts
adatai szerint a Cola-tipusu uditditalokbdl izolalt éleszték inkabb oxidativ, mint
fermentativ tipusidak.

Az Aaltalunk izolalt éleszt6k ozmotoleranciajat 60%-os glukéz és 0,5%-0s
éleszt6kivonat tartalma taptalajon vizsgaltuk. A 25 °C-on inkubalt lemezeket
4 nap mulva értékeltik. A Colat fermentalé tdrzsek mind ozmotoleransak vol-
tak. Az oxidativ tipusu éleszt6torzsek kozott kett jol novekedett a 60%-os gli-
kéztartalmu taptalajon, harom torzs pedig alig, ill. egyaltalan nem noévekedett.

Teszt-Colaban vizsgalva az izolalt éleszt6k szaporodasat megallapitottuk,
hogy az ozmotolerans éleszt6k kozil az 1-es torzs nem szaporodott. Ezen éleszt6-
térzs a 60%-0s glikozt és élesztékivonatot tartalmazé taptalajon, — tehat
optimalis tapanyagfelvétel mellett —jél szaporodott. Cola-italban a szaporodé-
képesség hianyat a nem optiméalis tdpanyagfeltétellel magyarazzuk.

Tobb torzsnél elnyujtott ndvekedést tapasztaltunk, mas esetben a szaporo-
dast gyuriiképz6édés kisérte. A 60%-0s gliikoz-agaron alig novekedd éleszték
szaporodasa a teszt-Colaban igen csekély mértékl volt. A vizsgalt 9 térzs kozul
a colat erjeszt torzsek szaporodtak a legintenzivebben.

A palackozott italbdl izolalt éleszt6torzsek vizsgalt jellemzGit az 1 tabla-
zatban foglaltuk Ossze. Taxonémiai meghatarozast az izolalt torzseknél eddig
meég nem csinaltunk, de feltétlenil szilkségesnek tartjuk ezen vizsgalatok elvég-
zését. A Cola-tipusu italokat szelektiv taptalajnak tekinthetjik — specidlis 6sz-
szetételik miatt — a ndvekedési-anyagokra autotréfias éleszték szempontjabol.
Az altalunk izolalt tdrzseknél is tapasztaltuk ezt a jelenséget, ugyanis a palac-
kozott italban az éleszt§ megtartotta életképességét, de szaporodasra mar nem
volt képes, vagy csak igen kis mértékben. A teszt-Coladban intenzivebb szaporo-
dast mutato térzsek sem tudtak olyan mértékben felszaporodni a palackozott
Coldban, hogy annak zavarosodasat okoztadk volna.
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7. téblazat
A vizsgalt éleszt6torzsek jellemz6i

Szaporodas Cola-italban

Torzs- o Gazképzés N(é\é(:/k_eodsés _Eleszts-
szam zavggc;so- Eg;zr:s_ dledék Cola-italban gluk()z-oagaron pigmentacié

1 o o (¢] + + +

2 o + + + piros

3 o o + + + + + +

4 o + o+ + + + + + + +

5 o [e] + (o] + + piros

6 + + e} o + +

7 + + + + + + + +

8 o] o + + + + + +

9 + o (o] o + + +

Magyarazat a tablazathoz:

O — nincs jelenség
+ + + —jol észlelhetd a jelenség

Sund, Perigo, Schara, Seelinger és Werner kutatasai szerint Cola-italok rom-
lasat leggyakrabban a Saccharomyces, Candida, Torulopsis, Pichia és Hansenula
fajok okozzak. A romlast okoz6 éleszt6k izolalasi gyakorisagabdl kitlinik, hogy
kilbndsen a Saccharomyces fajok okozzék a legtdbb gondot.

A taxondmiai meghatarozasnak kiléndsen hazénkban és tobb eurdpai or-
szagban van nagy értéke, ahol a Cola-fejt6 lizemek tobb esetben sérgyarak mel-
lett létesiiltek. A sorgyartashoz felhasznalt kultirélesztét tobb szerzé, igy Sand,
Mossel és Scholts mar izolalta Cola-italbél. Ebb6l kdvetkezik, hogy nem meg-
felel6 Gzemhigiénia esetén a sorélesztd konnyen szennyezheti a Cola-lizemet,
de a Cola-izemben esetleg méas élesztéfaj okozta fert6zés is atterjedhet a sor-
gyarba.

A technolégiai vonalban éleszt6t felhasznal6 gyarak mellé telepitett Cola-
Uzemben céltudatos tGzemhigiéniai intézkedésekkel az éleszt6s fert6zés elkerul-
hetd.

Az eredmények 10, killénb6z6 id6pontban, mas-mas helyen eléallitott cola-
italok mikroflérajanak valtozasat reprezentaljak.

Vizsgélati eredményeinkbdl kit(inik, hogy

1 frissen fejtett cola-italban a mesophyl aerob csirdak és coliform bakté-
riumok el6fordulhatnak. A mesophyll aerob baktériumok életképessé-
gliket meg6rzik a tarolas egy éve alatt, mig a coliform baktériumok kb.
1 hénap utan elvesztik.

2. az éleszt6 szamara az udit6ital kedvezd kornyezet. Cola-italban nagy-
mérték(i szaporodasukat tapasztaltuk. Eletképességiiket az egy éves
eltartds alatt elvesztették.

3. afejtés soran az italba kerilt penészgombak szaporodasra nem képesek.

4. a tejsavbaktériumok kismértékben fordulnak el6, életképességiket ha-
mar elvesztik.
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MNKPO®/TOPA OCBEXAKWNX HAMNTKOB TUMNA KO/A
K. CeHTneTepu

B ocsexarwwmx HanuTkax Tuna Kona B pesynbTaTe CreuuasibHOro €ero co-
cTaBa O4YeHb peaKo BO3HMKaeT MUKpobuosormyeckas nopya. B nccneposaTenbckmx
paboTax aBTOp HabnwAan, YTO B TEYEHMM XPaAHEHUA B HamUTKax Kakum obpasom
N3MEHSeTCS BO BPEMEHN HayaslbHOE KOMIMYECTBO MUKPOD 1 Kakum 06pa3om BavsieT
Haya/lbHOe YMC/0 3apofbllleil Ha XPaHMMOCTb HanuTKa.

Pe3ynbTaTbl NokasbiBalOT M3MEHEHWE MUKPOIOPbI OCBEXAKLWMX HANUTKOB
TMNa Kosia MoJlyYeHHbIX Ha pas3HblXx MecTax B 10-TM pasHbix cpokax. N3 pesyrib-
TaToB WCMbITAHWIA BWAHO, YTO

1 B CBEXEM pasnnBe HaNUTKOB KOosla MOryT cofepxaTcss me30husibHble
a’spobHble MMKPOOLI M koNMdopMHble GakTepun. MesodunbHble H6akTepun
B TEYEHUN OAHO FOANYHOrO XPaHEHUsI COXPAaHAIT CBOK XW3HECTOWKOCTb,
a OakTepum KonAndopm TepsT XKM3HECMOCOOHOCTb NPUGAN3NTENBHO
rocsie OfHOro Mecsua XpaHeHus:;

2. ocBexawwmii HanuTKOB SBNSETCA XOpOoLeln cpedoi Ans Apoxokei. B
OCBEXalolemM HanuTke Tuna Kosa Habnwgan CUbHOEe UX Pa3MHOXEHMWe.
XU3HecToWKoCTb 3TUX [APOXOKEN Tepsanu B TeYeHWU O[HOTOAMYHOro
XpaHeHus;

3. nnecHeBble rpubbLI MOMaBlUME B OCBEXAaloWWii HanUTOK Kona BO BPeEMS
pasnuBa He CNoCO6HbI Pa3MHOXaTbCS,;

4. Hanvume MOJIOYHO-KUC/bIX GaKTepuili He 3HaunTenbHOe W ObICTPO TepsAlT
XU3HECMNOCOBHOCTb.

MIKROFLORA VON ERFRISCHENDEN GETRANKEN VOM COLA-TYP
K. Szentpétery

Bei den erfrischenden Getranken vom Cola-Typ kommt ein Verderben
mikrobiologischen Ursprungs infolge ohrer speziellen Zusammensetzung nur
ausserst selten vor. Zweck der Untersuchungen war die Beobachtung der Ander-
ungen der anfanglichen Keimzahl der Getranke wahrend ihrer Lagerung in Ab-
hangigkeit von der Zeit bzw. des Einflusses einer gegebenen anfanglichen Keim-
zahl auf die Lagerfahigkeit der Getranke. Die Ergebnisse bestitigen die Ander-
ungen der Mikroflora von zehn bei verschiedenen Zeitpunkten in verschiedenen
Betrieben hergestellten Colagetranken. Von den Untersuchungsergebnissen geht
hervor, dass (1) mesophile aerobe Keime und Coliform-Bakterien in frisch abge-
zogenen Colagetrdnken anwesend sein konnen, (die mesophylen aeroben Bakte-
rien behielten ihre Lebensfahigkeit wahrend einer einjahrigen Lagerung, aber
die Coliform-Bakterien verloren sie nach ungefahr einem Monat.); (2) das er-
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frischende Getrank fur die Hefe eine gunstige Umgebung darstellt, indem im
Cola-Getrank eine bedeutende Hefevermehrung beobachtet wurde, jedoch die
Hefen ihre Lebensfahigkeit nach einer einjahrigen Lagerung verloren; (3) die
wahrend des Abziehens ins Getrank eingefiihrten Schimmelpilze zur Vermehrung
unfahig waren; und (4) Milchsaurebakterien nur in geringer Menge Vorkommen
und ihre Lebensfahigkeit schnell verloren.

MICROFLORA OF SOFT DRINKS OF COLA TYPE
K. Szentpétery

Owing to the special formulation, the decay of microbiological origin occurs
very rarely in soft drinks of Cola type. The object of the investigations was to
observe the changes in time of the initial germ count of the soft drink during
its storage and to examine the effect of a given initial germ count on the keeping
quality of the drink. The results represent the changes in the microflora of ten
Cola drinks produced at various times in various plants. The results of investi-
gations pointed out that (1) in Cola drinks drawn off freshly, mesophylic aerobic
germs and coliform bacteria may occur (mesophylic aerobic bacteria preserved
their viability during one year of storage whereas coliform bacteria have lost
their viability after about one month of storage); (2) soft drinks of Cola type
proved to be favourable nutrients for yeasts in that in Cola drinks the yeasts
multiplied to a great extent (they have lost however their viability after one
year of storage); (3) moulds introduced in the drinks during drawing off were
unable to multiply; and (4) lactic acid bacteria occurred only in small amounts
and they have lost their viability in a short time.

LA MICROFLORE DES BOISSONS RAFRAICHISSANTES DU TYPE COLA
K. Szentpétery

Grace & leur composition spéciale, une détérioration microbienne ne se pro-
duit que trés rarement dans les boissons rafraichissantes du type Cola. L’'ob-
jectif de I'étude était d’observer, lors de |’'entreposage, les variations de la teneur
initiale en germes et d'établir I'influence que peut avoir une teneur initiale en
germes donnée sur la conservabilité de ces boissons.

Les résultats rendent compte sur les variations de la microflore de 10 bois-
sons de Cola, fabriquées en temps et en lieux divers.

Les résultats principaux sont les suivants:

1 Dans les boissons Cola récemment embouteillées on peut trouver des
germes mésophiles aérobies et des bactéries coliformes. Les premiers organismes
conservent leur viabilité pendant un an, tandis que les derniers la perdent en
un mois.

2. La boisson rafraichissante représente un milieu farovable pour les levures.
On a observe leur forte croissance dans les boissons. Cola. Elies perdent leur
viabilité au cours de |'entreposage d’'un an.

3. Les moisissures qui parviennent dans la boisson lors de Fembouteillage
ne sont pas capables d'y croitre.

4. La présence des bactéries lactiques est rare, leur viabilité se perd rapide-
ment.
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aprilis 4.

aprilis 7.

aprilis 21.

aprilis 28.

majus 5.

majus 12,
14.

majus 15.

SZAKMAI, SZEMELYI HIREK

Prof. dr. Holl6 Janos akadémikust, a Koézponti Kémiai
Kutatéintézet igazgatéjat, szerkesztbbizottsagunk tagjat
az Allami Dij I. fokozataval tlintették ki. (Szerk.)

dr. Palos Tibor és David Istvan el6adasa a FEVI-ben ,,A
gépi betakaritaséi nyersanyagokrél” cimmel. (MTE el6-
adas) (W. A.-né).

Koncz Imre el6adasa a FEVI-ben ,,A konzervipari nyers-
anyagokrol és eszkdzokrél” (MTE elb6adéas). (W. A.-né)

A békéscsabai MEVI-ben el6adast tartott Szarvas Tibor-'
(KEVI): ,Mszeres vizsgalatok élelmiszeripari nyersanya-
gok atvételénél” cimmel. (R. A.)

dr. Wagner Attilané (FEVI) el6adasa ,Konzervipari ter-
mékek mintavétele, vizsgélata és mindsitése” cimmel (MTE
eléadas). (Szerk.)

Konzervipari higiéniai napokat rendeztek Nagykdéroson,
ahol dr. Fabry llona (KEVI) tartott el6adast ,Sporas bak-
tériumok szamanak alakulasa husos élelmiszerek gyartasa
soran”, majd Sooki Téth Agnes, Ligeti Maria és Szabd Ferenc-
né (KEVI) ,Elelmiszerszennyezd és szintetikus élelmiszer”
adalékok hatdsanak értékelése a sejtek genetikai anyagara
és dr. Fabry llona é Lendvai Ildiké (KEVI) ,Paszirozott
paradicsom-nyerslé gyartas higiéniajanak ellen6rzési mod-
szere” cimmel. (R. A.)

A MEM Elelmiszeripari Tudomanyos Tanécsa dr. Szaléczy
Balint f6osztalyvezetd elnokletével majus 15-én targyalta
az objektiv mindsités és a minésité moddszerek helyzete a
gabonagazdasagban c. tanulmanyt a Sutéipari Kutaté
Intézet OsszeallitAsaban. A tanacs elismerését fejezte ki a
tanulméany készit6inek, s megallapitotta, hogy fogyaszté
centrikus szemlélettel, jo attekintést adott a vertikum
minéségi problémairdl. A helyzet elemzése és a nagyszamu
hozzaszolas nyoméan kikristalyosodott, hogy haromlépcsés
agazati feladattervet kell végrehajtani a megoldas érde-
kében: 1 rovid, kb. kétéves kutatdsi program keretében
tisztazni kell ajelenlegi csaknem 30-féle értékelt tulajdonsag
egymas kozotti és a szamitasbaveheté6 néhany alap para-
kevés szaml egységes mérémoddszert. 2. E mddszerekkel
objektiv mingsitéses kisérleti atvételt kell szervezni —
anyagi kovetkezmény nélkil — az orszag néhany korze-
tében 4 —5 évjaraton at; a minésit6 modszerek kdzgazdasagi



1975.

1975.

1975.

1975.

1975.

1975.

1975.

1975.

1976. janius 28

majus 15.

majus 16.

majus 19.

majus 21.

méjus 22.

majus 22, 23.

majus 30.

méajus 30.

hatterének tisztdzasara. Ez az id6szak egyben a szabvéa-
nyok el6készitésének ideje is. 3. Az Uzemi kisérletek alapjan
lehet véglegesiteni a mér6 mddszereket, megallapitani a
szabvanyok minéségi hatarértékeit és az osztalyos arakat.
Erre az id6re létre kell hozni a szelektalt minGség atvételé-
hez szikséges tarolasi, kezelési korilményeket. (K- K-)

A Konzervipari Vallalatok Trosztje mindségfelligyeleti és
Ellenérzési F6osztdlya szakmai vetélked6t szervezett a
mindségi szinvonal novelése érdekében. (W. A.-né)

A KEVI-ben dr. Kovacs Jozsef tartott el6adast a hazai
élelmiszerellenérz6 és vegyvizsgald intézetek mikodési
terlletérdl, hataskorérdl, munkajukkal kapcsolatos kovetel-
ményekr6l stb.,, majd Lendvai lldik6 a min6ségi mutatd
rendszereket ismertette. (R. A))

dr. Gomola Gyorgy el6adasa a FEVI-ben ,Elelmiszeripari
jogszabalyok, rendelkezések, érvényesilések” cimmel (MTE
el6adas). (W. A.-né.)

A METE pécsi el6adoiilésén dr. Nedelkovits Janos (B. M. E.)
a ,Korszer( élelmiszervizsgélati modszerekrdl” és dr. Kovacs
Jozsef (KEVI) ,Fémion szennyezddések, hatasaik az élelmi-
szerekben és vizsgalatuk” cimmel tartott el6adast. (Szerk.)

Prof. dr. Hans Klaushofert, a bécsi Kertészeti Egyetem Elel-
miszertechnoldgiai Intézetének vezet6jét az élelmiszer- és
erjedéstechnoldgia fejlesztése terén elért tndomanyos érde-
meiért az Osztrak Elelmiszer- és Erjedéstechnologusok Egye-
sulete (V. O. L. G.) tiszteletbeli tagjavéa véalasztotta. (Szerk.)

dr. Fabry llona a KEVI-higiéniai tovabbképzé tanfolyaman
tartott el6adast ,Novényi élelmiszerek feldolgozasanak
mikrobioldgiai és higiéniai vonatkozésai” cimmel. (R. A.)

A KEK1 kollokviuman Lérant Béla (FEVI) tartott el6-
adast ,HUs vizkot6képességének vizsgalata termogravi-
metrias modszerrel” cimmel (W. A.-né).

A KEVI-ben dr. Kovacs Jézsef a kiilféldi minéségellenérzési
rendszereket és Lendvai Ildik6 a min6ségmutaté kepzés
matematikai-statisztikai médszereit ismertette. (R. A.)

jalius 3-ig: az IUPAC Erjeszt6ipari Szekciéjanak ,5. Nemzetkozi

Erjeszt6ipari Szimp6zium 1976" szinhelye a Berlini Kong-
resszusi Csarnok. Afeghivd igénylése: The Secretariat Fifth
International Fermentation Symposium c/o Institut fur
Garungsgewerbe und Biotechnologie D —1000 Berlin 65
Seestrasse 13. (Szerk.)
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Dr. Szabd Endre
1892- 1974

Dr. Szabo Eridre 1892-ben Budapesten sziletett, 12 gyermekes tisztviselé
csaladbdl. Kozépiskolait a Budai F6gimnaziumban végezte. Erettségi utan
egyetemi tanulmanyait a budapesti Mlegyetemen kezdte 1911-ben, ahol
Bugarszky, llosvay, Pfeifer, Schuller professzorok tanitvanya volt. 1914-ben
katonai szolgéalatra vonult be.

A Foldmivelésugyi Minisztérium Kisérletligyi osztalyanal kezdte meg
allami szolgéalatat, mint segédvegyész. Megszakitas nélkil 1963-ig, nyugdijba-
vonulasaig veégigszolgalt minden fokozatot. Allami szolgalata a GyapjuminG-
sitd Intézet, a Gabona és Lisztkisérleti Allomas és a pécsi Vegykisérleti Allo-
mas kdzott oszlott meg. Szamos tudomanyos dolgozata jelent meg a Kisérlet-
Ugyi Kozleményekben és mas szaklapokban. .

Mivel a Foldmi(ivelésiigyi Minisztérium a Pécsi Vegykisérleti Allomason
felallitott lisztlaboratérium vezetésével bizta meg, igy munkassaganak legna-
gyobb része Pécshez f(iz6dik. Célul tlizte ki a kenyér min6ségének javitasat,
és ennek érdekében sok éven keresztill tanfolyamokat tartott a sut6ipari dol-
gozok tovabbképzése érdekében. Varosszerte megbecsilt és népszeri ember
volt, aki torvényszeki szakeértGi tisztét évtizedekig latta el. 1960-ban munkas
életének elismeréséill az ,Elelmiszeripar Kivalé Dolgozoja” kitiintetést kapta.
Egész élete a puritan, lelkiismeretes munka szolgalata volt. Ajtaja mindig
nyitva allt, még éjszaka is, ha segiteni kellett, és bizony gyors vizsgalataival
sokszor emberéletet mentett. Az &llam vagyondnak meg6rzését mindennél
elébbre helyezte, megtagadva az attelepités és kilirités rendelkezéseit. Felsza-
badulaskor egész kis segélyhelyet rendezett be a sebesilt szovjet katonak sza-
mara. Nyugdijbavonulasa utan még folytatta élelmiszeripari ellenérzéseit, tevé-
kenységét.

Harom hénapig tartdé sulyos szenvedések kozepette Orokké tevékeny lénye
lebénulva kizdétt a haléllal.

Kid6lt Gjra egy Oreg télgy a mar ugyis annyira megritkult kisérletligyi
szakemberek kozul. F4j6 szivvel veszink bucsut Dr. Szab6é Endrétél, aki életé-
vel, munkassagaval és emberségével példamutatéan all az utédok elbtt.

Kacskovics Mikl6s
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