A tanacsok megalakulasanak
25 éves
évforduléjaral. ..

1950-ben alakult meg hazénkban a tanacsrendszer: népi allamigazgatasunk
ekkor vette birtokba a hatalom, az igazgatads pozicibit az egész orszagban.

A tanacsrendszer létrehozasaval valt valéra a régi allamforma teljes atalaku-
lasa, a szocialista tarsadalom felépitésének megfelel6 allamszervezet kialakitasa.

Negyedszdzados mikddésiik sordn a tanacsok bebizonyitottdk, hogy a
szocializmus épitésében a legfontosabb feladatok megoldasanak aktiv részesei.
A tanacsok tevékenysége megjelenik az élet minden teriletén, kézvetlenul kap-
csolodik a lakossagi igények kielégitéséhez.

A févaros, a megyék és az egész orszadg gazdasagi, mlvelédésigyi, egész-
ségugyi, szocialpolitikai, ellatasi és szolgaltatasi tevékenységének fejl6dése a
tanacsok Gtjan és hatékony kozremiikodésikkel valosult meg.

Népgazdasagunk fejlédésében, dolgoz6 népiink élet- és munkakorilményei
javulasaban elért sikereink biztositékai az eredményes tanacsi munkanak.
A tanacs egészének eredményes munkaja érvényes a tanacs egyes szerveinek
tevékenységére is, mert a tanacs feladatait szervei Gtjan valdsitja meg.

A tanacsok egyik feladata az orszag lakossaga életszikségletét képezé
mezdgazdasagi termékek, mint alapanyagok és ezekbdl készilt élelmiszerek
biztositasa, ezek mennyiségének és min6éségének hatésagi ellendrzése. E fel-
adatokat a tanacsok illetékes mez8gazdaséagi és élelmezésiigyi szervei, szakigaz-
gatasi intézményei (min6ségvizsgald intézetek, huds-vizsgalé, novényvédd
allomasok stb.) utjan latjak el.

A févarosban és hazank valamennyi megyéjében mikédnek az élelmiszer-
ellenérzé ésvegyvizsgald intézetek, melyeknek szakmai irdnyitasat a Mezégazda-
sagi és Elelmezésugyi Minisztérium végzi.

Ezen intézeteknek és a tanacsok egyéb szakigazgatasi intézményeinek halé-
zata biztositja a lakossag szempontjabdl rendkivil fontos élelmiszerek ellenér-
zését és vizsgalatat; szakvéleményeikben feliilvizsgéaljak a tdrvényesség keretei-
nek betartasat, hatdésagi tevékenységik ellatasa soran biztositjak a helyi adott-
sagok, feladatok, kovetelmények messzemend figyelembevételét és gondoskod-
nak e tevékenységik hatékonysaganak folyamatos tovabbfejlesztésérdl.

A tanacsok mez6gazdasagi és élelmezésiligyi osztalyai pedig rendszeresen
értékelik e feladatkérok ellatasanak hatalyosulasat.

Kilénosen az elmult masfél évtized nyitott Uj lehet6ségeket és tavlatokat
a tanacsrendszer, a tanacsok egész szervezete és miikodése el6tt.

Osszhangban a partnak a szocialista demokracia fejlesztésére, a helyi szervek
onéllésaganak novelésére iranyuld politikajaval, fokozatosan béviltek a tanacsok
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gazdasagi eszkozei, ndvekedett dnallésaguk, hatésagi jogkoérik, javult Ggyintézé
tevékenységik.

A szakigazgatasi szervek tevékenységik szervezettebbé tétele soran tovabb
gondoskodnak a terlletiikre vonatkozé térvények, rendeletek betartasarol.
A rendelkezések megsértSivel szemben megfelel§ szankciokat alkalmaznak, igy
biztositjak a tdrvényességet és az el6irasok még fokozottabb betartasat.

E foly6iratot — hazank els6 élelmiszerellen6rzd, vizsgald, éleimiszer-
mindsité folydiratat is—1,955-ben a Mez6gazdasagi é Elelmiszeripari Minisz-
térium egyetértésével a FOvarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet
(akkori F@varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalod Intézet) kezdeményezésére
inditotta meg a Févarosi Tanacs, majd a lapot népgazdasagi érdekek figyelembe-
vételével az orszag valamennyi élelmiszerellen6rz6 és vegyvizsgal6é intézetére
kiterjesztette.

A tanacsok Onképviseleti jellege mind er6teljesebben bontakozik ki. A
tanacsi dolgozok és a valasztott tisztségvisel6k helytallasa mindennapos aldo-
zatos munkéja flizi a tanacsokat a lakossaghoz a févarosban és az egész orszag-
ban.

A Part XI. Kongresszusa joggal allapitotta meg, hogy a tanacsok jelent6sen
hozzajarultak a néphatalom kiépitéséhez, hazank gazdasagi, taisadalmi, kultu-
ralis fellenditéséhez, szervezték és szervezik a lakossag szocialis, kommunalis,
mivel6dési és szolgaltatasi igényeinek kielégitését és allamszervezetiink elismert
és tekintélyes részévé valtak.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6
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Hazai buzak lipoproteinjeinek vizsgéalata Il. A purotionin izolalasanak
metodikai problémai

BEKES FERENC-MONORI SANDOR

Budapesti M{iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék
Erkezett: 1974. november 24.

Intézetinkben — a komplex bulzafehérjekutatds keretében — intenziven
vizsgaljuk a blzalisztben talalhaté Osszetett fehérjék, els6sorban a fehérje-lipid
kélcsbnhatasok Osszetételét, szerkezetét, illetve a liszt sitdipari minéségében
jatszott szerepiiket. Ennek kezdeti eredményeir6l L&sziity és mtsai szamoltak
be. (1)

Mar a huszas évek elején Woring (2) megallapitotta, hogy a liszt foszfatid-
tartalma és a liszth6l készilt sikér reoldgiai sajatsagai kdzott osszefiiggés van.
Késébb Mc Caig és Mc Calla (3) kisérletei a jelenség okéat is megadtak: a buza-
fehérjék foszfolipid jelenlétében térténd hidratacidja esetén kdlcsdnhatas 1ép fel,
melynek soran fehérje-lipid komplexek jénnek létre. Szamos kdzlemény szamol be
arrél, hogy a fehérje-lipid komplexek nagy szerepet jatszanak mind a buzaliszt-
bél késziilt tészta technoldgiai sajatsagaiban, mind a sut6ipari termékek min6-
ségének alakulasaban. (4) Rohrlich és Niederauer vizsgélatai (5) azt igazolték,
hogy a blzaliszt mar eredendéen tartalmaz fehérje-lipid komplexeket.

Az utébbi két évtizedben e témaval foglalkoz6 vizsgéalatok kozul ki kell
emelni Redman és Elton (6) munkajat, akik a buzaliszt petroléteres extraktjabdl
lipopurotionint allitottak el6, amelynek fehérjerésze, az elészor Balls és Halé (7)
altal izolalt purotionin.

Ezt a fehérjét - amely aminosavisszetételét tekintve teljesen eltér a buza-
liszt egyéb fehérjéit6l —szamos kutaté behatéan tanulmanyozta. (8, 9, 10, 11, 12)
Molekulasz(réssel, elektroforetikusan frakciékra bontottak, meghatéaroztak brut-
té aminosav Osszetételét, a C-terminalis aminosavakat, megallapitottak, hogy a
fehérje viszonylag nagyszamu ciszteinmolekulai kdzott csak intramolekularis
diszulfidhidak alakulnak Kki.

Karboximetil celluléz oszlopon, gradiensellcioval sikerilt a gélelektroforé-
zises kisérletek soran mar megfigyelt a és 3 purotionin elvalasztasa is. Nimmo
és munkatéarsai (13) a purotionin fizikai tulajdonsagainak részletes vizsgélatat
végezték el, megallapitva a fehérjelanc komformécios sajatsagait, a pontos mole-
kulasulyt stb.

Pomeranz 6sszefoglalé munkajaban (4) nem tartja bizonyitottnak a puro-
tionin szerepét a sikérsajatsagok kialakulasaban, de az a tény, hogy a purotionin-
hoz kapcsolédo lipidkomponensek éppen a tészta sajatsagait legjobban befolya-
solé lipidosztalyok — foszfo- és glikolipidek - tagjai, azt mutatja, hogy a puro-
tioninnak, csekély mennyisége ellenére, fontos szerepet kell jatszania a liszt-
minéség kialakitadsaban.
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Bar a buzaliszt 6sszetett fehérjéi kozul a lipopurotionint, ezen beliil is ennek
fehérjekomponensét ismerjik a legjobban, az anyag izolalasaban, tisztitasaban
még szamos metodikai kérdés tisztadzatlan. Ezt legjobban az szemlélteti, hogy
szinte valamennyi szerz6 médositotta az el6ddok mdédszereit.

Ezért, miutan tisztaztuk, hogy a hazai bazainkbél készilt lisztbél, a kul-
foldi szerz6k altal kézolt adatokhoz igen hasonléan viselked6 purotionin nyer-
het6 (1), els6dleges célul tlztik ki, hogy a purotionin kinyerésének egyes Iépéseit
részletes vizsgalat targyava tegyik és az optimalisnak itélt modszerekkel el6al-
litott készitmény vizsgalatat végezzik el. A purotionin el6allitasat 1972. évi ter-
mésli  buzabdl készilt BL—112 tipusu lisztbdl végeztilk. A kinyerés lénye-
gében Balls és Hale mddszere (7) alapjan tortént.

Ebben a munkaban a buzaliszt petroléteres extrakcidjanak és az extrakcié
soran nyert buzaolaj sésavas hidrolizisének vizsgéalati eredményeit ismertetjik.

A buzaliszt petroléteres extrakcidja

A buzalisztb6l sokféle szerves olddszerrel végeztek mar extrakciot, (14, 15,
16) a lipidkomponensek kinyerése, illetve a liszt zsirtalanitasa céljabol. Alta-
lanossagban megallapithatd, hogy univerzalisan alkalmazhaté extrahalészer
nem ismeretes, a gyakorlatban a petroléter, a kloroform és metanol 1:1 aranyu
elegye, valamint a vizzel telitett n-butanol terjedt el (17). Utébbi képes a leg-
nagyobb szamu lipidkomponens kinyerésére, de szamos, nem lipid jellegi anya-
got is kiold. A petrolétert el6szeretettel alkalmazzak a liszt zsirtalanitasara,
mert alacsony forrpontja révén kdnnyen visszanyerhet6.

Egyszeri egyszer( extrakcioval a liszt petroléterben oldhaté komponensei
nem tavolithatok el, ezért a teljes kioldas érdekében vagy ismételt extrakciot
hasznalhatunk, vagy elGdaciés modszert alkalmazhatunk: az (vegoszlopban
levé lisztre mindaddig 6ntink friss old6szert, amig az oszlopot elhagy6 folyadék
mar nem szinezdédik.

Esetlinkben, amikor viszonylag nagy mennyiség( liszt feldolgozasara kerilt
sor, indokoltnak tartottuk a petroléteres extrakcido kvantitativ vizsgalatat,
abbdl a célbdl, hogy a minimalis id6- és oldészerraforditassal kapjuk meg a vizs-
galatokhoz sziikséges terméket.

Ezen célb6l — az elGciés modszert idSigényessége és nehézkessége miatt
elvetve — a tobbszoéri egyszerl extrakciot vizsgaltuk.

A felhasznalt liszt adatai:

Nitrogéntartalom
(Kjeldahl szerint): (18) = 29,35 mgN/g sz. a.
Nyerszsirtartalom
(Besson szerint): (18) = 0,94%.
Az extrakcios kisérleteket a kdvetkezdképpen végeztik:

2000 g BL —112-es lisztet 1600 cm3 petroléterrel (fp.: 50 —60°) 5 literes allo-
lombikban 2 éran at razattunk, majd 15 perc dekantalas utan Buchner-tdlcséren
szlirtuk. A sargas oldatot vakuumban desztillaltuk, és a visszamaradt bulza-
olajat vakuumszaritészekrényben 40 C°-on megszabaditottuk az olddszernyo-
moktol.

Minden extrakcios lépés termékébdl az alabbi vizsgalatokat végeztik:

a liszt N- és nyerszsirtartalma:

a buzaolaj mennyisége; a lipidkomponensek mindsége és ardnyai \Malins és
Mangold vékonyrétegkromatografias modszerével (19)]; a blzaolajbél acetonnal
kicsaphat6 foszfolipidek mennyisége; a foszfolipidfrakcié 0Osszetétele; valamint
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ia bt’jz?olaj brutté zsirsavOsszetétele, metilésztereik gazkromatografias vizsga-
ataval.

Vizsgalatunk eredményeit az 1-3. tablazatban valamint az 1 és 2. dbran
foglaltuk 0Ossze.

7. tablazat
A buzaliszt nyerszsir-tartalmanak valtozasa az extrakcié soran
Nyerszsir Az extrakcio
. - Iépésenkénti osszegzett
Minta tartalom hatasfoka
(%) (%)
Eredeti liszt 0,94
I. extr. utan 0,54 43,4 43.4
11. extr. utan 0,28 29,6 73,0
I11. extr. utan 0,16 12,12 85,5
IV. extr. utadn 0,11 5,58 90.78
V. extr. utan 0,08 2,34 93,12
2. tblazat
A blzaolajb6l acetonnal kicsaphat6é foszfolipidek mennyisége
Minta Foszfolipid g/100 g buzaolaj
I. extr. utan 20,2
Il.extr. utan 20,3
I1l. extr. utan [ 17,8
IV. extr. utdn 19,6
V. extr. utdn | 18,0
3. tablazat
A buzaolajok bruttézsirsav Osszetétele %
Zsirsav I. extr. Il.extr. 1 Ill. extr. IV. extr. V. extr.
1
14:0 1,76 0,61 0,89 od 1,6
16:0 20,0 18,2 24,3 21,4 23,7
18:0 0,9 0,8 0.8 0,7 0,9
181 17,6 16,3 14,0 15,5 21,3
18:2 59,5 64,2 60,3 61,7 53,0

Az 1—3. tdblazatok adatai, illetve az &brak alapjan megallapithatd, hogy
az egyes extrakcios lépések soran kapott blzaolajok Osszetétele azonosnak ve-
hetd. igy a lépések szamét a kinyerheté mennyiség, illetve a felhasznalds maédja
donti el. A 3. dbra segitségével az extrakciés kisérletek elére tervezheték. Ha a
blzaolaj kinyerése a cél - lathaté - nem érdemes kétszeri extrakciénal tobbet
végezni, mig ha a liszt megfelel6 mérték( zsirtalanitdsat akarjuk elérni, a diag-
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ABCDEFGHIJ ABCDEFGH 1J ABCDEFGH 11J

7. abra
BL 1l-es liszt petroléteres buzaolajanak Osszetétele Vékonyrétegkromatogra-
fiAs moédszerrel (Kieselgél hordozd, Futtatészer = éter: petroléter: ec'etsav =
= 100:100:2)
Hivé: foszformolibdénsav 2%-os alkoholos oldata
Kiértékelés: Vitatron tipust denzitométeren

2. abra
BL 112-es petroléteres blzaolajanak
zsirsav-rretilészterei gazkromatografias

analizissel

Készilék: CROM—3
Kolonnatoltet: 10% glikol-szukcinat,
Chrorr.osorb W 100/120 mesh hordozén
Langionizaciés detektor, akolonna hé-
mérséklete 180 C° A No viv6gadz sebes-
sége 54 cmi/perc

ramrdl leolvashatd, hogy hany lépéses extrakcioval csdkkenthet§ a liszt lipidtar-
talma a kivant szint ala.

Ezek alapian 300 kg liszt kétszeri extrakciéjaval 2150 g buzaolajat izolal-
tunk.
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3. abra

BL 112-es liszt petroléteres tobbszori/egyszerli extrakcidjonak osszefoglalé
diagramja

A nyers purotionin termogravimetrias gérbéi MOM
gyartmanyu derivatografon

A felvétel korilményei:

anyag Al,0, T =
DTG

900 C°, TG =
= 1/5, DTA =

100 mg;
1/5

bemérés 45 mg, inert

A bulzaolaj sésavas hidrolizise

Balls modszerével abuzaolaj-
bél éter-absz. alkoholos kdzegben
szaraz soOsavval kicsaphaté a pu-
rotionin.  El6kisérleteink ered-
ményei azt mutattak, hogy aka-
pott termék mennyisége és tisz-
tasaga nagymeértékben fligg a so-
savas hasitas reakciokérilményei-
t6l. Ezért Kkulonbdz6 reakcio-
kéralmények kozott végzett pro-
bahidrolizisekkel meghataroztuk
azokat a paramétereket, ahol a
purotionin maximalis mennyiség-
ben és tisztan kinyerhet6.

20 cm3 buzaolajat 30 cm3
éterben oldottunk, majd annyi
absz. alkoholt és absz. alkoholos
s6savreagenst adtunk az oldatok-
hoz, hogy valamennyi térfogata
70 cm3legyen. A hidrolizist négy
savkoncentracio [0,6; 1,2; 2,4; 4,8
mequv/reakcioelegy] esetén 3—3
reakcioidd (15; 30; 60 perc) mellett
végeztik szobah6mérsékleten. A
reakcioidd elteltével az elegyeket
fél 6ran 4t —5 C°-on tartottuk,
majd centrifugaltuk. A nyers
purotionint éterrel, majd absz.
alkohollal mostuk.
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5. abra
A nyers purotionin infravorés spektruma IR —10
tipusu készuléken, KC1 pasztillas felvételen

6. abra
A nyers purotionin mennyiségének fiiggése a hidrolizis-paraméte-
rektél

7. 4bra
A nyers purotionin tisztasdganak [N% /P %] flggése a hidrolizis-
paraméterektdl
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A purotioninhoz kapcsolédo lipidek f6tomegét foszfolipidek teszik ki, igy a
tisztasdg meértékéul kézenfekv6 volt a N-tartalom és a P-tartalom hanyadosat
valasztani. Vizsgaltuk tehat a mintdk N-tartalmat, foszfortartalméat Cheri és
mtsai médszerével (20), ezen kivil félvettik a mintak IR spektrumat és termo-
gravimetrias gorbéit, valamint tanulmanyoztuk molekulaméret szerinti szepa-
ralhatésadgukat Sephadex G—75 kolonnan.

A mintdk termogravimetrias gorbéit 6sszehasonlitva (4. abra) megallapit-
hat6é, hogy a mintak kozott szignifikans kilonbség nem fedezheté fel. Vala-
mennyi minta gorbéjén két bomlési Iépcs6t lehet észlelni, szénhidratszennyezés
jelenlétére semmi sem utal. A mintdk nedvességtartalma 4,1-5%, hamutar-
talma 6-7,2%.

A purotionin IR spektrumat az 5. dbra mutatja be. Az infravords spektru-
mok kiértékelésénél Freeman és mtsai (21) médszerét alkalmaztuk, az 1530 cm_1-
nél jelentkez6 CO—NH rezgés és az 1080 cm-'-nél jelentkez6 P—O—C rezgés
optikai s(rliségeib6l a kémiai modszerekkel szoros korrelaciot mutatdé N%/P%
aranyokat tudtunk szamolni.

A termékkihozatal és a N/P faktor valtozasat a reakcioidd, illetve a sav-
koncentracié figgvényében szemlélve (6. és 7. dbra) megallapithatjuk, hogy a
termék mennyiségének és tisztasadganak a rovid reakciéidé és a viszonylag nagy
savkoncentracié kedvez.

A molekulaméret szerinti frakcionalas ellciés gorbéi szerint a frakciok szama
és mennyiségi aranyaik is valtoznak a hidrolizisparaméterek értékétdl fuggben.
Az alacsonyabb foszfortartalommal rendelkezé (tisztdbb) mintdkban négy f6-
frakciot taldlunk, mig a szennyezettebb készitményekben csak harmat (8. és 9.
abra). Ez arra enged kdvetkeztetni, mintha a lipopurotioninban a fehérjemole-
kulak kozétt ,,foszfolipid-hidak” lennének.

A hidroliziskisérletek eredményeit 6sszegezve megallapitottuk, hogy a buza-
olaj sésavas hidrolizisének reakciokorilményei szamottevéen befolyasoljak a
keletkezd termék mennyiségét és minéségét; a termékkihozatal és a minta tiszta-
sadga szempontjabdél optimalizalt savtéménység négyszerese, a reakcioidd fele az
irodalmi értékeknek.

E260

8. abra
A nyers purotionin eliciés diagramja
Sephadex 0 —75 kolonnan. Oszlopméret: 26X 530 mm, VO = 60
cm3. Eluens: 2 mél dimetilformamidot és 0,1 madl ecetsavat
tartalmazé puffer. Az eluens sebessége 14 cm3/éra. Hidrolizis-
paraméterek: HC1 = 4 8 mequv/70 cm3, 15 perc

2 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 169



E260

20 30 40 50 60

9. abra
A nyers purotionin eliciés diagramja
Sephadex 0 —75 kolonnan. Oszlopméret: 26X 530 mm, VO = 60
cm3. Eluens: 2 mol dimetilformamidot és 0,1 mol ecetsavat
tartalmazé puffer. Az eluens sebessége: 14 cm3/éra. Hidrolizis-
paraméterek: HCl = 1,2 mequv/70 cm3, 60 perc
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NCCNEAOBAHUME NUMOMPOTEMHOB B OTEYECTBEHHbIX
MWEHWLUAK. II. METOANYECKUWE MPOBMEMbI N301ALNN
NMYPOTUOHHUA

®. bakaw u W. MoHopwu

ABTOpbI 3aHMMalOTCA npo6aemamu AITOANKA MONYYEHUS NYypPOTUOHUHA W3
M3015Ta NWEHNYHON mywu BJ1 - 112. MprUBOAAT AnarpamMmmy € NOMOLLbIO KOTOPOIA
MOXHO NpeABapuTelbHO KaMeTUTb MHOTOKPaTHYIO NMPOCTYI0 3KCTPaKLMIo MeHny-
HOM my«xu (BbIXOA, YAENbHOE BPeMsi 3KCTpakumu) ¢ netponeiHbiM canpom. Onpe-
JeNnAlT ONTUMaIbHbIE ycnoeus PeaKUMUM CONIAHOKUCNOrO rMApPoan3a NiueHnYHoro
macna.
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UNTERSUCHUNG DER LIPOPROTEIN UNGARISCHER WEIZEN-
SORTEN II. METHODOLOGISCHE PROBLEME DER ISOLIERUNG VON
PUROTHIONIN

F. Békés and S. Monori

In Verbindung mit der Isolierung von Purothionin aus Weizenmehl BL 112,
methodologische Probleme in Zusammenhang mit der Herstellung von Purot-
hionin wurden geklart. Ein Diagramm wird angegeben, mittels welchen man
die Verhaltnisse einer wiederholten, einfachen Extraktion des Weizenmehls mit
Petrolather (Ausbeute, spezifisches Zeiterfordernis) vorangehend planen kann.
Die optimalen Reaktionsumstande der salzsauren Hydrolyse des Weizendls
werden angegeben.

INVESTIGATION OF THE LIPOPROTEINS OF HUNGARIAN WHEATS
II. METHODOLOGICAL PROBLEMS OF THE ISOLATION OF
PUROTHIONINE

F. Békés and S. Monori

In connection with the isolation of purothionine from wheat flour BL 112,
methodological problems correlated with the preparation of purothionine were
elucidated. A diagram is given with the use of which the conditions of the repe-
ated simple extraction of wheat flour with petroleum ether (yield, specific time
requirement) can be predicted. Optimum reaction conditions of the hydrolysis
of wheat oil by hydrochloric acid are established.

ETUDE DES LIPOPROTEINES DES FROMENTS DOMESTIQUES.
II. PROBLEMES METHODIQUES DE L’ISOLEMENT DE LA PURO-
THIONINE

F. Békés et S. Monori

En isolant la purothionine a partir de la farine BL 112, les auteurs mettent
au point les problemes méthodiques par rapport & la preparation de ce composé.
Ils publient le diagrammé, a I'aide duquel I'extraction simple et répétée, a I'éther
de pétrole, de la farine de froment (y compris le rendement et le temps nécessaire
spécifique) se fait planifier d’avance. On établit les conditions optimales de reac-
tion de I’hydrolyse, & Lacidé chlorhydrique, de I’huile de froment.
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Triptofan és glikéz kozotti Maillard-reakcid vizsgalata*

DWORSCHAK ERN O*f és ORSI FEREN C***

** Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
*** BME Biokémia és Elelmiszertechnolégia Tanszék

Erkezett: 1975. aprilis 25.

A triptofan az esszencidlis aminosavak kozil kémiailag a legérzékenyebbek .
kozé tartozik, mert a kiilonben sem tdlsdgosan stabil indolgy(ir( polaros tulajdon-
sagot kolcsondz szaméra (1).

Mivel a triptofan meghatarozasa a fehérjékben eléggé bonyolult, viszonylag
kevés a hbkezelésérdl, illetve a Maillard-reakciéban val6 viselkedésérdl adatokat
szolgaltaté kdzlemények szama. Egyes szerzdk (2, 3) hal és szdjafehérjék hevité-
sekor a triptofan bomlasat nagyobbnak talaltdk a lizinénél. Régebbi vizsgala-
taink szerint tejpor hevitésekor a triptofan limitalé6 aminosavva valik, bomlaséa-
nak reakciérendje, valamint a nedvességtartalomtél val6é fliggése eltér a lizin
bomlasanal és az 5-hidroximetilfurfurol képz6désénél leirt egyenletekétdl (4).
Ujabb kisérleteink ramutattak arra, hogy a zsirok oxidativ lebomlasa a fehér-
jékkel valé koélcsonhatas soran legjobban a triptofant karositja az esszencidlis
aminosavak kozil (5).

A felsorolt jelenségek ismeretében a triptofan Maillard-reakciéjanak mélyebb
tanulmanyozasa csak egyszer(ibb modell-rendszerekben lehetséges Ugy, hogy azt
legutébb a metioninnal kapcsolatban végeztiik (6).

Nagyobb hémérsékleten, a triptofan és glikéz kézotti vizmentes 6mledékben
végbemend reakciot Erdey —Paulik féle derivatografban tanulméanyoztuk (7).

A kisérletek masik részét vizes, 0,2 M foszfat puffer oldatban pH = 3—13
intervallumban, 110—130 C° h&mérsékleti tartomanyban hajtottuk végre. A
triptofan koncentraciéja 0,01-0,07 M kozott, a vele reakcioba [ép6 glikozé
hasonlé nagysagrendben valtozott.

A triptofAn mennyiségét vizes oldatban egyrészt az alfa-aminonitrogént jel-
lemz6 ninhidrines (8), masrészt az indolgy(rire specifikus Spies —Chambers (9)
féle dimetilaminobenzaldehides szinreakciéval hataroztuk meg.

1 A magasabb hémérsékleten végzett derivatogréafias vizsgalatok eredmé-
nyei sok hasonlésadgot mutatnak a metionin-glikéz keverékéhez (6), azonban a
triptofannal bonyolultabb reakciokat figyelhetiink meg (1. 4bra). A DTO gorbe
szerint a bomlas cslcs a metioninhoz képest alacsonyabb hémérsékleten (150 C°)
kezdddik el éstdbb csucs is talalhaté. A Maillard-reakcié kezdeti szakaszanak két
csucs felel meg (160 és 195 C°). Az aminosavbomlasra utalé csucsok ugyancsak
két lépcs6ben végbemend reakciora utalnak (260 és 280 C°), mint ez a 2. abran a
gliko6zt tartalmazé triptofan derivatogramjan jol lathaté. A metioninnal ellen-
tétben szublimécio jelensége nem észlelhetd.

* Elhangzott a K.EKJ altal rendezett tudoméanyos kollokviumon, 1975. marc. 28-an.
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2 A6 8 10 121A16 1820

1 &bra 2. abra
70 mg DL-triptofan és 30 glukéz nyitott 100 mg DL-triptofan nyitott térben felvett
térben felvett derivatogramja derivatogramja
0 K020 3C405060708090 Triptotan 3. abra
00 90 80 70 60 5040 30200 0 Glu koz Triptofan +glikéz elegy h6bomlasanak

sllyveszteség izotermai
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*/. Salyveszteség
glukézra szamitva

Al=aminosav G]= glukéz
;7150-170°C [A] [CF o
_ 170- 20CFC
25t 50
f
Triptofan wo2  1G2)»
50* w /. logWol- log Wo2=* (log [G *-logtG ")
4. abra 5. abra
Derivatograffal vizsgalt Maillard-reakci6  Reakci6 részrend meghatarozasanak elvi levezetése
elsé két Iépcsdjének sulyveszteség izoter- a kezdeti sebesség modszerével
mai a gluk6z menynyiségére
vonatkoztatva

Ha a kulénb6z6 sulyaranya triptofan-glikéz elegyek derivatogramjair6l az
azonos hémérséklethez tartozé sllyveszteséget (TG) az dsszetétel fliggvényében
abréazoljuk, akkor a 3. abran bemutatott gorbesereget kapjuk. Ezen az egyes
izotermak (azonos h6mérséklethez tartozé sulyveszteség) altal hatarolt teriletek
a bomlas kulénbdz6 1épcsbinek felelnek meg, attekinthet6 médon. A Maillard-
reakcié els6 lépcséjét jelz6 izoterma két helyen széls§ értéket mutat. Az amino-
sav-folosleget tartalmazo6 mintaknal ametioninnél tapasztalhaté szubliméacié he-
lyett itt az aminosavbomlas két lépcs6ben jelenik meg.

Ha a Maillard-reakcié két els6 lépcséjének megfelel6 170 C° és 200 C°-o0s
izotermak szerinti sulyveszteségeket a glik6z mennyiségére vonatkoztatjuk, ak-
kor a 4. abran levé diagramhoz jutunk. Az els6 lépcsé esetében két helyen, 15 és
40% triptofan sulyaranynal figyelhet6 meg egy-egy reakcio lezarédasa. A trip-
tofan mennyiségének novelésével a masodik reakcié lezarédasa nem teljes. A
200 C°-os izotermanal 30% sulyarany folott a triptofdn mar nem vesz részt a
reakcioban, amelyet a gorbén a platoé kialakulasa jelez. A 3. és 4. dbra tanUsaga
szerint vizmentes 0mledékben a triptofan-glikéz maximalis reakci6ja az 1:3,
illetve 2:3 mél arany terilletén van, amely a difrukt6ztriptofan intermedier (10)
jelenlétére enged kovetkeztetni.

A triptofan-glik6z keverék derivatografias vizsgalata azt a feltételezést ta-
mogatja, hogy a triptofan két, egymastol reakciéképességben eltéré funkciés cso-
portja reagal.

Vizes oldatban meghataroztuk a Maillard-reakcié brutté folyamataira
nézve a kinetikus részrendeket a kezdeti sebesség modszerével (11). A mddszer
elvi alapja a kovetkezd (5. &bra). A triptofan bomlasi sebessége elsésorban az
gamma a glikéz részrendje. Ha valtoztatjuk a glik6éz koncentraciéjat, és mérjik
pl- (Gi)o és (G2okezdeti koncentraciénal a triptofan bomlasanak kezdeti sebessé-
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igw0=y
-31

6. abra
Triptofan bomlasi sebességének logaritmusa a kezdeti triptofan-
koncentracié logaritmusanak fuggvényében (pH = 10, 130 C°)

7. abra
005 M triptofan bomlasi sebességének logaritmusa a kezdeti glik6z-
koncentracié fuggvényében (pH = 10, 130 C°)

hat (A)* allandd. A kétfajta kezdeti sebességi egyenletet elosztva, majd logaritmi-
zélva olyan egyenlethez jutunk, amelynek segitségével a log (G)0 és log (W)0
koordinata rendszerben a mérések pontjai altal meghatarozott egyenes iranytan-
gense a glikéz részrendjét adja meg. Analdgia alapjan a triptofan részrendjét az
aminosavkoncentracio valtoztatasaval, alland6 glikézkoncentracié mellett allapi-
tottuk meg.

A 6. dbra szerint a triptofan részrendjére utal6 irdnytangens 0,38. Mivel ez
az érték nagysagrendileg az y2 rendhez &ll kozel, fel lehet tételezni, hogy a
triptofannak legalabb két funkcionalis csoportja vesz részt a Maillard-reakcioban.

0,05 M triptofan bomlasanal alfa-aminonitrogénre nézve 0,1 M gliik6zkon-
centracio alatt 1,40, efolott 0,49, a glukdz részrendliségére utald kitev6t mértink
(7. abra). A Spies —Chambers meghatarozas alapjan 0,1 M glikéz koncentracio
folott a triptofan bomlasa gyakorlatilag fuggetlen a glikéz mennyiségétdl, azaz
ilyen aranyok mellett a glikéz érintetlenll hagyja az indolgyur(it. A glikozra
vonatkoztatott részrend 1:2 triptofamgliikkéz mol aranynal valtozik meg, amely
a difruktéztriptofan intermedier (10) f6 szerepét huzza ala.
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A triptofanbomlads 120 C°-on fel-
vett sebességi allandéjanak véaltozasat a
pH fliggvényében a 8. abran kivanjuk
bemutatni, 6sszehasonlitva a metionin
viselkedésével. Mindkét aminosav esetén
a sebességi allandé a pH-val aranyosan
né egy maximumig (metioninnal pH =
10,75, triptofannal pH = 10,55), ennél
nagyobb pH-nal pedig csokken. A trip-
tofan sebességi allanddja az egész pH
tartomanyban nagyobb mint a metioniné
(@ maximumban a triptofan k értéke
0,115, a metioninnél 0,085). Ez a reak-
ciérészrendnél elmondottakkal 6sszhang-
ban arra utal, hogy a triptofan intenzi-
vebben vesz részt aMaillard-reakciéban,
mint a metionin: a kapott eredmény az
alfa-amino csoport mellett az indolgy(rd-
ben levé nitrogén részvételét is felté-
telezi. Alatamasztja elképzelésiinket az is
hogy a triptofan sebességi allandéjanak
pH gradiense kevésbé meredek, mint a
metioniné (a meredekség kozti eltérésre
vonatkozolag p<0,1%.) Az indolgy(ri
aromas karaktere, valamint a gydr(ben
levé - NH-csoport térbeli arnyékoltsaga
valészinlleg kevésbé kedvez a bazis-
katalizisnek, amely egyébként aMaillard
reakciora jellemz6 (12). A sebességi al-
landénak a maximum utaniaranyos csok-
kenése a pH-val Osszefliggésbe hozhato
Vukov (13) adataival, amelyek szerint
pH = 11 f6l6tt cukoroldatok melegi-
tése a tejsav- és glikolsav-képz6désnek
kedvez a Maillard-reakciéért és szin-
anyag-képz6désért dont6  mértékben
felel6s tribzok rovéasara.

Az indolgydriiben lev6é nitrogén
részvételét a Maillard-reakcioban az a
tény is aladtdmasztja, hogy az alfa-N-
acetil-triptofan reakciésebessége glik6z-
zal 130 C°-on pH 10-nél a triptofanénak
csak 1/9 részére csokken, ugyanilyen ko-
rulmények kozott az N-acetil-metioniné
a metioninhoz képest 1/20-ara esik
vissza.

S. abra

Triptofan és metionin glukéz jelenlétében
tortén6 bomlasanak sebességi allandéi a pH

figgvényében 130 C:-on

3. A kapott vizsgalati eredmények-

b6l atriptofan ésglikéz Maillard-reakcié-
jara vonatkozélag a kovetkez6 fonto-
sabb reakci6-utakat tételezziik fel (lasd
9. abra).

Amig a difruktéztriptofan interme-
dierhez képest atriptofan van feleslegben
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9. abra

Triptofan és glukéz koézotti vizes oldatban

végbhemend reakci6jadnak feltételezett
lehetéségei
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vizes oldatban (gliik6zra vonatkoztatva nagysagrendileg 1,5 reakcidrend), akkor
1moél triptofannal 1 mél glikéz és 1 mél tribz reagél. Glikéz feleslegénél a reak-
ciérend csokken és érvényesil a metioninnal is leirt triozokon keresztiil lefutd
reakciout (6).

Spies -Chambers moddszerrel mérve, difruktéztriptofanra vonatkoztatott
glukoz feleslegben nem, triptofan feleslegnél a méasik szinreakciéval azonos médon
tapasztaltunk triptofan bomlast. Mivel a Spies —Chambers féle szinreakcié vég-
bemenéséhez az indolgy(rl 2-es helyzetében szubsztiticié nem lehet jelen (14),
ezért feltételeztuk triptofan feleslegénél az aminopropionsav résszel t6rténd
bels§ szubsztiticié bekdvetkezését. Ez a kép egybevag a Brautigam (15) altal
leirt adatokkal, amelyek szerint triptofan Maillard reakciéjanal karbolin-vazas
vegylleteket izolaltak tomegspektrométerrel. A karbolin-vazas vegyiileteknél az
indolgydril 2-es szénatomja szubsztitudlt. Ez a kép 6sszhangban van a 4. abran
feltintetett, derivatogréafias vizsgalattal nyert 170 C°-os izoterma viselkedésével
triptofan foloslegben.

Kdszonetét mondunk Fodor Zsuzsannanak és Csendes Janosnénak a kisérletes
munkaban nyujtott értékes kdzremdlkodésiikert.
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MCCNEQOBAHWNE PEAKLUWA MAI7IJ'I/'IAP,Q,A MEXAOY
TPUTMITOPAHOM U TMKOKO30U

3. Ogopwak n ®. Epnm

B 6e3BogHOM pacnnase TpunTodaHa W [/10KO3bl AepuBatorpaduyeckumm
nuccnegosaHMaAMU Habnogann crnegyowye atanbl peakuuum Mannnapga: B npe-
fenax 150-200°C nepBas (hasa peakumy Mainnapga nosBASETCS B asyx CTY-
neHax. MofobHO ABYCTyneH4YaTbiM ABAAETCSA Takke W pacTensieHne aMWHOKWC-
notel B npegenax temnepatypbl 230 - 270°C. MNMpu Temnepatype 270 - 400°C kpacs-
e BellecTBa TeprnewT NPUosM3 a oCTaTOYHOe BellecTBO CropsieT npu Temnepa-
Type 400-600°C. B n30Tepme MepBOro atana peakuun Mainnapga Haxogum fsa
nuka. Mpu TepmoobpaboTke BOASHHOIO pactsopa npu Temnepatype 130°C pac-
uenneHve TpunoTdaHa NPOUCXOAUT Mpexie BCero B pesynbTaTe MPUCYTCTBUA
npoaykTa pacnaga 3 Ba/leHTHOro caxapa, HO Heo6XOAMMO y4YecCTb Takke U Henoc-
PeACTBEHHYIO peakuuio r1oKo3bl. AudpykTo3TpunTohaH Npy NPOMEXYTOYHOW
nponopuun, B pesynbTate 6GOMbLIOTO KOMMYecTBa [/1I0KO3bl crnocobeTeyeT ger
pajauun 4acTUYHONM CUCTEMbI U HE CMOCO6CTBYET M3MEHEHMI0 Ha MHAOMEBOM aApe.
B npucyTCTBMM MeEHbLUEro Ko/nuWyecTBa T[/1I0KO3bl BEPOATHA 2-A Cyo6CcTUTYLUA
WHA0NEBOrO AApa.

3 Elelmiszervizsgalati Kézlemények 177



Kak KnHeTuyeckne ncnbiTaHWA B BOAAHOM pacTBope Tak W gepusatorpadu-
yeckne WCNbITaHUSA OHO3HAYHO MNOATBEPXAAT MpuUcyTCcTBMe rpynnel BH B
MHAONEBOM sape Tak W B peakuun Malinnapga. Peakuus Malinnapga TpunTo-
(haHa yBenuueHneMm pH, B pesynbTate 6asvCHOrO Katanusa nosblllanacb fo
pH - 10,55 makcuMyMma, BbiClle 3TON BEIMYMHbI WHTEHCUBHOCTb Y/1.€Hbluanach,
BEPOATHO M3-3a Npeobpas3oBaHUs NOKO3bl B OKCUKUCNOTI.

UNTERSUCHUNG DER ZWISCHEN TRYPTOPHAN UND GLUCOSE
STATTFINDENDEN MAILLARD-REAKTION,

E. Dworschék und F. Orsi

In einer wasserferein Schmelze von Tryptophan und Glucoses konnte man
mittels derivatographischer Untersuchungen die folgenden Phasen der Maillard-
Reaktion beobachten: im Temperaturbereich 150—200 °C meldet sich die erste
Phase der Maillard-Reaktion in zwei Stufen. Ahnlicherweise ist die Degradation
der Aminoséaure im Bereich 230—270 °C auch zweistufig. Zwischen 270 und 400
°C erleiden die Farbstoffe eine Pyrolyse, wéahrend das riickstandige Material
verbrennt bei 400—600 °C. In der Isotherme der ersten Phase der Maillard-
Reaktion befinden sich zwei Spitzen.

Bei einer Warmebehandlung bei 130 °C in einer wéasserigen Losung sind in
erster Reihe die C3 Zuckerdegradationsprodukte fur die Zersetzung des Tryp-
tophans veranatwortlich, obwohl auch eine unmittelbare Reaktion der Glucose
mitwirken mag. Eine grossere Menge von Glucose als die dem Difructosertryp-
tophan-Zwischenprodukt entsprechende Menge verursachte eine Degradation
der partiellen Ordnung der Glucose und fiihrte zu keine Anderungen in dem Indol-
ring. In Anwesenheit von einer wenigeren Menge an Glucose ist eine Substi-
tution in Stelle 2 des Indolringes wahrscheinlich.

Sowohl die in einer wasserigen Losung durchgefiihrten kinetischen, wie auch
die derivatographischen Untersuchungen bestéatigten eindeutig die Teilnahme
der im Indolring befindlichen NH-Gruppe in der Maillard-Reaktion.

Die Maillard-Reaktion des Tryptophans verstéarkte sich mit der Erh6hung
des pH-Wertes infolge Basenkatalyse bis zu einem Spitzenwert bei 10,55. Uber
diesen Wert verminderte sich die Intensitat, wahrscheinlich infolge einer Um-
setzung der Glucose in Oxysauren.

INVESTIGATION OF THE MAILLARD REACTION BETWEEN
TRYPTOPHAN AND GLUCOSE

E. Dworschék and F. Orsi

In an anhydrous melt of tryptophan and glucose the following phases of
the Maillard reaction could be observed by means of derivatographic investiga-
tions. In the temperature range 140—200 °C the first phase of the Maillard
reaction appeared in two steps. The decomposition of the aminoacid proved to
be similarly a two-step phase in the range 230 —270 °C. In the range 270-400 °C
the pigments undergo pyrolysis whereas the residual substances are oxidized at
400 —600 °C. Two peaks appear in the isotherm of the first phase of the Maillard
reaction.

On a heat treatment at 130 °C in an aqueous solution, tryptophan is decom-
posed. For this mainly the C3sugar degradation products are responsible but also
a direct reaction of glucose may participate. A glucose amount higher than the
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difructose tryptophan intermediate ratio caused a degradation of the partial
order of glucose and did not result in any changes in the indole ring. In the pre-
sence of amounts of glucose less than this, a substitution on C, of the indole ring
appears to be likely.

Both the kinetical investigations carried out in an aqueous solution and
the derivatographic investigation proved unequivocally that also the NH-group
present in the indole ring participates in the Maillard reaction.

On increasing the pH value, the Maillard reaction of tryptophan became
stronger up to a peak value at pH 10.55, due to catalysis by base, then the inten-
sity decreased, very likely on the effect of the conversion of glucose into oxyacids.

ETUDE DE LA REACTION MAILLARD ENTRE LE TRYPTOPHANE
ET LA GLUCOSE j

E. Dworschék et F. Orsi

On a pu observer, & |'aide d’études dérivatographiques, les étapes suivantes
de la réaction de Maillard dans la coulée anhydre du tryptophane et du glucose:
entre 150 et 200 °C la premiere phase de la réaction Maillard s’écoule en deux
étapes. Similairement, la décomposition de Lacidé aminé se passe en deux étapes
entre 230 et 270 °C. Entre 270et 400°C les colorants subissent une pyrolyse,
tandis que le résidue se consume entre 400 et 600 °C. Dans |'isotherme de la
premiere phase de la réaction Maillard il y a deux pics.

Lors du traitement thermique & 130 °C en solution acqueuse ce sont les pro-
duits de décomposition du sucre a 3 atomes de carbone qui portent la responsa-
bilité de la décomposition du tryptophane, cependant on peut tenir compte
aussi de la réaction directe du glucose. Si la quantité du glucose surpassait la
proportion intermédiaire du tryptophane-difructose, I'ordre partiéi du glucose
se décomposait et aucun changement ne survint dans Lanneau d’indol. En pré-
sence de moins de glucose une substitution en 2-éme place de Lanneau d’indol est
probable.

Tant les études cinétiques effectuées en solution acqueuse que les examens
dérivatographiques prouvent la participation du groupe NH de Lanneau d’indol
dans la réaction Maillard.

En augmentent le pH, la réaction Maillard du tryptophane s'intensifiait
du & une catalyse de base, jusqu’a maximum an pH 10,55. A des valeurs plus
hautes Lintensité diminuait, probablement a cause de la transformation du glu-
cose en oxacides.
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A mez8gazdaséagi eredetl élelmiszeripari nyersanyagok objektiv
mindsitésére vonatkozé hazai kutatdsok 1974. évi eredményei

SZILAGYI JOZSEF ésSPANYAR PAL

Erkezett: 1975. janius 21.

Korabbi kdzleményeinkben ezen a helyen (1., 2.) folyamatosan ismertettuk
azokat az eredményeket, amelyeket a kérdés megoldasara létesitett 1970—1975.
évi kutatasi program keretében, egységes iranyitas mellett, kiilonb6z6 élelmiszer-
kutatassal foglalkoz6 intézmények évenként elértek.

A munka — valamivel sz6kébb keretek kozdétt — az 1974. esztendbben is
tovabb folyt. Ennek eredményei roviden a kovetkez6kben foglalhatok ossze:

Ez év legnagyobb eredményének feltétleniil az tekinthetd, hogy a konzerv-
ipari zoldségfélék és gyimolcsok mindsitésének és atvételének megoldasat sikeriilt
megkezdeni. Ismeretes, hogy ezen a téren — néhany kiemelt zoldségfélének (pa-
radicsom, zdéldborsd, fliszerpaprika) kivételével — igen sok a tennivalé. A miné-
sités mindenkor szubjektiv médon, az atvétel, legtobbszor a nyersanyag-fajtatol
figg6en, kisebb-nagyobb lazasaggal torténik. Kutatdsi programunk keretébe is
eddig csak néhany alapozd kisérletet iktattunk be: tdbb oldalrél vizsgaltak
azokat az allomanymérésre hasznalt miszereket, amelyek erre a célra hasznosak
lehetnek.

Nyilvanvalé azonban, hogy a kérdés csak az egész teriilet egységes és rend-
szeres fellilvizsgalata altal oldhaté meg. Erre a munkara most a Kertészeti Egye-
tem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiologiai Tanszéke vallalkozott. Osszegy(ij-
totte a meglevd és kilfoldi irodalmi adatokat és ennek birtokdban sajat tapasz-
talatainak felhasznaladsaval elkészitette kutatasi tervét.

A kutatasi tervben a zoOldségfélék kozil a sargarépa, a burgonya, a ték, a
paraj, a karfiol, a z6ldpaprika, az uborka, a gyimolcsok kozil a szilva, malna,
szamOca, meggy, cseresznye, @szibarack, kajszibarack, kérte és alma szerepel.
A hiivelyes bab e sorozatbdl azért maradt ki, mert e tekintetben jelenleg a Kon-
zerv- és Paprikaipari Kutaté Intézetben el6rehaladt és igen j6 eredményekkel
kecsegtet6 kisérletek folynak. A hagyma vizsgélatatdl pedig azért volt célszerd
eltekinteni, mert erre vonatkozdélag a kutatasok mar egy korabbi program szerint
— bar elkésve — ugyancsak megindultak.

A terv alapjan minden terményt két éven at vizsgalnak. Az els6 évben
valamennyi minésitésre alkalmasnak latsz6 tényez6t ellenérzés ald vesznek,
majd az eredmények birtokdban —a felhasznalhatosag mértéke szerint és az eset-
leges korrelaciok figyelembevételével — kijeldlik a mindsitésre felhasznalandé
alkatrészeket, illet6leg tulajdonsdgokat. A masodik évben mar csupan ezt a
viszonylag kevés szamu tényez6t vizsgaljak, kivalasztjak a mindsitésre legalkal-
masabb eljarasokat, kivitelezésiiknek feltételeit és mindezekb6l megalkotjak a
mindsitési és atvételi rendszert.
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Foly6 évben - els6 kisérletképpen - a sargarépaval probaltak ki ezt az
eljarast. A mingsités céljaira a nyersanyag kulsé tulajdonsagait, a karotin- és
szarazanyagtartalmat, az alloméanyt és a szint értékelték. A vizsgélatokhoz ob-
jektiv modszereket hasznaltak, de azokat érzékszervi értékeléssel is kiegészi-
tették és vizsgaltak a feldolgozasi veszteségek alakulasat is. A kutatas kiegészi-
téseképpen a nyersanyaghdl készilt készarut (szaritmanyt, kockazott konzerv-,
illet6leg gyorsfagyasztott készitményt) is el6allitottak és azokat hasonléképpen
vizsgaltdk. A harom sargarépafajtara kiterjed6 kisérletek végleges eredményei
az 1975. év végére varhatok.

Az ut6bbi évben megkezd&dott hasonld mdédon a burgonya és a szilva vizs-
géalata is. Ennek befejezése és a zoldségfélékre, illetéleg gyimdolcsokre vonatkozé
teljes terv megval6sitdsa azonban mar csak a kdvetkezé kutatasi program kereté-
ben lesz lehetséges.

b Elérehaladas tortént a borsz6l6 és a belble késziult must mindsitése tekinte-
tében is.

Méar korabban ismeretes volt el6ttiink a borsz6l6 automatikus és folyamatos
mindsitésének és atvételének rendszere, melyet Franciaorszagban, Nyugat-
Németorszagban és még néhany allamban kiterjedten hasznalnak. Ismereteinket
azonban csak roévid latogatdsok alatt megszerzett tapasztalatokra, illet6leg iro-
dalmi kozlésekre alapitottuk. Most a Borgazdasagok Kisérleti és Mindsit§ Labo-
ratériumanak egyik tagja hosszabb ideig Franciaorszagban tartézkodott és igy
alkalma volt ezt a rendszert, annak eszkdzeit és feltételeit hosszabb ideig tanul-
manyozni. Tapasztalata alapjan — a hazai lehet6ségek figyelembevételével —
javaslatot készitett a borsz8l6 mindsités és atvétel itteni keresztilvitelének meg-
valdsitasara.

E terv megvalésitdsa jelentékeny beruhazassal, tehat tetemes koltségekkel
jar. Gyakorlati szempontbdl is célszer(i lenne az (j rendszert tobb éven at foko-
zatosan bevezetni. Addig is érdemes volt tehat a jelenlegi eljards megjavitasaval
foglalkozni.

E cél érdekében az Orszdgos Bormindsité Intézet méar négy év 6ta foglal-
kozik a refraktometrids cukormeghatérozasi eljaras hazai bevezetésének lehet6-
ségével. Ez a kérdés azért is fontos, mert a fentebb érintett automatikus miné-
sités is refraktométeres eljarason alapszik, és ezért a hazai tapasztalatokat az
automatikus rendszer beéllitdsanal is figyelembe kell venni.

A mar négy év 6ta végzett kisérletek dsszefoglalt eredményei a kévetkez6k:

1 Atlagos eltérés évjaratonként a mustfok és a refrakcio kozétt:

1971. 1972, 1973. 1974.

2,2 1,8 2,1 21

2. Atlagos eltérések a kémiailag mért cukortartalomhoz viszonyitva:

1971. 1972. 1973. 1974.

Refrakcié (vegyes %) ... +0,2 - 18 -0,4 - 12

Mustfok (SUIV % ) ..cccoevvvrveririiennnn, +24 +0,8 + 16 +0,9
Tablazatbol atszamitott mustfok

(vegyes %) .oocoeevieeeiieevee e + 12 +0,5 +0,7 +0,4
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Mas szempontok figyelembevételével, de Iényegében ugyanezzel a kérdéssel
a Szllészeti és Boraszati Kutatod Intézet is foglalkozott. Két éven at (1973-ban
és 1974-ben) vizsgalta kulénb6z6 borvidékekrél szarmazd, mintegy 70 minta
elhasznéalasaval az ulepitett és nem llepitett mustban a magyar hitelesitési
séfa Palinkas-féle mustfokoloval, tovdbba refraktométerrel a szamitott cukor-
tartalmat. Ellen6rzésképpen mérte a kémiai Gton nyert cukortartalmat is és az
Osszes extrakt- és szediment-tartalmat is megallapitotta.

A két intézet eredményei egybehangzéan bizonyitjak, hogy a refraktométer
bevezetése a bor mingsitésénél egyszerlien alkalmazhat6. Még egy év eredményei
utan mar szamszer(en is megallapithatdé, hogy annak hasznalata esetén a must
aranak kiszamitasanal milyen korrekciét kell alkalmazni.

Kisérletek folytak a bor mingsitésének tokéletesitésére is. A Budapesti
Mlszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégia Tanszékében mar korab-
ban kideritették, hogy egy aranylag egyszerii gazkromatogréfias eljarassal lehet-
ségesnek latszik a borok illatat objektiv médon jellemezni. A mdédszer hasznal-
hatésaganak igazolasara a targyévben a borok hazasitasanak az illatmin6ségre
gyakorolt hatasat vizsgaltak a kialakitott mddszerrel. A kisérletekbdl kit(int,
hogy az (j eljarassal, illet6leg az érzékszervi minésités altal megallapitott illat-
sorrend 6sszhangban levd eredményeket szolgaltatott, s6t az els6 az utébbinal
nagyobbfokd megkilonboztetésére volt alkalmas.

A Dohéanykutaté Intézet tevékenysége az aldbbiakban foglalhatd Ossze.

A nedvességtartalom meghatarozasara mar a korabbi években tlielektrédas
mérémiliszert szerkesztettek és allitottak ossze. Ezt ellen6rzés és fokozatos toké-
letesités utan eddig 28 példanyban bocsatottak a dohanyipar rendelkezésére.
Az eddig elvégzett kézel 1000 — ipari korulmények kozott elvégzett — mérés
alapjan megallapitottak, hogy a kifejlesztett miszer a doh&nyatvétel soran jol
alkalmazhat6, az eredmények megfeleléen megkdzelitik a valédi nedvességtarta-
lom értékét. A meghatarozdsok gyorsak és megbizhatéak. A készilék egyszerlien
kezelhet6, jol karbantarthaté, kdnnyen mozgathatd, a bevaltas korulményei
kozott j61 alkalmazhaté. A miiszernek az iparba valé bevezetését javasolni lehet.

Az irodalombél ismert homokmeghatarozasi moédszerek kritikai vizsgalata
utan megallapitottak, hogy a hazai kériilmények kézott a dohany mindsitésnél
a Dohanyipari Vallalatok Trosztje Kozponti Min6ségellenérz6 Laboratériuma
altal kidolgozott eljaras alkalmazhaté a legsikeresebben. Az ellen6rzd kisérletek
eredményeit korszerli, matematikai eljarassal ellendrizték. A szerves olddszerrel
végzett, homokelvalasztdson és gravimetridas mérésen alapul6 eljarast az tzemi
laboratériumok szdmara a TrOszt szintli bizottsdg dont6 vizsgalatként elfogadta.
A vonatkozé szabvany még ez évben érvénybe |ép.

A dohanylevél érettsége az ipar szempontjabdl technol6giai fogalom, amely
a tovabbfeldolgozas néz6pontjabdl az optimalis id6pontban tapasztalhaté alla-
potot jelenti. Lényegében az Oregedés egy stadiuma, amelyet a levélfelllettel,
a szarazanyagtartalommal, a szinvaltozas er6sségével, a redukalé cukor és asz-
korbinsav mennyiségével, illetve a valtozasok tendenciajaval j6! lehet jellemezni.
A fenol akkumulaciéja nem jellemzé.

A dohany vegyi szennyezettségének vizsgalata soran kidertlt, hogy

a) a kezdeti Antracol-tartalombdl megéallapithaté az a varakozési id6,
amely utdn — ismert termesztési kérilmények kozott — a szennyezd anyag-
tartalom mar a megtlrhetd mértékre csokken.

b) A vonatkozé gazkromatografids vizsgalatok negativ eredménnyel za-
rultak.

c) Az Ethrel-t a mez6gazdasagi termesztésben érésgyorsitdé szerként eddig
kisérleti jelleggel alkalmaztak. Hatasat ugy fejti ki, hogy bomlas kdzben etilén-
gazt termel, melynek érésgyorsitd hatasa jol ismert: meggyorsitja azokat az
enzimatikus és kémiai folyamatokat, amelyek az érést elésegitik.
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A kisérletek szerint optimalis kipermetezés esetén pH = 5-7 értéknél
csokken a novény 0ssz-nitrogéntartalma, névekszik a cukortartalom, de az éssz-
alkaloidtartalmat lényegesen nem befolyasolja.

Az Ethrel (2-kloretil-foszforsav) bomlasanak melléktermékei a foszfat- és
klorid-ionok, melyek nem toxikusak, a ndvényben egyébként is el6fordulnak és
igy kéaros hatassal szamolni nem kell.

A dohany mindsitésének megjavitdsa érdekében az Orszagos Mérésugyi
Hivatal a kalciumkarbidos elv alapjan végezhet§ nedvességtartalom-meghatéa-
rozast vizsgalta. A kalciumkarbid nedvesség hataséara ugyanis acetiléngéazt fej-
leszt, amelynek mennyisége a nedvesség mennyiségével aranyos.

A vizsgalatok arra utalnak, hogy az eljaras alkalmassa tehet§ a dohany
nedvességtartalmanak megallapitasara.

A varhat6 pontossag

egységes korrekcioval +1 nedvességtartalom %
differencialt korrekcioval jobb, mint +1 nedvességtartalom %.

A mobdszer alkalmazhatdsagat tdmasztjak ald a reprodukalhatésagi vizs-
géalati eredmények — azonos homogenitasu és nedvességtartalmi mintak eseté-
ben a médszer reprodukalhatésagabdl szarmazé bizonytalansag +0,2 nedvesség-
tartalom % —is. A kapott, igen kedvez6 értékek alapjan, még ha figyelembe
vesszUk is, hogy nagyobb dohény-valaszték esetében kiléndsen nagyobb ned-
vességtartomanyban a bizonytalansag névekedhet, a médszer a dohanyipar tobb
terliletén felhasznéalhatonak latszik.

A buza és a buzaliszt jobb mingsitése érdekében mind elméleti jelleg(i, mind
gyakorlati irdnyu kutatdsokat végeztek. i

A Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tan-
székén végzett elméleti megallapitasok a kdvetkezdk:

Feltehet6 volt, hogy az elektroforézises eljardsok — a fehérjefrakciok elki-
Ionitése alapjan — a fajtaazonossagi vizsgalatokra, tovabba az idegen vagy
adagolt fehérjék azonositasara, illetve a fehérjékben bekdvetkezett valtozasok
gyors rogzitése révén az élelmiszerek minéségének elbiralasanal alkalmazhatok
lehetnek. A tényleges kisérletek alapjan kiderilt, hogy az altalanos és elvi meg-
allapitadsok helyesek és gyakorlatilag is felhasznalhatok. Az ezzel az eljarassal
nyert eredmények ugyanis azt mutattdk, hogy a kilénb6z6 buzafajtak kozott
ilymédon hatarozott kildnbségek allapithaték meg. Ugyancsak tovabbi igazolast
nyert, hogy a kis, illetve nagy mozgékonysagu elektroforetikusan elvalasztott
fehérjefrakciok mennyisége kapcsolatba hozhatok a buzak, illetéleg a lisztek
technoldgiai értékével.

A buza objektiv min6sitése érdekében a minéségi tényez6k tébbévi Ossze-
hasonlité vizsgalatai soran az ezévi munka a korabbi rendszeres kisérletek foly-
tatdsa volt. Orlési értékmeghatarozasokat és siitési prébakat végeztek, amino-
savisszetételt vizsgaltak és kiegészitették e munkéat a korabbi rendelkezésre allé
adatok feldolgozédséaval is. A vizsgalatok szerint a fehérjetartalom ezidén magas
atlagértéket mutatott és az eredmények bizonyos hatarok kozdétt a nitrogén
mitragyazassal egyenesen, a foszfor-m(itragya alkalmazasaval forditott aranyos
volt. A Frangimot-prébamalommal meghatarozott dara, derce, liszt és korpa
frakciék aranya hasznos mindgsitési tényezd. A valorigrafos mindsités a legérzéke-
nyebbnek bizonyult minéségi kiilonbség kimutatasara és értéke a sutési préba
értékével korrelaciét mutat. A valorigrafos értékek és egyes aminosav-dsszeté-
teli adatok korrelacidja tovabbi adatgy(jtést kivan.

Az utols6 években taldn a blza objektiv mingsitése és atvétele érdekében
tortént a legkiterjedtebb és legeredményesebb gyakorlati munka. Kivalasztottak
és kiprobaltak azokat a miszereket és moédszereket, amelyek segitségével az
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objektiv mindsités lehetévé valhatik. Az objektiv atvételi mingsitést két fazisban
javasoljak:

Az els6 fazis célja: vizsgalatok a tételek minéség szerinti elhelyezésének és a
szikséges kezeléseknek a megéllapitasara, altalaban fizikai elven alapulé mi-
szerek, eszkdzok segitségével. A Iépések és eszkozok:

— mintavétel

— minta tisztitAsa osztalyozé rostak, gépesitett laboratoriumi tisztitoeszk6zok
segitségével

— tisztitott blzabdl viztartalom mérése villamos mdszerrel

— hl-stly mérése — vonatkoztatva bazis viztartalomra

— kullemi sajatsagok elemzése (acélossag, csirdzottsadg, poloskasz(irtsag, kar-
tétel vizsgalata stb.).
A mésodik fazisban végzendd elemzések célja a bluza ar meghatarozo jellem-

z8inek vizsgalata:

— atlagminta egynemdisitése, mintaosztas

— minta tisztitAsa gépesitett eszkdzokkel, a keverékalkoték mennyiségi érté-
kelése

— tisztitott buzabdl viztartalom mérése szaritisos mddszerrel

— sikérmennyiség és min6ség vizsgalata blizatoretbdl, vagy kisérleti lisztbél

— csirdzottsag, esési szam vizsgalat

— poloskasz(irtsag, hékar, mikrobiolégiai és egyéb karok vizsgéalata.
A javasolt vizsgalati médszerek metodikai kérdései tisztazottak.

A fentiekbdl kitlinik, hogy a buza-mingsités és atvétel tekintetében a leg-
fontosabb tennival6é a meglevé eredmények felhasznalasa: fokozatos bevezetése,
majd az Gjabb tapasztalatok alapjan az Uj rendszer altalanos elterjesztése. Ez
remélhet6 is, mert a fenti megallapitas a bGuzamindsitésnél kdzrem(kodd leg-
fontosabb tényez6k kdzremiikodésével tortént.**

A bulzaliszt mindsit6 tényez6i is jorészben azonosak. A sitSipar is kidol-
gozta a mindsités feltételeit. Ezek szerint gazdasagi szempontbdl fontos a ned-
vességtartalom és a vizfelvev6képesség. Technoldgiai szempontbdl lényeges a
nedves sikér mennyisége és mindsége, a farinografos minéségi értékszam, amilo-
lites allapot, érzékszervi tulajdonsagok (iz, szak, szin), hamutartalom, készter-
mék varhaté minésége (sltési proba).

A kutatasok szerint legaldbb 4, megfelel6en kivalasztott érték egylttes
alkalmazasa szikséges a liszt megnyugtaté mingsitéséhez.

El6érehaladasnak tekinthet6, hogy az Orszagos Méréslgyi Hivatal megélla-
pitotta a dielektrometridAs mérési elven alapuld lisztnedvesség-meghatarozasi
miszer mikddési feltételeit, amely a nedvességtartalmat az eddiginél nagyobb
pontossaggal méri. Vizsgalatai szerint parhuzamos elektréd-elrendezéssel az elér-
het6 pontossdg +0,3 nedvességtartalom %, a médszer reprodukalhatésaga, +0,1
nedvességtartalom %. A vizsgalat soran meghatarozott paraméterek alapjan ki-
fejleszthet6 egy olyan gyors lisztnedvességméré készilék, mely a fenti feltételek-
nek a gyakorlatban is eleget tesz. A miiszer megszerkesztése éskialakitasa ligyé-
ben jelenleg a M(szeripari Kutatd Intézettel megbeszélések folynak.

** Lasd: ,,A gabona vertikumban alkalmazott minésitési és értékelési rendszerek at-
tekintése. A minéséget befolyasol6 tényezéknek a termelési és feldolgozasi folyamatok teljes
vertikumaban alkalmazott vizsgalata’ cim(, sokszorositott tanulmanyt, amelyet a MEM
Tudoméanyos Kutatdsi Féosztalyanak felkérésére a Sitdipari Kutaté Intézet koo rdinalasaval
a Gabonatermesztési Kutaté Intézet, a MTA Mezbgazdasagi Kutatd Intézete, az Orszagos
MezGgazdasagi Fajtakisérleti Intézet, a Gabona Troszt, a Gabona Trdszt Kutaté Intézete és az
Elelmiszeripari Gazdasagkutaté Intézet — a MEM Elelmiszeripari Tudoméanyos Tanacsa
részére — allitott ossze.
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A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet tevékenysége a targyévben a
programon belll a kovetkez6kben foglalhato &ssze:

A tejipari nyersanyagok mindsitésére alkalmas szervezeti formak megis-
merésére négy modellt készitettek, amelyek a vizsgalé kézpontokra, az lizemekre
centralizalt tejipari, illetéleg termel6i vagy semleges mingsit6 szervezetekre vo-
natkoztak. Ezeket mind mi(iszaki, mind gazdasagi szempontbdl 6sszehasonli-
tottak, egyenként elemezve megallapitottak azok elényeit és hatranyait, és ki-
szamitottdk a szervezetek koltségeit. Az egyes modellek miikodtetési koltségei
kdzott Iényeges kildnbségek vannak, a beruhazasi koltségek azonban azonosak.

Foglalkoztak a nyerstejek h@stabilitasanak ellen6rzésére alkalmas méd-
szerek kritikai elemzésével, illet6leg a tej és tejtermékek higiéniai tulajdonséagai-
nak meghatarozasara alkalmas eljarasok kivalasztasaval is.

Az elsd feladat keretében az irodalomban ismert modszerek széleskor( atta-
nulmanyozasa utan kisérleteket végeztek és ezek alapjan azt javasoljak, hogy
az enyhébb hékezelésre (slritésre, porlasztasra, forralasra) el6iranyzott nyers-
elegytejek gyors Uzemi kivalogatasara a 72%-os etilalkohol+0,005% citromsav
+ 0,005% brillantzdéld-reagenst, az er6sebb hoékezelésre (sterilezésre, UHT-be-
hatasra) el6iranyzottakhoz pedig a 72%-os etilalkohol+ 0,015% citromsav-
reagenst lehet felhaszndalni. Az alkohol-prébakat 5 cm3tejjel és 5 cm3reagenssel
célszer(i végezni.

A masodik feladat soran a csiratartalom és az antibiotikus eredetli gatlo-
anyag-tartalom tulajdonsdgainak meghatarozasara szolgalé médszerekkel fog-
lalkoztak és javaslatot készitettek a kbzéptavu és a tavolabbi jov6ben megvalé-
sitando fejlesztésre.

Altalanosabb és elvi jelleg(i kutatasokat a Budapesti Miszaki Egyetem Bio-
kémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszékén végeztek. Folytattdk az 6ssz-nitro-
gén-, illetve a fehérjetartalom meghatarozasara alkalmas eljarasok tobb éve
folyé dsszehasonlitdsat. Ez évben néhany haskonzervvel (sertésmajkrém, daralt
sertéshus, vagdalt haskonzerv, kemping huskonzerv) foglalkoztak. A kisérletek-
bél kiderult, hogy a kiprébalt Gsszes nitrogén-, illetéleg fehérje-meghatarozasi
madszerek kozil a Lowry-médszer a megfelel6en el6készitett és higitott oldatok
Osszes nitrogéntartalmanak meghatarozasara a legaltalanosabban hasznalhaté.
A nagyon hig oldatoknal fennall ugyan a higitasbél szarmazo6 hibalehet6ség, vi-
szont elény, hogy a kivonatok eredeti szine, illet6leg az alig kikiiszdbélhetd kis-
mértékd opalossaga a mérést nem zavarja. A biuret-mddszer megfelel6 koncent-
raciéju oldatok esetén jo! reprodukalhaté eredményeket és linearis dsszefiiggést
ad. A szinezékmegkdt6 eljaras esetében az osszefiiggés a fehérjekoncentracio
és a megkotodtt szinezék mennyisége kozott csak egészen szlk koncentracio-
hatarok kozott lineéris.

Ugyancsak ebben az intézetben prébaltak ki néhany, fizikai tulajdonsagokat
méré miiszert, édesiparban hasznalatos nyersanyagok és készaruk vizsgalatara.
Megallapitasaik a kdvetkezok:

A zselé alapanyagoknal eredményesen alkalmazhatdé a rotaciés viszkozi-
méteres eljards, mig a zselé készitményeknél legegyszer(ibb és leggyorsabb a
penetrométeres mérés haszndalata. A késztermékek legmegfelel6bb minéségi érté-
kelése a Teoldgiai és az érzékszervi vizsgalatok komplex figyelembevételét igényli.
A jellemz6 érzékszervi sajatsdgokkal a legjobb korrelaciot a kiegyenlitett plasz-
tikus viszkozitas mutatja. A Casson transzformaciéo az értékelés szempontjabdl
nem kielégit6.

Kilonboz6 keksz, linzer és egyéb hasonlé jellegl termékek szilardsaganak
vizsgalatara j61 bevalt a dinamikus mérési eljaras, amely modositott penetro-
metrias technikaval val6sithaté meg. igy az egyes minéségi kulénbségek meg-
bizhatébban érzékelhet6k, mint érzékszervi biralat Gtjan. Ezért célszerlinek lat-
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szik edesipari lisztes aruknal a megfelel6 mechanikai-reoldgiai vizsgalatok elé-
irdsa.

Mind a penetrorr.éteres, mind a dilataciés vizsgéalatok alkalmasak a mar-
garin konzisztencidjanak ellen6rzésére és felhasznéalhaték egyes zsiradékok és
keverési aranyaik meghatarozasanal.

Hangsulyozottan ki kell emelni, hogy a Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6-
gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszékén a Technicon autoanalizatorral végez-
tek vizsgalatokat. Tudtunkka! ugyanis ez az els6 kisérlet, hogy ezt a m(iszert ha-
zankban élelmiszervizsgalatokra felhasznaltak. Két moddszert dolgoztak ki: a
koml6 alfasav-tartalmanak meghatarozasara a Versele-féle eljarast, a csersav-
tarlta:(om meghatarozaséara pedig a csehszlovik szabvanyos eljarast sikerrel adap-
taltak.

Végiil meg kell emliteni az Elelmiszeripari Gazdasagkutat Intézet ,Mezé-
gazdasagi termékek objektiv mindsitésén alapulé differencialt felvasarlasi aranak
megallapitasi lehetéségei és arpolitikai korlatai” cim({ tanulmanyat. Eszerint a
mez8gazdasagi termékek mindsitése lehetévé teszi ugyan azok valésagos haszna-
lati értékének megallapitasat, ez azonban ©6nmagaban nem elegendd alapja az
ar kialakitdsanak. Az utébbi még szamos egyéb korilmeénytél is fiigg, amelyek
miatt —legalabbis egyelére — értékaranyos arrendszer nem alkalmazhat6. Az ar
ugyanis gazdasagpolitikai déntés, amely a hasznalati érték (hasznos tartalom)
mellett a termelés-technoldgiai rendszeroptimumct, a gépesithet6 technolégiat,
a gépesithetd betakaritast, a genetikai szempontbdl valé kifogastalansagot, a
tdmegben valé termelhet6séget, illetéleg ennek feltételeit is ki kell elégitenie. Az
objektiv arnak - éppen objektiv jellege miatt — stabilnak kell lennie. Ebbél
ered6en nem célszer( olyan teriileten el6iranyozni az értékaranyos téritést, ahol a
minéség iranti kdvetelmények a fogyasztas valtozékonysaga, illetéleg az export
és import helyzet kihatdsai még nem tekinthet6k megallapodottaknak. Az arat
a gazdasagpolitikai 0sztonzés, illetéleg esetleges visszafogas is befolyasolhatja.
Tehat az értékaranyos ar legnagyobb mértékben ott alkalmazhat6, ahol a ter-
melés optimalis feltételei legnagyobb mértékben stabilizalédtak.

IRODALOM

(1) Szilagyi J. és Spanyar P.: E’VIRE, 20, 13, 1974.
(2) Szilagyi J. és Spanyar P.: EVIRE, 21, 7, 1975.
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A nitrat-ion direkt meghatarozasa husipari termékekbd&l

SELMECI GYORGY, ACZEL ATTILA é PETER SZILVESZTER
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged

Erkezett: 1974. december 1

A nitrat-ion kimutatasara és meghatarozasara husipari termékekbél direkt
és indirekt modszerek ismeretesek. A direkt meghatarozdsok egyes konnyen
nitrdlhatd szerves vegyiletek (m-xilenol, szalicilsav) nitralasi reakci6jan, az in-
direkt meghatarozasok pedig lényegében a nitrat-ion homogén vagy heterogén
fazisu redukciojan, illetve a nitrit-ion Griess —llosvay-reakcio6jan alapulnak
1, 2 3, 4).

A nitrat-ion direkt meghatarozasara huasipari termékekbdl egyetlen foto-
metrids moédszer ismeretes, az AOAC 24 011 sz. el6irds, amelynek értelmében
a m-xilenol reagens nitrat-ion jelenlétében nitro-m-xilenolla alakul, melyet 450
nm-nél fotometralnak (6, 7).

A nitrat-ion direkt meghatarozasara ismeretes masik fotometrids moédszert
az ivoviz nitrat-ion tartalmanak mérésére Scheringa dolgozta ki 1930-ban (5).
A modszer, a szalicilsav nitralasi reakciojan alapszik, a reakcié soran keletkezett
2-nitro-szalicilsav és 4-nitro-szalicilsav izomér-part 415 nm-nél fotometraljak.
Scheringa eljarasat Miller és Widemann fejlesztette tovabb 1955-ben, amelyet
1960-t6l Németorszagban az ivéviz analizisében egységes nitrat meghatarozas-
ként vezettek be.

Kisérleteket végeztiink annak vizsgalata céljabdl, hogy a Miller —Wide-
mann féle fotometrids nitrat-ion meghatarozas alkalmas-e husipari termékekbdl
nitrat-ion kimutatasara, azonositasara és meghatarozasara. Az irodalmi adatok
szerint a fotometrias direkt nitrat-ion meghatarozas pontossaganak, megbiz-
hatésdganak hatart szab a nitrit-, a klorid-, tovabba a ferri-ion és altalaban
egyes szerves vegylletek, kilonésen pedig a szinezék-jellegli vegylletek és a
fehérjék jelenléte (8).

Kisérleteink soran el6szor is megvizsgaltuk, hogy a husipari termékeket
alkoté fontosabb komponensek kézil a vizben oldhaté fehérjék, a jelenlevé zsir
és a szinezékjellegli vegylletek milyen befolyast gyakorolnak a nitrat-ionnak a
szalicilsav nitralasi reakcidja altal végzett kimutataséara, azonositasara és meg-
hatarozasara.

A vizsgélatokat el6szor agy végeztik, hogy nitrat mentes, ismert fehérje-,
zsir- és szarazanyagtartalmu sertéshisbdl, tébb fokozatban homogén huspépet
készitettink, a homogenizatumbol pedig vizes szuszpenziét allitottunk el6 és e
szuszpenziéhoz adott mennyiségl kaliumnitrat vizes oldatot adtunk. A szusz-
penzié vizes fazisaban feloldddott fehérjék és a szinanyagok eltavolitdsara borax
és Carrez Il. oldatot hasznaltunk. A derités utan nyert tiszta oldathoz natrium-
szalicilat vizes oldatat adtuk, amely a jelenlevé nitrat-ion hatasara és a hozza-
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adott kénsav jelenlétében két izomér nitrovegylletté alakult at az aladbbiak
szerint:

2 mtro-szdicilsav
COONa

OH

Anitro- szaliccsav

A keletkezett nitro-szalicilsav-izoméreket 415 nm-en fotometraltuk. A
kaliumnitratot a 9,8-10-4 mol/l-es vizes oldatb6l, amely vizes oldatnak a jelen-
levé huspép miatt 1,737% volt a szarazanyagtartalma, 0,80% a zsirtartalma és
0,45%0 a hamtartama, tizenegy analizis alapjan 95%-ban nyertik vissza. A meg-
hatarozas hibaja +5,4%.

E kisérletekben az anorganikus zavar6 tényezdékkel, a nitrit és klorid ionok
jelenlétével nem foglalkoztunk, ugyanis ezek mennyisége a vizsgalati oldatban ab
ovo olyan minimalis, hegy azok az irodalmi adatok szerint a meghatarozast
gyakorlatilag nem befolyasoljak (8). A klorid-ion mennyisége a vizsgalati oldat-
_bfiln 10 mg/1 koncentracio alatt, a nitrit-ion pedig még nyomokban sem volt
jelen.

A nitrat-ion meghatarozasanak a husipari termékek vizsgalataban els6sor-
ban a péacolt, fustdlt termékek analizisében van jelentésége. Ezért, valamint a
mar ismertetett zavar6 tényez6k, a nitrit és klorid-ionok befolyasolasanak vizs-
galata céljabdl tovabbi kisérleteinket olyan pacolt termékbdl végeztik, amely-
nek pacolasahoz konyhasoét és salétromot hasznaltak.

A vizsgéalatok el6tt kisérleteket végeztiink — az erre vonatkozé el6irasok
hidnydban — a sonka mintanak az egész sonkabdl val6 alkalmas kimetszés-
modjara, a kimetszett minta el6apritasara, pépesitésére, homogenizalasara és az
atlagmintavételre.

A megfeleléen el6készitett, homogén sonka-pépbdl a tovabbiak soran az
MSZ 5872 —61 el6iras szerint vizes kivonatot készitettiink, a vizes kivonatbél
borax és Carrez Il. oldattal a fehérjéket és szinezékeket eltavolitottuk és a nit-
rat-ion meghatarozasat a mar ismertetett moédon fotometriasan végeztik el.

A tovabbi kisérletek soran az el6bbiek szerint készitett sonka-szuszpenzio-
hoz (a fehérje és szinezékkomponensek eltavolitasa el6tti fazisban) mintanként
5 mg KNCk-ot tartalmazo vizes oldatot adtunk. A bemért kaliumnitratot 94%-
ban sikerilt fotometriasan visszanyerni. A meghatarozas hibaja +5,4% volt.

Megallapitast nyert tovabbd, hogy a pacolt, fiistélt sonka sotartalma (amely
5—6% kozotti) a nitrat-ion fotometrias meghatarozasat nem zavarja, ugyanis a
nitroszalicilsav 10 mg/1 és 1 g/1 natriumklorid koncentracio kézo6tt gyakorlatilag
zavarmentesen fotometralhat6, a klorid-ion jelenléte legfeljebb egy-két szaza-
|ékos extinkcié-cstkkenést okoz (8).
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7. tablazat

Kauumnitrat meghatarozasa sertéshuis vizes szuszpenziéjabol és magyar sonkabol

10

13
14

15

Fotb

006

Kaliumnitrat sertéshuas
vizes szuszpenzibjaban

mg/kg
makro félrr.ikro
modszer maédszer
1040 1000
1040 1040
1000 1060
1000 1000
960 1080
1060 970
1060 1060
1040 970
1060 1060
1060 1060
1040
1032 1031
1173,3 1529,1
1,3
3,02
0,052
2,09

Kaliumnitrat magyar

sonkaban
mg/kg
makro félmikro
maédszer modszer
280 320
300 300
300 300
320 320
320 320
300 320
320 320
320 300
280 300
300 320
300
300
300
300
320
300
300
300
303,3 312
152,9 106,7
1,4
2,97
1,204
2,06

Kaliumnitrat tartalma
magyar sonka 4- 500

mg/kg kadtumnitrat

makro
médszer

790
770
800
800
750

800

785,0

430,0

félmikro
médszer

14
3,20
0,833

221

770

750

790

770

770

770

790

800

790

800

790

778,3

306,1 '
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Kisérleti eredményeink azt mutatjak, hogy a nitrat-ion meghatarozasa
natriumszalicilat nitralasa révén, megfelel6 fehérje-mentesités és adszorptiv
szinezék-eltavolitas mellett elfogadhat6 pontossaggal, +5,4% hibaval elvégez-
het6. (A kisérleti eredmények az 1 tablazaton lathatok.) A kidolgozott direkt
nitrat-ion meghatarozasi moédszer alkalmas hatarérték moddszer, a vizsgalt
szinreakcio érzékenysége pedig olyan nagy, hogy még 1 ppm nitrat-ion is kimu-
tathatd, azaz a médszer nitrat-ion kvalitativ meghatarozasara alkalmas.

Néhany gyakorlati szempontbdl fontos kisérletet végeztiink, amelyek célja
egyrészt egy félmikromodszer, masrészt pedig egy Uzemi gyorsmédszer kidolgo-
zasa vizualis komparacioval, amelynek a termel6 Gizemek gyartaskozi ellenérzéseé-
ben lenne nagy jelent6sége.

A Kkisérletek szerint a nitro-szalicilatos nitrat-ion meghatarozas félmikro
méretben jol végrehajthaté. Sikerult 1 g vizsgalati sonkamincidban levé mini-
malisan mintegy 5 ppm nitrat-ion mennyiséget +7,4% hibaval fotometriasan
visszanyerni, illetve meghatarozni. A nitrat-ionnak vizuélis komparéaciéval
toérténé meghatarozasa rendre 0,05; 0,10; 0,15 és 0,20% kaliumnitratot tartal-
maz6 mintakbol +25 —30% pontossaggal megy. A vizualis komparaciéos modszer
alkalmas tehat arra, hogy a sonka kaliumnitrat-tartalmanak engedélyezett
0>20%-0s értékét legfeljebb +25%-0s pontossaggal, mlszer nélkil, egyszer(
szinreakcioval Gzemi korilmények k6zo6tt gyorsan ellendrizhessiik, ami lehetésé-
get ad arra, hogy a nagy kaliumnitrat-tartalmd sonka-tételeknek a kereskedelmi
forgalomba hozatalat méar az Uzem megakadalyozhatja.

Kisérleti rész

1 A nitrat-ion meghatarozasahoz sziikséges kémszerek és késziilékek leirasa:

Husdaraléo 3 mm lyukatmérgji tarcsaval
Komet robotgép, Tip: Km-8

Analitikai mérleg: mérési pontossag: 0,001 g
Spektrofotométer, Spektromom 204 vagy Specord UV V1S
Mérélombik 200 cm3

Mér6henger 5 cm3és 100 cm3

F6z6pohéar, 50 cm3

Pipetta, hasas 1 cm3 5 cm3 20 cm3
Kémcsé6, tlzallo, perem nélkili 140x10 mm
Pipetta, osztott 10 cm3

Mikropipetta 0,05 cm3és 0,1 cm3
Szaritészekrény

FILTRAK 388-as szlir6papir

Cinkszulfat krist., a.lt.

Carrez |Il. oldat készitése:

300 g cinkszulfatot (ZnS04w7 HXD) desztillalt vizben feloldunk, majd 1000
cm3es mérblombikban jelig kiegészitjuk.
Natriumtetrafenilborat a.lt.

5%-0s bérax vizes oldat:

5 g natriumtetrafenilboratot (Na2B407-10 HD) 100 mc3es mérélombikban
forrd Igesztillélt vizben feloldunk, majd leh(lés utan deszt. vizzel jelig kiegé-
szitjuk.

Natriumhidroxid a.lt.
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32%-0s natriumhidroxid vizes oldat:

32 g natriumhidroxidot 100 cm3es mérSlombikban desztillalt vizben felol-
dunk, majd lehilés utan deszt. vizzel jelig kiegészitjuk.
Kalium-natrium-tartarat a.lt.

Kalium-natrium-tartarat vizes oldat:

100 g kalium-natrium-tartaratot 900 cm3 deszt. vizben feloldunk 10 cm3
32%-0s natriumhidroxid oldatot adunk hozza, majd deszt. vizzel jelig kiegé-
szitjuk.

Kénsav a.lt.

Szalicilsav a.lt.

Natriumhidrogénkarbonat a.lt.

Nalrium-szalicilat eléallitasa:

COOH COONa
| oH H

J o
NaHCO u 1

3-
HO

szalicilsav natrium-szalicilat

16,5 g szalicilsavat 10 g natriumhidrogénkarbonattal doérzsmozséarban jol
Osszekeveriink, majd 50 cm3 deszt. vizzel kasas péppé elkeverink. A szén-
dioxid fejl6édés befejez6dése utan az elegyet 50 —60 C°-os vizflird6n szarazra
paroljuk, és a natriumszalicilatot hatszoros mennyiségl absz. alkoholbdl at-
kristalyositjuk, sz(rés utan 60 C°-on 1 6ran at szaritjuk.

Natrium-szalicilat vizes oldat:

0,5 g natrium-szaliciladtot 100 cm3 deszt. vizben feloldunk. Az oldat naponta
frissen készitend6!

. A nitrat-ion kvantitativ meghatarozasa fotometrias maddszerrel ,,magyar son-
kabol”:

Az apritott és homogenizalt sonkabél 10,000 g-ot 200 cm3es mérSlombikba
mérunk, majd 5 cm3telitett borax oldatot és 150 cm3forr6 deszt. vizet adunk
hozza. Alland6 keverés mellett 15 percig a szuszpenziét 80 C°-os vizfiirdén
allni hagyjuk, majd ezen a héfokon a szuszpenziéhoz 1cma3cinkszulfatoldatot
adunk. Az elegyet szobah6émérsékletre h(tjik, majd deszt. vizzel jelig tol-
tink. A szuszpenziét egy percen at alaposan ¢sszerazzuk és FILTRAK 388-as
sz(ir6papiron atsz(irjuk. Az igy kapott szlrletet hasznaljuk fel a nitrat meg-
hatarozasara.

A vérhat6 nitrat-ion tartalomtél fiigg6en, a fenti médon elékészitett sz(irletbdl
1-5 cm3t 50 cm3 fé6z6poharba pipettazunk, hozzaadunk 1 cm3 natrium-
szalicilat oldatot és az oldatot szaritészekrényben 105 C°-on szarazra paroljuk.
A szaraz maradékhoz egyenként 1- 1cm3cc. kénsavat pipettdzunk és razo-
gatds mellett a maradékot a savban feloldjuk. Teljes feloldas utan minden
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egyes poharba 10-10 cm3kalium-natrium-tartarat oldatot és 7,5—7,5 cm3
32%-0s natriumhidrixod oldatot adunk. Osszerazas utan a kialakult sarga szint
415 nm-nél, 1 cm-es ktivettaban, vakoldattal szemben fotometraljuk. A vak-
oldatot a fentiek szerint készitjuk el, a vizsgaland6é anyag helyett desztillalt
vizet mérve be.

A kalibracios gorbe készitése:

1,0000 g kaliumnitratot 1000 cm3es mérélombikba deszt. vizben feloldunk.
Az igy nyert torzsoldat téménysége 0,1 g kaliumnitrat/100 cm3

A tdrzsoldatb6l 20 cm3t 200 cm3es mér6lombikba mériink és azt a fentiek
szerint el6készitjik. A szériéibél 0,25; 0,50; 1,00; 1,50 és 2,00 cm3t kipipet-
tazunk, az oldatok extinkci6jat meghatarozzuk. A mért értékkel megrajzol-
juk a kalibraciés gorbét.

Szamitas:
A kalibraciés gorbérél leolvassuk a vizsgalt oldat extinkciéjanak megfeleld

nitration koncentraciot és az alabbi képlettel szamitjuk ki a pacolt hiuskészit-
mény kaliumnitrattartalmat:

¢ + 1000
KNO03%= ‘- -200
mey

¢ = a kalibracios gorbérél leolvasott KN O3 koncentracié (g/cm3
m = a minta bemért témege (g)
y = a fotométeres méréshez felhasznélt oldat térfogata (cm3)

4. A nitrat-ion félmikro meghatarozasa:

A vérhat6 nitrat-tartalomtol fuggéen a 3. pontban leirtak szerint el6készitett
sz6riéib6l 0,1—0,5 cm3t 140x10 mm-es kémcsbbe pipettazunk, hozzaadunk
0,1 cm3natriumszalicilat oldatot és az oldatot szaritdszekrényben 105 C°-on
16ran at szérazra paroljuk.

A széraz maradékhoz 0,1 cm3cc. kénsavat adunk és a kémcsdvet a maradék
teljes feloldédasaig razogatjuk. Ezutdn 1,0 cm3 kalium-natrium-tartaratot
és 0,75 cm332%-o0s natriumhidroxid oldatot mériink a kémcsébe, majd &ssze-
razas utan a kialakult sarga szint 415 nm-nél 1 cm-es kiivettdban, vakoldattal
szemben fotometraljuk. A vakoldatot a fentiek szerint készitjik el, a vizs-
galand6 anyag helyett desztillalt vizet mériink be.

5. A nitrat-ion gyors meghatarozasa vizualis komparéacioval:

A 3. és 4. pontban leirtak szerint készitett oldatok szinét egy el6re dsszealli-
tott standard oldatsorozat szinével hasonlitjuk Ossze.

A standard oldat-sorozatot oly médon készitjik el, hogy az egyes csovek
KNO3tartalma a higitasi viszonyokat figyelembevéve 0,05; 0,10; 0,15, illetve
0,20% értéknek feleljen meg.

6. Nitrat-ion kimutatasa és azonositasa nitroszalicilat formaban:

A 3. és 4. pontban leirtak szerint készitett oldatbél 5 cm3t 140x10 mm-es
kémcsovekbe pipettazunk. Halvany sarga szin megjelenése mar 1 ppm kNOo
tartalom mellett bekdvetkezik.
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OMNPEAENEHVNE NOHOB HUTPATA HEMOCPEACTBEHHO
B MSAEMNAX MACHOW MPOMBbIWAEHHOCTHU

Ové. Wenweuun, A. Auen un C. MNaTep

ABTOpbl M3yyann Makcumym abcopnuum 6yTtunrugpokcutonyona (EIT)
B pasHbIX OpraHuyeckux pacTtBoputensx. Paspabotann O6bICTPbIA, NPOCTOW,
UCMOSTHUMBIA MeTOZ, NpefenbHON CTOMMOCTU ANA onpefeneHns 6yTUNrngpokcu-
Tonyons B MULWEBOM CBUHHOM XWUpe. Cyte METoAa 3ak/1l4yaeTcs B TOM, YTO LUK-
NlorekcaHHbIli pacTBOpP CBWHHOMO >uUpa ouuwaeTcs Ha KonoHe Kwusenbrenb,
NMOTOM MNOJIyYEHHbI Takum 06pa3oM pacTBOp noABepralwT cnekrooTomeTpun
npyu 284-HM Ha NPOTMB C/IENOI NPOO6BI.

UNMITTELBARE BESTIMMUNG DER NITRATIONEN IN
FLEISCHPRODUKTEN

Gy. Selmeci, A. Aczél and Sz. Péter

Das Absorptionsmaximum des Buthylhydroxytoluols (BHT) wurde in
verschiedenen organischen Ldsungsmitteln studiert. Eine rasche, einfach durch-
fuhrbare Grenzwertmethode wurde zur Bestimmung von BHT in Speise-Schwe-
inefett entwickelt. Im wesentlichen besteht die Methode aus einer Reinigung
einer Losung des Schweinefettes in Cyclohexan auf einer Kieselgelsaule, sodann
aus einer spektrophotometrischen Untersuchung der erhaltene Lésung bei 284
nm gegen eine Blindprobe.

DIRECT DETERMINATION OF NITRATE IONS IN MEAT PRODUCTS
Gy. Selmeci, A. Aczél and Sz. Péter

The absorption maximum of butyl hydroxytoluene (BHT) was studied in
various organic solvents. A quick and simple limit value method was developed for
the determination of BHT in edible pig fat. The method is based essentially on
the purification of the cyclohexane solution of pig fat on a Kieselgel column and
subsequently on investigation of the obtained solution by spectrophotometry at
284 nm, using a blank test as reference solution.
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DOSAGE DIRECTE DE L'ION DE NITRATE DANS DES PRODUITS
CARNES

Gy. Selmeci, A. Aczél et Sz. Péter

Les auteurs ont étudié le maximum d’absorption du butyl-hydroxy-toluéne
dans divers solvants organiques. lls ont développé une méthode de valeur limité
rapide et simple pour le dosage du BHT dans la graisse de porc alimentaire. Le
principe de la méthode consiste d’une purification, sur une colonne de Kieselgel
{silice), de la solution au cyclohexane de la graisse de porc, suivie de la mesure

spectrophotométrique, & 284 nm, de la solution ainsi obtenue, contre un essai
a blanc.
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A fliszerpaprika szinezékiartalmanak meghatarozasara szolgal6
Benedek-féle és a vékonyrétegkromatografias modszer dsszehasonlitd
vizsgalata

HARKAYNE VINKLER MARGIT
Konzerv- és Paprikaipari Kutatdintézet, Budapest

Erkezett: 1974. junius 3.

Elelmiszertudomanyi ismereteink béviilésével U iranyt vett élelmiszereink
mindsitésének feladatkdre. Az eddig els6bbséget élvezd kalorikus tapanyagaink
meghatarozasa mellett — el6térbe kerilt azoknak a kis mennyiségben jelenlevé
alkotorészeknek avizsgélata is, amelyeknek bar mennyiségik csekély, de biologiai
aktiv anyagok lévén, az él6 szervezetben jelenlétik nagy fontossagu.

E szempontok hivtak fel a figyelmet a fliszerpaprika karotinoid szinez&anya-
gaira is, amelyek k6z6tt talalhatunk vitamin hatassal rendelkez6 komponenseket
(pl. beta-karotin, beta-kriptoxantin) és er6s szinezd hatassal rendelkez6 alkotéreé-
szeket (pl. kapszantin, kapszorubin). Vilagszerte egyre er6sodik a torekvés a
mesterséges élelmiszerszinezékek mell6zésére és egészségre artalmatlan termé-
szetes szinezékkel vald helyettesitésére. Ezek sordban a paprika szinezékek
kiemelkedd jelent6ségliek.

A fliszerpaprika szinezéktartalmanak vizsgalataval, mint ming&sitendd ér-
tékmérd tulajdonsagaval, mar az elmult szazadban is foglalkoztak. Az 1895-ben
érvénybe |épd élelmiszermindsité torvény mar kilén fejezetben foglalkozik a
fliszerpaprika 6rlemény mingsitésével — akkor még teljesen szubjektiv médon
— amelynek maradvanyai szinte a mai napig is fennmaradtak.

A fliszerpaprika szinezékek vizsgalataban, szerkezetiik felderitésében ha-
zank kezdett6l fogva vezet6 szerepet toltott be. Zechmeister (1,2, 3), Cholnoky
és munkatéarsai (4, 5, 6) vizsgalatai nyoman valtak ismertté a fliszerpaprika piros
és sarga szinez6anyagai: kapszantin, kapszorubin, valamint zeaxantin, lutein
stb.

Kidolgozott elvalasztasi modszeriik, az oszlopkromatografias eljaras, lehe-
tévé tette a karotionid szinez6anyag komponensek pontos elvalasztasat, de
hosszadalmassadga miatt nem terjedt el a gyakorlati, minésit6 laborat6riumi
munkaban.

Az 50-es években indult meg a térekvés egy gyors vizsgalati médszer kidol-
gozasara, amely lehet6vé teszi a paprika dsszes szinezéktartalmanak meghata-
rozaséat és szamszer( kifejezését. Ekkor dolgozta ki hazankban Benedek (7) mi-
nésitd moédszerét, de a jelentds fliszerpaprika termesztéssel és feldolgozassal, ill.
export-importtal foglalkozé orszagok is, min6sit6 eljarasokat alakitottak ki, pl.
Spanyolorszagban Sancho (8), Bulgariaban Tenov—Hubenova (9), az Egyesiilt
Allamokban az ASTA mddszerek (10) keriiltek kidolgozéasra.

Uj tudomanyagak rohamos fejl6édése gyakran vezet el 0j vizsgélati mod-
szerek kidolgozasahoz. A kis mennyiségben jelenlevé alkotorészek (pl. vitaminok,
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szinezékek, adalékanyagok stb.) meghatarozasara alkalmazott rétegkromatog-
réfids eljarasok hivtak fel ujbol a figyelmet a fliszerpaprika karotinoid szinez6-
anyagainak egyenkénti meghatarozdsara és sirgette ezt a munkat az objektiv
vizsgalati, minésitd mddszerek kidolgozasanak az igénye is, amely a mérendd
értékméré komponensek vizsgalatat irdnyozta el6 a fliszerpaprikdban.

E fenti meggondolasok alapjan kerult kidolgozasra a Konzerv- és Paprika-
ipari Kutatéintézetben egy rétegkromatogréafids elvalasztasi eljaras (Vinkier és
Richter —Kiszel, 11), amelynek segitségével lehet6ség nyilik a hat — legnagyobb
mennyiségben jelenlevd komponens — elvalasztdsara é mennyiségi meghatéa-
rozaséara, ezzel nyomon kdvetve a termesztés, feldolgozas és raktarozas soran a
karotinoid szinez6anyagokban bekdvetkezd valtozasokat.

A mobdszer alkalmazhatésaganak elbiralasara Osszehasonlitd vizsgalatokat:
végeztiink a hazankban elfogadott mingsit6 mddszer: a jelenleg szabvany maéd-
szerként elfogadott Benedek eljards, valamint sajat rétegkromatografias elja-
rasunkkal, az eredményeket matematikai-statisztikai médszerekkel elemeztik..

Vizsgalati médszerek

Benedek maddszer az Gsszes szinezéktartalom meghatarozasara

A fliszerpaprika benzolos extraktjaAnak szinintenzitdsat méri Pulfrich foto-
méteren, S 50 szinsz(ir6n (7). Az &sszes szinez6anyag mennyiségének kifejezése
g/kg kapszantinban toérténik, Cholnoky &ltal kidolgozott tablazat segitségével.

A vizsgalati médszerek fejlédésével a szinsz(ir6ével rendelkez6 fotométereket
fokozatosan kiszoritottdk a spektrofotométerek. Ezzel egyid6ben Benedek felil-
vizsgalta modszerét és spektrofotométereken torténd mérésekhez az eredetileg
megadott S 50 szinsz(rd helyett, a 492 nm-en toérténd mérést javasolta (Benedek
és Mécs, 12).

Méréseinket UNICAM SP 1800 tipusu spektrofotométeren, a Benedek altal
javasolt 492 nm hullamhosszon végeztik.

Rétegkromatogréfias eljaras az dsszes szinezéktartalom, valamint az alkoto
komponensek egyenkénti meghatéarozasara

A fliszerpaprika 6rleménybdl a zsirsavakkal észterifikalt karotinoidokat
elszappanositassal szabaditjuk fel, megfelel§ tisztitas utan, aktivalt Kiselgel G
rétegen, petroléter-benzol-jégecet-aceton futtaté keverékkel valasztjuk szét az
egyes komponenseket. Az Gsszes piros és sarga szinezékek, ill. a komponensek
meghatarozéasa esetén, a megfelel6 savokat metilalkohollal elualjuk és az oldatok
szinintenzitadsat a szinezékek abszorpciés maximuméan meérjik, mennyiségiket;
g/kg-ban fejezzuk ki.

Kisérleti eredmények értékelése

Azonos fliszerpaprika mintakbdl, 6tszoros ismétlésben az 1 pontban ismer-
tetett mindkét vizsgalati mdédszerrel Gsszes szinezéktartalom és a rétegkroma-
tografias moddszerrel a komponensek mennyiségi meghatarozasat végeztik el.
A vizsgalati eredményeket az 1 tablazat tartalmazza.

A kisérleti eredményeket vizsgalva azt tapasztaltuk, hogy a rétegkroma-
tografiasan meghatérozott dsszes szinezék mennyisége minden esetben nagyobb-
nak adodott, mint a Benedek eljarassal kapott eredmények.

A szamszer(i 6sszefiiggéseket matematikai-statisztikai moédszerrel hataroztuk;
meg.
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7. tablazat

Fliszerpaprika mintak szinezéktartalma Benedek és rétegkromatografias mdédszerrel vizsgalva

Rétegkromatografias médszerrel mért szinezéktartalom**, g/kg

Osszes
Minta- Szinezek- “ Beta- Egyéb Egyéb
szam  tartalom OSSZ€S  Kapszan- Kapszo- Z€3XaN- kargim*  piros sarga
Benedek  szinezék- tin rubin tin * beta- kompo- kompo-
szerint** tartalom Lutein Kripto- nensek nensek
xantin
1 1,01 1,10 0,66 0,06 0,15 0,10 0,02 0,03
2 2,11 2,54 1,29 0,25 0,36 0,34 0,08 0,22
3 2,55 3,09 1,99 0,26 0,42 0,31 0,07 0,08
4 2,97 3,67 1,95 0,26 0,52 0,52 0,23 0,21
5 3,05 3,96 2,52 0,27 0,48 0,38 0,08 0,15
§ 3,06 3,48 2,23 0,21 0,50 0,40 0,08 0,08
4,06 5,56 2,95 0,34 1,02 0,88 0,16 0,08
8 4,36 6,21 3,40 0,37 1,10 1,06 0,10 0,15
9 4,93 6,83 3,52 0,42 1,07 1,09 0,24 0,48 !
10 5,29 7,28 3,63 0,56 0,51 0,96 0,26 0,58 j

Megjegyzés: ** 6t parhuzamos mérés atlageredményei

7. dbra

A Benedek és a rétegkromatografias eljarasokkal nyert vizsgalati eredmények kozotti
Osszefuggés alakuldsa (6sszes szinezéktartalom)
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A vizsgalati mddszereket grafikusan abrazoltuk: a vizszintes tengelyen a
Benedek modszerrel nyert értékeket, mint fiiggetlen valtozét; a fliiggéleges ten-
gelyen pedig a rétegkromatografidval meghatarozott mennyiségeket. A pontok
egy ferde egyenes koriil csoportosultak, amelyet az 1 abra mutat be.

Az egyenes alakjat megfigyelve, feltételezhetd volt, hogy a két valtoz6 ko-
z0tt az Osszefiiggés linearis,

y = bx+a

alakban kereshetjik a megoldast. A legkisebb négyzetek elve alapjan kiszami-
tottuk a regresszids egyenes konstansait:

b = 1,5063
a = —0,6235

A regressziés egyenes tehat:
y = 1,5063x —0,6235
Annak eldontésére, hogy a két moédszer valéban kilonbodzik-e egymastdl,

azaz ,,b” szignifikansan kilonbozik-e 1-tdl, illetve ,,a” nullatél; vagy a kapott
értékek csak a véletlen hibakbol addédnak ,t” probat végeztunk.

25,101
27,748

A szamitott értékek mindkét esetben nagyobbak voltak atablazati értéknél,
tehat ,b” szignifikdnsan kulonbozik 1-tél, ,,a” pedig nullatol.

Az eljardsok Osszehasonlitasat a variancia analizis médszerével folytattuk.
Az analizis eredményeit a 2. tdblazat tartalmazza.

to

ta

2. tablazat

Variancia analizis tablazat

Tablazati érték

- Sz6ras
Variancia Szoras- Szabad-  Szérds  négyzet
komponens negyzet sag fok  négyzet hanya-
osszeg dos F95 F99 F89t9
Teljes. 155,0418 44
Linearis
regresszid ... 153,6966 1 153,6966 5565 4,67 9,07 17,8
Regresszi6 koril 0,5847 13 0,0272 1,075 2,06 2,79 4,04
Paralelek
k6zott........... 0,7605 30 0,256

A szbrasnégyzet hanyadosok és a tablazati F értékek 6sszehasonlitasabdl a
kovetkez6k allapithaték meg:

5565 > 4,67 azt mutatja, hogy az dsszehasonlitott két vizsgéalati médszer
szignifikansan eltér egymastol. A Benedek-féle eljaras és a
rétegkromatografias modszerrel kapott 0Osszes szinezéktar-
talom eredmények eltérését nem véletlen hiba hozza létre,
hanem ez abbdl adddik, hogy Benedek szerint a szinezékoldat
abszorpci6jat az abszorpcios gorbe leszallo dgan mérjiuk, ezen
a mérési hullamhosszon (492 nm) pedig a sarga komponensek
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is jelent6sen éreztetik hatdsukat, mig az eredményként meg-
adott osszes szinezék mennyiségét kapszantinban fejezzik ki.
A rétegkromatografias eljarasnal minden komponenst sajat
abszorpciés maximuman, az oOsszes szinezéket is abszprocios
maximuman hatarozzuk meg és fejezziik ki g/kg vizsgalt kom-
ponensre vonatkoztatva a meghatarozott szinezék mennyi-

Ségét.
1,075 < 2,06 a két eljarassal kapott eredmények kdzott azonban linearis
Osszefliggés van, amelyet az y = 1,51x-0,62 egyenlet ir le.

A két modszer véletlen hibajanak 6sszehasonlitdsara kiszamitottuk az
érzékenységi hanyadost:

H = = 0.5456 < 1

m

Az érzékenységi hanyados 1-nél kisebbnek adddott, tehat a véletlen hiba
szempontjabdél a Benedek médszer valamivel kedvez6bb. Ez azzal magyarazhato,,
hogy kevesebb miveleti Iépcsébdl tevédik dssze, sokkal egyszer(ibb, azonban nem
eléggé érzékeny, nem reagal élesen a szinezéktartalom valtozasaira. Ezért indo-
kolt a sokkal bévebb felvildgositdsokat nyujté, az egyes komponensek megha-
tarozasat lehet6vé tevé rétegkromatografias modszer alkalmazéasa, kilonos
tekintettel a nemesit6i munkaban, a gyartmany ellenérzésében.

Koszonetemet szeretném kifejezni Zukal Endrének a matematikai-statisz-
tikai értékelésben nydujtott hasznos segitségért, valamint Vidacs Ferencnének
a kisérleti munkaban vald kdzrem(ikodéséért.
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COMOCTAB/IEHVE METOAA BEHELEKA W C/IONCTO-
XPOMATOIPA®NUECKOrO METOAA CNYXALLErO 4N
OMNPEALENEHUA COJLEPXAHUA KPACALW WX BEWECTB NPAHOrO
NEPLIA

Xapkaun-H3 BuHknep M.

ABTOp NPOBOAWS CPaBHUTE/IbHbIE UCMNbITAHUA MO ONPeLesIeHN0 coaepXaHus
KpacslmMx BeLllecTB MPSAHOro nepua meTogoM beHefeka npuHATOro B BeHrpuwn
0151 OLEHKM 3TWX 3HAYEeHWI, a TakKe C/IouCToO—xXpomarorpaymyeckum MeToLoM
pa3paboTaHHbIM B VccnepoBatenibckom WHCTUTYTe KoHcepBHOW u lMpsiHo nep-
LoBoli MpOMbILWIEHHOCTU. Pe3ynbTaTbl OLEHWBa/T MaTeMaTUYecKo-cTaTucTmye-
CKUM MEeTOOM.

Bbino AokasaHo, 4TO Heo6XoAMMO MPUMEHSITb 0b6a MeToda OueHku. Mexay
asyms METO4AMW HaxXoAWN JIMHUEPHYIO 3aBUCUMOCTb, HO KakK METOZ UCCefoBaHns
OHM CMTrHU(MKAHTHO pasfMyalTCca: 3TO MoflyvyaeTcss OCOOGEHHO M3 pas3Hoobpas-
HOCTU METOAOB OLeHkM. [ns 6bICTPOi OLEeHKM XOpOoLo nNpumeHuM MeTos BeHepeka
NOTOMY 4YTO C TOYKWN 3pEHUS onepaunn ABNAETCA MPOCTbIM, HO ABNAETCA YYBCTBU-
TeNbHbIM Ha 06pasylolleecs M3MEHEHME COAepXaHus Kpacsawux selects. Ans
NCMbITAHNA U3MEHEHNSA KOMMOHEHTOB KpacALlMX BELEeCTB KapoTUHOMAOB npeana-
raet NPpMMEHATb MEeToZ C/IOUCTON XpomaTtorpaduu.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG DER ZUR BESTIMMUNG DES
FARBSTOFFGEHALTES DES GEWURZPAPRIKAS DIENENDEN
BENEDEKSCHEN METHODE UND DER DUNNSCHICHTCHROMATOG-
RAPISCHEN METHODE

M. Harkay-Vinkier

Vergleichende Untersuchungen wurden mit der in Ungarn als Bestimmungs-
verfahren des Farbstoffgehaltes des Gewurzpaprikas angenommenen Benedek-
schen Methode und mit einer im Institut fur Konservenindustrie und Paprika-
industrie entwickelten dunnschichtchromatographischen Methode durchgefihrt.
Die Ergebnisse wurden mittels mathematisch-statistischen Methoden ausge-
wertet. Es wurde festgestellt, pass Anspriiche auf beiden Methoden bestehen.
Ein linearer Zusammenhang wurde zwischen den beiden Verfahren festgestellt,
sie weisen jedoch als Untersuschungsmethoden signifikante Abweichungen von-
einander auf. Dies ist hauptsachlich eine Folge der Verschiedenheit der Aus-
wertungsmethoden. Zur raschen Bewertungsuntersuchungen eignet sich die
Benedekschen Methode vorzuglich, weil sie vom Standpunkt der Behandlungs-
technik einfach ist, obwohl sie auf die im Farbstoffgehalt stattfindenden Ande-
rungen nicht empfindlich reagiert. Zur Untersuchung der in den Carotinoid-
Farbstoffkomponenten vorkommenden Anderungen wird das diinnschichtchroma-
tographische Verfahren empfohlen.
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COMPARATIVE INVESTIGATION OF THE BENEDEK METHOD AND OF
THE THIN-LAYER CHROMATOGRAPHIC METHOD FOR THE DETER-
MINATION OF THE PIGMENT CONTENT OF POWDERED PAPRIKA

M. Harkay-Vinkier

Comparative investigations were carried out with the Benedek method
accepted in Hungary for the determination of the pigment content of powdered
paprika and with the thin-layer chromatographic method developed in the
Institute for the Preserving and Paprika Industry. The results were evaluated
by mathematical-statistical methods. It was proved that claims actually exist
for both methods. Though alinear relationship was found between both methods
they significantly differ from one another. This is due mainly to deviations in the
modes of evaluation. The Benedek methods lends itself to rapid evaluation tests
since from the aspect of operations it is simple but it does not react sensitively
to alterations in the pigment content. For the investigation of changes in the
carotenoid pigment components the thin-layer chromatographic method is
suggested.

ETUDE COMPAREE DES METHODES DE BENEDEK ET DE CHROMA-
TOGRAPHIE EN COUCHES MINCES SERVANT DE DETERMINER LA
TENEUR EN COLORANTS DU POIVRE ROUGE

M. Harkay-Winkler

La méthode de Benedek, approuvée en Hongrie en tant que méthode offi-
cielle du dosage des colorants du poivre rouge, a été comparée a |’'analyse chro-
matographique en couches minces, développée & I'Institut de I'Industrie des
Conserves et du Paprika. Afin d’évaluer les résultats on se servit des méthodes
de la mathématique statistique.

Il s'est avéré que toutes les deux méthodes int leur sphere d’application.
Entre les résultats obtenus avec les deux méthodes il y a une corrélation linéaire.
Les différences numériques entre les résultats sont, cependant, signifiantes, ce
qui est du, en premier lieu, aux différences des méthodes devaluation.

La méthode de Benedek se préte, en vertu de sa simplicité, & la qualification
repide, ne réagissant pourtant pas assez sensiblement aux changements qui
puissent se produire dans la teneur en colorants. Par conséquant, il est récom-
mendable d'’utiliser la Chromatographie en couches minces pour suivre les change-
ments de la composition des colorants caroténoides.
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Homogenizalt tejfol gyartasanak min8ségi tapasztalatai

KISS GYORGY ES KASKOTO ZOLTAN

Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen

Erkezett: 1973. december 31.

A tejipar Uzemei az utébbi években egymas utan jelentkeztek egy ujfajta
tejfolgyartasi technoldgiaval, az an. homogénezett tejfol készitésével.

Az Uj tejfol megjelenésével a fogyasztok részér6l panasz jelentkezett els6-
sorban a tejfél konyhatechnolégiai alkalmazéasat illetéen: a hidegen kitind izl
és allomanyu tejfol fézés alkalmaval tobbnyire 6sszecsomoésodott, kisebb-na-
gyobb alvadék rogok jelentkeztek az elkészitett ételekben (gyumdlcslevesek,
tejfolos szdszok).

A jelentkez6 probléma miatt, valamint az Uj technolégiaval készilt termék
kozelebbi megismerése érdekében vizsgalatot kezdtiink, amellyel kapcsolatos
tapasztalatokrél szeretnénk néhany gondolatot kiemelni.

Mint ismeretes a tej polidiszperz rendszer, amelyben kolloid diszperz mé-
retek (500 mu —1 mu) és amikroszképos, méretek) 1 mu/fordulnak el6 (2).

El6bbihez tartoznak a fehérjék és zsirok, az utébbihoz a vizoldhaté vita-
minok és asvanyi sok (14).

Az alvadékképz6dés szempontjabol kiulon figyelmet érdemel a tejfehérje,
amelynek kulénos jelent6sége van akolloid szol allapotbél a gél allapotba térténd
atalakulas szempontjabél (15). Tekintve, hogy a tejfehérjék két f6 csoportja-
nak — a kazeinnek és savofehériének — fontos szerepe van a gél képz6désben,
vizsgélataink erre iranyultak.

A hagyoméanyos tejfolgyartas esetében a kultiraval készitett tejalvadékbdl
15-30% savé eleresztés torténik, amellyel a savéfehérjék (albuminok, globu-
linok) nagyrésze eltavozik, ezért a képz6dott alvadék gél allapotat dontéen a
kazein molekuldk térhaldés szerkezete biztositja (15).

A homogenizalas el6nyeivel mind a tej, mind a tejtermékek esetében az
egész vilagon sokat foglalkoztak. A homogenizalasrdl, illetve annak problémairél
j6 tajékoztatast ad Schrem J.-Obert G. irodalmi dsszefoglaléja (13).

Az irodalombdl is ismert a tej, illetve tejtermékek gyartasa esetében a két
Iépcsés homogenizalas el6nye. A tejipar Uzemeiben altaldban ezt a modszert
hasznaljak.

A homogénizéalt tejfél Osszetételében Iényegesen eltér a hagyomanyosan
gyartott tejfoltél, miutan az el6bbi tartalmazza a tejpen levd eredeti Osszes
szarazanyagot (fehérje, tejcukor, asvanyi sok stb.). A homogenizalt tejfol lénye-
ges allomany javulasat a savofehérjék is eredményezik (4).

Kodzismert tény, hogy az albumin és globulin liofilebb jellegi, mint a ke-
zein (7).

A hagyomanyosan készitett legjobb minéségl tejfol is a h6fok ndvelésekor
jelent6s mennyiségl savot képes leadni, mivel a kazein kevésbé liofil.
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3. 4bra
Az albumin kicsapédasanak mértéke a héfok fliggvényében

A savokivalas azonban nem jar alvadékrogok képzédésével még magasabb
héfokon sem. Mivel a sav@kivalas rontja a termék érzékszervi minéségét, ezért
a MSZ 12253 tejfdl szabvany is csak bizonyos kismennyiségl savé kivalaséat en-
gedi meg (12- 15%)

A hitélanc hianya az Gzemt6l a fogyasztdig sokszor okoz jelentés meérv(i
savokivalast és zsirfelf6loz6dést a hagyomanyos tejfol esetében. A tejipar ennek
elkeriilésére vezette be a homogenizalt alapanyagbdl készitett kivalé6 min6ségi
tejfél gyartasat.

A technol6gidban bekovetkezett jelentés valtoztatas — a savé leeresztés
elhagyasa, a tejzsir homogenizalasa és az érlelési méd megvaltoztatasa — olyan
jelentds javulast eredményezett a tejfol érzékszervi minéségében és eltarthato-
sagaban, amely kiléndsen a hidegen térténé felhasznalas esetén rendkiviil ked-
vezl.

Ezenkivil tovabbi elénye az uj tejfolnek a 0,6-0,8% -0t kitevd savofehérje
jelenléte, amelynek bioldgiai tapértéke kdzismerten igen jelentés. Leginkabb az
albumin és globulin tartalmazza azokat az esszencidlis aminosavakat, amelyek
nékildzhetetlenek szervezetiink szaméra.

A tarolasi kisérletek, amelyet az eltarthatésagi id6 megallapitdsara végez-
tink, igen j6 eredményt adott a homogenizalt tejfélnél. Savé kivalas 20 °C-on
még 4 nap mulva sem jelentkezett, ugyancsak elmaradt a zsirfelf6l6z6dése és
Iényegesen lassubb volt a savé mennyiségének ndvekedése, mint a hagyomanyos
tejfolé.

Vizsgalataink els6sorban a kétféle tejfol kozotti Osszetétel kilonbségére
iranyultak, masrészt vizsgaltuk mindkét tejfél héérzékenységét 30—100 °C
kozott.
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A vizsgalt mintakb6l minden esetben meghataroztuk a savfokot (5), a zsir-
tartalmat (6), a zsirmentes szarazanyag tartalmat, valamint az dsszes nitrogén
fehérje tartalmat Kjeldahl eljarassal (5).

A fehérjetartalom vizsgalatat a fehérjék Osszetételére vonatkozéan Renner
altal kozolt leirds szerint (12) is probaltuk alkalmazni a savéfehérjék elvalasz-
tasara, azonban ez a modszer nem volt megbizhaté tejfol esetében. A vizsgalt
mintdk Osszetételét az 1 és 2. tablazat mutatja.

7. tablazat
Hagyomanyos tejfol Osszetétele
Minta . L
sorsz. SH Zsir % Zsm. sza % N.fehérje %
1. 41,6 13,75 9,92 5,75
2 40,8 14,75 9,27 517
3 44,4 16,15 9,25 4,97
4 44,2 16,50 9,15 4,88
5. 42,8 16,35 9,06 4,75
6 41,2 10,85 9,05 4,75
7 46,2 16,00 8,95 4,74
8 41,8 16,05 8,95 4,73
9 43,6 15,85 8,85 4,73
10 40,6 16,00 8,75 4,68

A vizsgalt értékekbdl lathaté, hogy a zsirmentes-szarazanyagtartalom és a
fehérjetartalom kozo6tt szoros Osszefliggés adoédik.
Vagyis a rangkorrelacios koefficiens

nid 3 102
n3—n 103-0

A f6zési prébak alkalmaval egy eset kivételével (10) teliesen homogén,
csomoémentes, sima allomanyd volt a késztermék (gyumdlcslevesek, illetve a
tejfol vizzel f6zott elegye).

Rangkorrelacios koefficiens

20- 12
203- 20

0,997.

Az eredmények alapjan itt is szoros Osszefliggés tapasztalhatdé a zsirmentes:
szarazanyag- és a N fehérjetartalom kozoétt. A fé6zési prébak mind vizes oldat-
ban, mind konyhatechnikai alkalmazasnal, kilonb6zé mértékl kicsapodast
eredményeztek.

A kolloidkémiabol ismeretes (15), hogy két kilonbdzd mértékben hidrofil
kolloid oldatanak bizonyos aranyu keverésekor az egyik koagulalhat.

Ennek az a magyarazata, hogy bizonyos ardnyok mellett a kénnyebben hid-
ratal6dé kolloid annyira dehidratalja a méasikat, hogy az koagulal; a kett6 kol-
csOnhatasa esetén még intenzivebb.

Mivel a homogénezett tejfélben mind a savéfehérjek, mind a kazein jelen
van, ezért feltétleniil szamolni kell ezek kdlcsénhataséaval.
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2. téblazat
Homogénizalt tejfol Osszetétele és tulajdonsaga

Sorszam Savfok ZS@,Ibrt' Zsm%sza. N. ftz:ene F6zési proba
1 30,4 16,55 8,23 2,95 Daras allomany
2 34,0 16,55 7,71 2,85 Daras allomany
3 28,0 15,65 7,95 2,76 Pelyhes kivalas
4 29,6 15,50 6,94 2,76 Pelvhes kivalas
5 46,2 16,55 6,75 2,68 Pelyhes kicsap6das
6 31,2 16,00 6,45 2,65 Daras allomany
7 48,5 15,75 6,30 2,63 Daréas alloméany
8 32,8 16,00 6,20 2,63 Daras allomany
9 40,0 16,75 6,10 2,58 Daras alloméany
10 33,2 15,75 6,00 2,59 Daras allomany
n 41,4 15,38 5,80 2,61 Daras allomany
12 31,2 16,75 5,70 2,63 Daréas allomany
13 52,4 16,40 5,66 2,56 Buzaszem nagysagu kicsapédas
14 36,2 15,75 5,70 2,59 Daras allomany
15 28,4 16,00 5,50 2,57 Darés alloméany
16 29,6 18,30 5,50 2,55 Daras allomany
17 32,0 16,05 5,35 2,54 Daras allomany
18 34,6 15,75 5,35 2,55 Daras allomany
19 29,8 15,85 5,30 2,53 Daras alloméany
20 36,4 15,55 5,28 2,52 Daras allomany
Atlag: 6,13 2,63

Melegités hatdsara mindkét fehérje dehidratalodik, ennek mérve azonban
kilonbdz6. A héfok ndvelésekor az albumin olyan gyorsan dehidratalédik, hogy
nem sokkal 60 C° folott mar koagulal (1). A koagulalas mértékét a héfok nove-
lésével a 3. dbra mutatja (1).

Hasonléképpen viselkedik a globulin is a hékezelés hatasara. Mivel a ho-
mogénezett tejfol ezeket tartalmazza, feltehet6en jelent6s oka lehet a kicsap6das
kulénb6z6 mértékének a savofehérjék jelenléte.

Ezeken kivul figyelembe kell venni, hogy a savofehérjék alacsonyabb hé-
fokon — példaul a tejfol érlelésekor 26-30 °C-on — tobb vizet kdtnek meg,
mint a kazein, de magasabb hé&fokon tdbbet is adnak el (7).

Ugyanis minél nagyobb egy hidrofil kolloid diszperzitasfoka, annal gyor-
sabban adja le a gélszerkezetében kotott vizet, a kicsapédas mértékét ez is be-
folyasolja. A fentiekhez jarul még az a tény is, hogy a kazein —feltehetéleg pep-
tidkotéssel — kapcsolédik védékolloidjahoz, amely P tartalmu fehérjeszerii
vegyilet (15). Ez a tény a kazein gélszerkezetét feltétlentl hdéallébba teszi.
Hianyzik azonban a savofehérjék hasonl6 védékolloidja, amelyek hianya valo-
szinlleg csokkenti a savofehérjék gélszerkezetének stabilitasat, illetve noveli a
hé hataséara torténd dehidratalédasat.

A kétféle tejfol vizsgalati eredményeib6él az alabbiakat lehet megallapitani:

1 A hagyomanyos moédon gyartott tejfél zsirmentes szarazanyag tartalma
és fehérjetartalma Iényegesen magasabb a homogenizalt tejfélnél és sz6kébb
hatarok kozott ingadozik. (Zsirmentes szarazanyag tartalom: 8,75-9,92%,

N. fehérje tartalom: 4,65-5,75%). A magasabb szarazanyag és fehérje tarta-
lom a gyartastechnol6giabol adédik, mivel a jelentés mérvl savoleeresztés (15—
30%) a tejfél zsirmentes szarazanyag tartalmat és fehérje tartalmat noveli.
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Mésrészt a hagyomanyosan készilt tejfél alapanyaga 8,5—9,3% zsirmentes
szarazanyag tartalmu tejfol készilt egy termel6szdvetkezeti tejfeldolgozé tizem-
ben, ahol a vizezettség mértéke feltehetéen joval kisebb, mint az allami tej-
zembe begydijtott, lényegesen tobb haztaji szallitét is magaba foglalé alap-
anyag esetén.

2. A tejipar Gzemeiben késziilt és altalunk vizsgalt homogénizalt tejfél
mentes szarazanyaganak tartalma és N. fehérjetartalma alacsonyabb és a széras
mértéke nagyobb az el6z6nél (zsirmentes szarazanyag tartalom: 5,28. —8,23%,
N. fehérje tartalom: 2,52-2,95%. )

A szords mértéke feltétlenul Osszefiiggésben van a begyfjtott elegytejek
vizezettségének mértékével, esetleg a technoldgiai folyamat soran bekerilt viz
mennyiségével.

A gyartastechnoldgiai el6irds szerint ugyanis kb. 16—35% zsirtartalmu tej-
szinbdl utélagos zsirbeallitdssal készil a tejfol alapanyaga. Ha a tej zsirmentes
szarazanyag tartalma az MSZ 3968 —58 szabvanyban el6irt min. 8,5%, akkor
az ebbdl folozéssel nyert kiilénbdz6 zsirtartalm( tejszin zsirmentes szarazanyaga,,
illetve N fehérje tartalma Balatoni (1) szerint legalabb az alabbi:

3. tablazat
Zsirtartalom stmel:tes sza. Fehe%etart.

%

8,2 3,40
7,65 3,20
7,10 3,00
6,50 2,80
5,90 2,60

Miutan a tejfél alapanyag f616z6tt tej és kiillénbdz6 (15 —35%) zsirtartalmu
tejszin felhasznalasaval is készilhet, a fentiek figyelembevételével szamitas
alapjan a kész tejfolalapanyag zsirmentes szarazanyaga és fehérjetartalma az
alabbi:

4. tablazat
Tejfolalap anyag
Felhasznalt tejszin
zsirtartalma Zsirmentes sza. N.fehérje tart.
9% tart. % 0
7,44 3,40
7,25 2,97
7,16 2,84

Végezetill egyszerli szamitas szerint a 16%-os zsirtartalomra f6l6zott tej-
félalapanyag 84%-os plazmajaban a min. 8,5% zsirmentes szérazanyag figye-
lembevételével 7,14% zsirmentes szarazanyag tartalom, illetve 2,94% fehérje
tartalom adodik. Ennek alapjan a 2. tdblazatban k6zoélt vizsgalati eredmények
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atlaga, a szarazanyag- és fehérjetartalom szempontjab6l 10—13%-kal alacso-
nyabb a szamitott értéknél. Megjegyezni kivanjuk, hogy 1973. szeptembertsl a
tejfol zsirtartalmat 20%-ra emelték. Ezért az ennek megfelel6 szamitott zsir-
mentes szarazanyagtartalom min. 6,8%. A szamitott fehérjetartalom: 2,72%.
A 20% zsirtartalommal gyartott tejfol vizsgalt Osszetétele az alabbi volt:

5. tablazat
Minta N Zsirtart. Zsm. sza. N. fehérje

sorszama SH % %

1 28,0 20,35 5,82 2,56
2. 30,4 20,50 5,78 2,43
3. 29,2 21,75 5,70 2,41
4. 28.6 20,05 5,88 2,60
5 30,4 20,15 5,90 2,60

A zsirtartalom emelése a f6zési tulajdonsagokon lényegesen nem valtoz-
tatott, a fehérjekicsapddas a korabbi vizsgalatokhoz hasonlé volt.

Mivel a homogenizélas a tejfdél allomanyat — fuggetlenil a szarazanyag-,
illetve fehérjetartalomtél — jelent6sen megjavitja, ezért célszerl lesz a tejfol
minimalis zsirmentes szarazanyagtartalmat a szabvanyban el6irni. Miutan tap-
lalkozéas-biolégiai szempontbdl a fehérjetartalom a fontosabb 6sszetevd, ezért a
szarazanyagtartalom helyett a minimum fehérjetartalom elGirasat célszer(ibb
lenne a kés6bbiekben a szabvanyban rdgziteni, mivel ez a fogyaszté érdekveé-
delmét jobban szolgald6 mindségjellemzé.

Ehhez azonban el6 kell irni a szabvanyban a felvasarolt tej minimum fe-
hérjetartalmét és bevezetni a tejszallitok fehérje szerinti fizetését is. A sorozat-
vizsgélatra alkalmas mérémuiszerek mar rendelkezésre alinak, ezért a fehérje-
tartalom el6irasanak bevezetése a jov6 feladata.

3. A homogénizalt tejfol vizsgalati eredményei alapjan megallapithaté,
hogy a legmagasabb (8,23%) zsirmentes szarazanyag tartalmd homogénizalt
tejfol allomanya és eltarthatosaga érzékszervileg nem volt észrevehetéen jobb,
mint a legalacsonyabb (5,28%) zsirmentes szarazanyag tartalmu tejfolé.

Lényegesebb, észrevehet§ kilonbséget csak akkor tapasztaltunk, ha a po-
harban érlelt tejfol allomanyat 6sszetortik és 24 —48 6raig h(it6szekrényben
tovabb taroltuk. Ez esetben a magasabb szarazanyag tartalmd (és magasabb
fehérje tartalmu) homogenizalt tejfol mar 12 érai allas utan teljesen Osszefliggd
ismét és teljesen savomentes alvadokka alakult. Az alacsonyabb zsirmentes sza-
razanyag tartalmua (5,28-5,80%) tejfol esetében hasonl6 eljaras utan az alvaddk
tetején néhany cmi savokivalas volt tapasztalhaté és az allomanya nem volt
annyira szilard, 6sszefliggl, mint az el6z6 esetben. iz és zamat esetében azonban
észrevehet6 kildnbséget nem tapasztaltunk. Ez atény arra enged kdvetkeztetni,
hogy a megfeleléen alkalmazott kétlépcsés homogenizalassal még 10—20%-0s
vizezett alapanyag esetében is sokkal szilardabb alvadéku és teltebb izl tejfél
gyarthat6, mint a lényegesen magasabb fehérjetartalmi hagyomanyos gyartott
tejfol esetében. Méasrészt a 2,5-2,8% fehérje tartalmi homogénizalt tejfol 3—5
napon keresztil 15 °C-ig az allomanyanak és izének jelentésebb megvaltozasa
nélkul tarolhat6, szemben a hagyomanyosan gyartott é 4,5—5,0% fehérjét
tartalmazé tejfollel.

4. Miutdn a homogénizalt tejfél érzékszervi tulajdonsagai (ize, allomanya
stb.) Iényegesen megvaltoztak, ezért az érzékszervi biralati 20 pontos rendszer-
ben a megvaltozott tulajdonsagokat javasoljuk figyelembe venni.
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5. A f6zési tulajdonsdgok megjavitasara tovabbi kisérleteket kell végezni,
megfelel6 adalékanyagok alkalmazasaval.

Az a cél, hogy f6zés kozben a fehérjekicsapddast megakadalyozzuk és f6zés
utan is megfelel6 csomémentes alloméanyt nyerjink.

A szerz6k megjegyzése: Id6k6zben megjelent az Uj MSZ 12.253—74. tejfélszabvany,
amely mar régziti a min. zsirmentes szarazanyagtartalmat.
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OnbIThbl MO KAYHECTBEHHOMY NMPON3BOACTBY
EOMOTEHN3UPOBAHHOWM CMETAHbI

Ob. Knww v 3. KawkeTs

ABTOpbl O3HaKOMJIAOT CBOM 3aMEYEHWs MO MPOU3BOACTBY CMETaHbl MoJy-
4yaemoii roMOreHV3MpoBaHHOI TEXHOMOMMEeRn n NnpegnaralT B CTaHAapTe CMeTaHbl
MC 12. 253 yrounure MUHUMAIbHOE COAEPXAHME cyxux BELECTB 06E3KUPEHHOW
CMeTaHbl.

QUALITATIVE ERFAHRUNGEN BEI DER HERSTELLUNG VON
HOMOGENISIERTEM RAHM

Gy. Kiss and Z. Kaskot6
Bemerkungen beziglich die Herstellung des mittels der Homogenisier-
technologie bereiteten Rahms werden vorgelegt. Es wird empfohlen, in der

ungarischen Norm ,,MSZ 12.253 Rahm” auch den minimalen Trockensubstanz-
gehalt des Rahms vorzuschreiben.
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A kereskedelemb6l szarmazé fagyasztott és felengedett hlsmintadk
mikrobiolégiai vizsgélata Egyiptomban

SHAWKY EL-BAHRAWY é MAHFOOZ OOMA
Agrartudomanyi Egyetem Shabin — EIl-Kom Egyiptom

Erkezett: 1974. jalius 2.

Az egyiptomi viszonyok k6zott a nagyvarosok friss hissal és friss hallal valé
ellatasa ez id6 szerint megoldhatatlan. Igen sok fagyasztott his és halaru keril
forgalomba részben importbdl, részben az orszag tavoli részeibdl. A his a tarol6-
helyekrél az tizletekbe szallitds utan, felengedett allapotban keril a fogyasztéhoz.
A kozegészségugy érdekében az igy forgalomba kertil§ hus és halfélék rendszeres
mindségi ellenérzése elengedhetetlen. Ezekben a mikrobioldgiai vizsgalatoknak,
kildbnosen az ételmérgezést okozé mikrobakra irdnyulé vizsgalatoknak van fon-
tos szerepe.

Fitzgerald (1947), Rayman és munkatarsai (1955), tovabba Weiser (1957),
valamint Litsky é munkatarsai (1957) foglalkoztak a fagyasztott hus mikro-
biologiai standardjanak kialakitadsaval. Vizsgalataik és megallapitdsaik alapjan
javasoltak, hogy a fagyasztott his fagyasztott baromfi és tonhal mikrobiolégiai
értékének 100 000/g baktérium szamot fogadjanak el.

Kereluk és Gunderson (1959) a kereskedelmi forgalomban lev6 fagyasztott
csirke husanak vizsgalatakor azt talaltak, hogy a baktériumok szama 1,000 —
12 000,000-ig valtakozik grammonként. A vizsgalt 56 mintdb6l azonban csak
12 mintdban volt tébb baktérium mint 100,000/g. A megvizsgalt pulykahus
mintdk kozil csupan egy mintdban haladta meg az dsszcsiraszdm a 100,000/g
értéket.

A szarvasmarha husbdl vett 46 minta mindegyikében a baktériumok szama
100 000 alatt volt. Megallapitottak tovabbéa, hogy a tonhal hdsa kevesebb bak-
tériumot tartalmaz, mint a szarvasmarha vagy a baromfi hisa.

A megvizsgalt tonhal mindegyike 100 000-nél kevesebb baktériumot tar-
talmazott grammonként. Ezért javasoltak, hogy tonhalnal a standard ne 100 000,
hanem 50 000 él6 baktérium legyen grammonként.

Nikodemusz és munkatarsai (1973) vizsgalataik alapjan felhivtak afigyelmet
egyes hidegkedvel6 baktériumokra (Pseudomonas punctata, Aeromonas sal-
monicida, Vibro anquillarum stb.), melyek +4 — b8 fokon is szaporodnak.

Bemard é munkatarsai (1973) is foglalkoztak a fagyasztott his mikrobio-
l6giai vizsgalataval és értékelésével. Azt tapasztaltak, hogy a baktériumok szama
nem érte el az 50 000/g értéket. A vizsgalt mintdkban szalmonella nem fordult el8,
ellenben koliformot és sztafilokokkust talaltak.

Szamos kutaté utalt még arra, hogy meg kell vizsgalni a forgalomba kerilé
fagyasztott élelmiszerek mikroba tartalmat, mivel ezt a korszer(i egészségvéde-
lem nem nélkildzheti.
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Anyag és mddszer:

Kairé kulénboz6 uzleteib8l arusitds alatt levé fagyasztva tarolt és felenge-
dett husokbol vasaroltunk harom alkalommal. Két Uzletb6l 6—6 db félkilos
mintat vettink, amely becslésiink szerint képviselte az egész mennyiséget. A
vizsgalatra a mintdkat steril kdrilmények kozott készitettik eld, steril késsel
vagtuk, majd steril turmixben homogenizaltuk. A homogenizalas utan 10 gram-
mot vettink a mintdbdl, ezt 100 ml steril vizben &sszeraztuk, majd kulénbdz6
mérték( higitasi sor alkalmazdsaval meghataroztuk az 6sszcsiraszamot. Az 6ssz-
csiraszam meghatarozéasara tripton-gluk6z agar taptalajt hasznaltunk. A szta-
filokokkuszokat sds, mannitot tartalmazé agaron tenyésztettik. Koliformok
tenyésztésére a Mac Conky agart (Difco) hasznaltuk. Az enterokokkuszok szam-
lalasat Kereluk (1959) modszerével a szalmonella és parakolon baktériumok
tenyésztését Byrne (1955) moédszere szerint végeztik.

Eredmények:

Mikrobiolégiai vizsgalatainkat 6 honap alatt 3 alkalommal egyenl6 id6-
kozokben (aug., okt., dec.) végeztiik. Vizsgéalataink eredményeit a kovetkez&k-
ben foglalhatjuk dssze. A marhahlsbdl szarmaz6 mintak vizsgalati eredményei-
bél kitlint, hogy a baktériumok szama 1000-160 000 k6z6tt valtozik (36 min-
tabdl). Az augusztusi mintak vizsgalatanal 4 mintdban 100 000/q folott talal-
tunk baktériumokat. Az oktéberi és decemberi mintdkban a baktériumok szama
100 000/g alatt volt. Koliform, szalmonella, parakolon baktérium nem fordult elé.
Azonos id6ben vett juhhis mintaknal a baktériumok szdma 1000-180 000/q
kozott valtakozott. 100 000/g érték felett 10 mintdban volt az dsszcsiraszain.
Koliform, szalmonella, parakolon baktérium a mintdkban nem fordult el6.

A baromfihls vizsgélati eredményekbdl kitlint, hogy a baktériumok szama
1900 —240 000/g kozoétt valtakozott. 100 000/g és e feletti dsszcsiraszain 9 min-
tanal fordult eld. Koliform, szalmonella, parakolon baktérium a mintakban
szintén nem fordult eld.

A halmintak vizsgalata soran az 0Osszcsiraszain 1800-170 000/g kozott
véaltakozott. 100 000/g és e feletti értéket 7 mintaban talaltunk. Koliform, szal-
monella, és parakolon baktérium a mintdkban nem fordult el6.

Vizsgélataink soran azt tapasztaltuk, hogy a legmagasabb 6sszcsiraszam az
augusztusban vett, mig a legalacsonyabb a decemberben vett mintdkban volt.
Koliform, szalmonella és parakolon baktériumot egyetlen mintdban sem sikerult
kimutatni. A szarvasmarha, juh, baromfi husbdl vett mintdkbdl esetenként
10i nagysagrendben is sztafilokokkuszt és enterokokkuszt mutattunk ki. Ezek
halhtsnal ritkan és csak 101—102 nagysagrendben voltak kimutathatok.

MUKPOBWNONTOTMYECKOE UCMNBbITAHNE 3AMOPOXEHHOIO U
PABMOPOXEHHOIO MACA B3ATOIO 3 TOProBOro O6OPOTA

B ETUNTE
CxaBkn 3n — baxpasu un Maxdgoos oma.

ABTOpbl NPOBOAWAMN  MUKPOOGMONOTMYECKME WUCNbITAHUS 3aMOPOXEHHOr0
N pasMOpPOXEHHOr0 MsACa, a MMEHHO ToBSAUHbI, 6apaHuHbl, MAca NTULbI U PbliObI
B3SITbIX M3 TOProBoro obopoTta. B 6onblUMHCTBE 06pasLoB 4MC/I0 MWUKPOO BCEro
cocTaBnano Hwke 109r, B HEKOTOpPbIX O6pasyax 3TW 3HAYeHWs ObiN BbICLUE HO
He gocturann 3.109T1 BenuumHbl. CTadUNIOKOKM M 3HTEPOKOKM cocTaBnsnm 10x—
103 nopsigka BENMYMH. M3 ONbITHBIX 06pa3LoB He BblAENANN CaMMOHENY.
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MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG EINIGER - VOM AGYPTI-
SCHEN MARKT STAMMENDEN - EINGEFRORENEN UND AUFGE-
TAUCHTEN FLEISCHMUSTER

Shawky El-Bahrawy und Mahfooz Goma

Aus dem kommerziellen Verkehr stammenden Rindfleisch-, Schaffleisch-,
Geflligelfleisch- und Fischfleischmuster wurden mikrobiologischen Untersuchun-
gen unterworfen. Bei der Uberwiegenden Mehrheit der Muster war die Gesamt-
zahl der Keime unter 105g. Einige Muster wiesen zwar héhere Werte auf, erreich-
ten jedoch nie den Wert von 3 x10 3g- Staphylococci und Enterococci waren in
der Grossenordnung von 101- 103g nachweisbar. Aus den untersuchten Mustern
wurden keine Salmonellen geziichtet.

MICROBIOLOGICAL INVESTIGATION OF FROZEN AND THAWED
MEAT SAMPLES WITHDRAWN FROM THE MARKET IN EGYPT

Shawky El-Bahrawy and Mahfooz Goma

Samples of beef, mutton, poultry and fish withdrawn from the commercial
shops were subjected to microbiological investigations. The majority of the
examined samples exhibited total germ counts below 10t/g. Though some samples
showed higher values than that, the total germ counts never attained the level
of 3 x10 5g- Staphylococci and Enterococci were detected in the order of mag-
nitude of 101—103g. No Salmonella could be cultured from the examined samples.

ETUDE MICROBIOLOG IQUE, E'FFECTUE,E EN EGYPTE, SUR VIANDES
CONGELEES ET DEGELEES

Shawky El-Bahrawy et Mahfooz Goma

Les auteurs ont entrepris |’'examen microbiologique des viandes de boeuf,
de mouton, de volaille et des poissons congelés et dégelés, obtenus du réseau de
commerce. Dans la plupart des échantillons le nombre total des germes était
au-dessous de 103g, dans quelques uns il dépassait ce chiffre, mais n’atteignait
pas la valeur de 3.107g- Le nombre des Staphylococcus et Enterococcus était
de I’ordre de 105—103g- Dans les échantillons soumis a |’examen, des Salmonelles
ne se firent pas détecter.
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Adatok egyes élelmiszerek langfotometriasan mért stroncium
és cézium mennyiségének értékeléséhez

SZABO ANDRAS, BENDEEDE
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Gyér

Erkezett: 1974. aprilis 8.

A tartés radioaktiv szennyezettséget okoz6 mesterséges izotopok kozil a
kulonb6z6 stroncium (Sr—90, Sr—98 stb.) és cézium (Cs—137, Cs—134 stb.)
izotopok a legjelent6sebbek (1). A kilénbdz6 élelmiszerek kontaminaciojat pl.
radioaktiv stroncium izotop szennyezés esetében 1g Ca-ra vonatkoztatva szok-
tdk megadni, ugyanis a stroncium a kalciumhoz kémiailag nagyon hasonlé alkali
foldfém, ezért vele egyutt akkumulalédhat (2). Ugyanigy, ha a szennyez§ izotép
radioaktiv cézium, akkor a fajlagos aktivitdst hasonlé okok miatt gyakran 1g
K-ra vonatkoztatva kdzik. Amennyiben a cézium és stroncium tartalmat is-
merjuk, ezek az aktivitasok Sr—90 aktivitds/g Sr vagy Cs—137 aktivitas/g Cs
formaban, azaz lényegében a kérdéses radioaktiv és az Osszes izotop aranyaként
is megadhatok.

A maodszer elve

A kulonboz6 élelmiszerek hamuinak sésavas oldatabdl a stroncium és cézium
tartalmat langfotometridsan hataroztuk meg.

A vizsgalt mintak

Vizsgalataink soran a Gy6r-Sopron megye tertletén 1972-ben és 1973-ban
vett éleimiszermintdk hamuinak homogenizélasa utan kapott Gn. atlagmintak
cézium és stroncium tartalmat mértuk. A stronciumot tej, takarmany, salata,
spenot, soska, halhus, halcsont és névendékmarha-csont mintakbél, a céziumot
a halcsont és névendékmarha-csont kivételével ugyanezen mintdkbdl hataroztuk
meg. A csont mintdkbdél azért nem mértiink céziumot, mert ezeknek kalium tar-
talma is alacsony.

Méréml(iszer és kalibracio

A méréseket acetilén-sdritett levegd gazkeverékkel mikddé ,Flaphokol”
langfotométerrel végeztik. A stronciumot 461 nm-en, a céziumot 852 nm-en
mértik (3). A mérések kiértékelésére szolgalé kalibraciés gorbéket — amelyek
az 1 és a 2. dbran lathatok — SrCI2-6 HD és CsCl desztillalt vizben valé olda-
saval nyert oldatsorozat langfotometralasaval vettiik fel. A cézium kalibraciés
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gorbéje - mivel a cézium kdnnyen ionizalédé alkali fém — Stipusu gorbe, mig
a stronciumé telitési tipusl, azaz a gerjesztett atomok szama a kezdeti koncent-
racio értékeknél az Osszesen bevitt atomok szamaval aranyos, mig nagyobb
koncentracioknal ez az Osszefliggés négyzetgyodkos lesz (4).

Mérési adatok

Mérési eredményeinket az 1 és a 2. tablazat tartalmazza. Az 1 tdbldzatban
— amely az élelmiszerek stroncium tartalmat mutatja — a jobb 0sszehasonlit-
hat6sag érdekében a hamuk széazalékos kalcium tartalmat és a g szarazanyagra,
ill. g Ca-ra vonatkoztatott fajlagos aktivitasokat is megadjuk. Tejnél az akti-
vitasi értékek 100 g tejre, mig csontoknal g eredeti anyagra vonatkoznak.

7. tablazat

Egyes élelmiszerek stroncium tartalma

A 2. tdblazatban a mért cézium tartalmak mellett a hamuk kalium tartal-
mat és a g szarazanyagra vonatkoztatott kalium aktivitast is kdzoljuk. A tejnél
az aktivitasi adatok itt is 100 g tejre vonatkoznak.

Az eredmények értékelése

Az 1 tablazat adataibol lathat6, hogy a legmagasabb stroncium tartalmakat
az indikatornévényeknél mértik. Ezekre egyuttal az is jellemz8, hogy a g Ca-ra
vonatkoztatott Sr-90 + Y -90 aktivitasuk is a legmagasabb. A stroncium tar-
talmakat tekintve az évek kozott jelent6s eltérés nincs, mig az aktivitasokat
figyelembe véve lathatd, hogy az 1972. évi adatok magasabbak az 1973. évinél.
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2. téblazat
Egyes élelmiszerek cézium tartalma

) o Mintavétel mg Cs K % K—40 aktivitas
A minta fajtaja ideje )
] g hamu a hamuban pCilg sz. a.
Tl i 1972 0,5 19,1 122,7
1973 0,4 17,2 113,3
Takarmany ... 1972 0,5 18,3 18,1
1973 0,5 15,4 13,5
Salata.. 1972 0,6 315 52,1
1973 0,6 21,5 37,2
Spenodt ... 1972 0,6 31,3 59,4
1973 0,6 23,0 44,2
SOska ..o 1972 0,5 28,0 39,9
1973 0,5 25,0 37,0
Halhus... 1972 0,4 19,6 9.4
1973 0,3 14,5 6,6

dék mennyisége is jelent6sen befolyasolja (5), s mintavételi helyeinken (Gyér,
Mosonmagyarévar, Sopron) 1972-ben az évi csapadékmennyiség Iényegesen tobb
volt mint 1973-ban (6).

Megéallapithaté az is, hogy a stroncium koncentraciéja mintegy két nagy-
sagrenddel kisebb a kalciuménal, s az allati szervezetek stronciumra vonatkozé
diszkriminalé képessége kovetkeztében a tejben és a csontban mérhet6 Sr-Ca
arany kisebb mint atakarmanyban. A halcsontokban a névendékmarha-csonthoz
hasonlé stronciumtartalmat és Sr-Ca aranyt mértink.

A 2. tdblazat alapjan megallapithatd, hogy itt is az indikatornévények tar-
talmaznak legtdbb céziumot, s az is lathatd, hegy ez 6sszefligg a hamu kalium
tartalmaval. A kalium és cézium tartalom kozt csaknem harom nagysagrend a
kilénbség, s a stroncium koncentracidja is mintegy egy nagysagrenddel meg-
haladja a céziumét. A cézium tartalmakat tekintve — a stronciumhoz hason-
l6an — a kulonbdz6 évekbdl szarmazé mintak kozott jelentds kilonbség nem
volt.

Mérési adataink egyduttal informéaciot adnak a takarmanybol az allati, ill.
atejbdl, fé6zelékfélékbdl és halbdl az emberi szervezetbe jutd cézium és stroncium
mennyiségérdl is.

IRODALOM
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Higanytartalom meghatdrozasa a Hortobagyi Halgazdaséag
allomanyaban

HORVATH EVA, PAPP LAJOS, POSTA JOZSEF, BANKA EVA
Hajda-Bihar megyei KOJAL és Debreceni Kossuth Lajos Tudoméanyegyetem, Debrecen

Erkezett: 1974. oktober 26.

A kornyezeti higanyexpozici6 vizsgélata vilagszerte egyike a legtobb érdekld-
désre szamottartd toxikoldgiai kérdéseknek.

Az asvanyolaj égetése, nehézipar, a vegyi, festék, papir, gyogyszeripar és a
mez6gazdasadg gombadlészerei egyarant szennyezési forrassa valhatnak. Ugyan-
akkor rendkivul nehéz kell6 biztonsagot nyujtd, de redlis hattér értéket megalla-
pitani egy olyan szennyez6 anyagra, amely egyben természetes alkotéeleme mind
a topo-, mind a bioszféranak.

Az érclel6helyektél tavol es§ atlagtalaj természetes higanytartalma pl.
0,01—0,29 mg/kg hatarok kozott valtozhat. Az édesvizek higanytartalmat
10—200 ng/liter koncentraciok kozott tekintik természetes eredet(inek.

Mint a néptaplalkozas egyre jelent6sebbé valé tényez6i, a halak fontos lanc-
szemet képviselnek a higany, s altalaban a kodrnyezeti szennyezések emberhez
vezet§ korforgasaban.

A halak higanyfelvétele a befogadé viz, és a benne oldott higany jellemzé&in
kivul (1, 2) a hal sulyanak, koranak, segyéb biolégiai jellemzdinek is fuggvénye.
(3, 4) Fagcstrom (5) csukara szerkesztett akkumulaciés modellje 54 ilyen befolya-
solé faktort vesz figyelembe; k6zottik fontos helyet foglalnak el az allatok tap-
lalkozéasi és anyagcsere jellemzéi.

Az aladbbiakban beszamolunk a Hortobagyi Halgazdasag allomanyaban
végzett, felméré jellegl higanyvizsgalatok eredményeir6l.

Kisérleti rész

Mintagyujtés:

A mintagy(jtés a Halgazdasag teljes nagysagot elért, piackész példanyaibdl
tortént; 1973 marcius és 1974 aprilis honapokban.

Mivel a biologiai faktorok elemzése nem szerepelt munkaprogramunkban,
a vizsgalati anyag a gazdasdg egész fajtaspektrumat magaban foglalta taplal-
kozéasi szokasokra és atlagélettartamra valo valogatas nélkil.

A Hortobagyi Halgazdasag teriilete ipari ténykedés hataskorétél viszonylag
tavol esik, s csak a Tiszan, vagy a Keleti F6csatornan keresztiil keriilhet bele
ipari eredetli szennyez6dés. (1. abra.)

A fekete pontokkal jeldlt mintavételi helyek kozil a Fényes és Gyokérkuti
tavak szomszédsagaban gabonatermesztés folyik, s igy fokozottan fennall annak
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a veszélye, hogy nagyobb es@zés, belviz idején a csavazoszer maradék kozvet-
lendl, illetéleg az Arkus és Nyugati Fécsatornan keresztill a tavakba keriil. A
Hortob&gyi Halasté a Nemzeti Park hatarvonalan belll fekszik, novényter-
mesztés jelenleg nem folyik a kdzelében.

A halmintak gy(jtésével azonos id6ben vizsgaltuk az adott t6 vizének é
novényzetének higanytartalmat is. Mindkét évben higanymeghatarozast végez-
tink a halak takarmanyozasara tarolt gabonafélékbdl és szé6jadarabol.

Vizsgalati moédszerek:

Az allati és névényi mintakat salétromsav-hidrogénperoxidos roncsolassal
készitettik el6 meghatarozasra; 20g anyagra 5—15 cm3 salétromsavat és40—50
cm3 peroxidot hasznalva.

A viz el6készitése 100/10 cm3 aranyu o6vatos beparlassal, maid a szerves-
anyag-tartalom salétromsav hidrogénperoxidos Ovatos roncsolasaval tortént
(2 cm3HNOj, 7-10 cm3H,0;). |

A higanytartalmat az OETI Elelmiszerkémiai és Toxikolbégiai Osztalyan
egységesitett modszer szerint, ditizonos komplex alakjaban torténé fotometra-
lassal hataroztuk meg (6).

A roncsolasi maradékban a zavar6 oxidalé anyagot 3 g hidroxilaminhidro-
klorid adaséaval ésféloras melegitéssel k6zombdsitettik. Amennyiben akéalium-
jodiddal nedvesitett sz(ir6papiron az oldat egy cseppjének hatasara még jod
kivalas volt észlelhet6, a mveletet 0,5 g hidroxilaminhidrokloriddal megismé-
teltuk.

Az oldat pH-jat ammoniumhidroxiddal 4—5 koz6tti értékre allitottuk, sa
zavaré ionok (Cu, Zn) eltavolitasara 2 cm35%-o0s komplexen Ill. reagenst ad-
tunk hozza.
oldattal kivontuk 487 nm-nél kloroform ellenében 1 cm-es kivettaban mértik.
Az eljaras maximalis érzékenysége 0,5 /ng higany.

Az 1974. évi anyag higanytartalmat a ditizon komplex spektrofotometridjan
alapulé médszer mellett részben atomabszorpciés spektrofotometrids Gton is
meghataroztuk.

Az eljaras ebben az esetben a kdvetkezd volt: A roncsolasi maradék higany-
nitrat tartalmat 10%-os stannoklorid és 30%-s kénsav 11 aranyd elegyével
atomos higannya redukaltuk, s 1 liter/perc sebességli leveg6arammal 10 cm
hosszU kvarc végablakos kivettdaba hajtottuk. Az abszorpci6 mérése UNICAM
1900 SP tipusu késziiléken 253,7 nm-es higany vonalon tortént.

A meghatarozas érzékenysége 0,005 /tg higany.

Vizsgélati eredmények. Ertékelésiik

Az eredményeket szemléltet6 1 tdblazatban parhuzamosan tintettik fel
az azonos mintabol spektrofotometrias és atomabszorpciés modszerrel kapott
eredményeket.

A két eljaras kozott tapasztalt eltérés egy esetben érte el a 33%-ot (Fényes
X1. Fehér busa). Az tsszeltérés matematikai kozépértéke 15,5% volt.

A péarhuzamos eredmények kozépértékei alapjan az izomszovet higany-
tartalma 0,008 —0,062; a zsigereké 0,018 —0,205 mg/kg hatarok kozott valtozott,
0,036, illetéleg 0,024 mg/kg atlagkoncentraciéval.*

Az izomszdvetben mért koncentracié ingadozas, tekintettel a vizsgalt fajtak
inhomogenitasara, természetesnek tekinthet§. A higanytartalom egy esetben
sem haladta meg a nemzetkdzi irodalmakban természetesnek jeldlt hatarszin-
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1 tablazat
Higanymaradvany a Hortobagyi Halgazdasag alloméanyabél szarmazé mintakban

Higanymaradvany rr.g/kg nedves szoévet

Izom Bels6rész lkra, tej

Vizsgalt halfajta

|
Spektrofoto- Atomab- Spektrofoto-j Atomab- Spektrofoto- Atomab-
metrias szorpcié metrias szorpcio metrids 1 szorpcid

Fényes t6 11. 1973.

0,03 0,01
0,02 — — - — —
0,028 - X - - -

Hortobagy XI. 1973.

0,05 X
X - 0,01 — — —
0,06 - 0,03 - - -

Fényes t6 1974.

Fehér busa .... 0,037 0,022 0,020
Pontv 0,025 — 0,038 0,046 — -
Harcsa X - 0,015 0,013 - -

Fényes t6 X|. 1974.

AMUT e 0,046 0,03 0,026

Pettyes busa ... X — 0,0164 0,0196 — —
Fehér busa . 0,073 0,051 0,185 0,225 0,296 0,34
X — 0,0185 0,0225 0,18 0,16

0 027 — X — 0,13 0,11

0,019 0,021 0,014 0,016 0,11 0,13

0,027 — X 0,008 — —

X — 0,027 0,027 — —

0,01 — 0,0205 0,0175 — —
X — 0,054 0,064 0,048 0,054
0,036 0,032

Gyokérkiti t6 1974.

Fehér busa .... 0,046 0,054 0,035 0,039
Pettyes busa ... 0,045 1 _

* Higany nem volt kimutathaté.

2. tablazat
Természetes higanytartalom felsé hatara édes vizi halak husaban
Higanytartalom L . Irodalmi A
gany kg A felmérést végezte hivatkozéls A felmérés helye
200 Léfroth @ Svédorszag
150 Sprague J. B. (8) Canada
100 J. Ui Japéan



teket (2. tablazat), de joval magasabb volt a 0,01 mg/kg-os magyar hatar-
értéknél.

A zsigerek (méj, vese) higany tartalma csak egy esetben mutatott az atlag-
tél lényegesen eltér6, magas értéket. (Fényes XI. Fehér busa 0,205 mg/kg.)
Egyetlen adat tovabbi kdvetkeztetések levonasara nem adott lehet6séget. Mivel
azonban a vizsgalt busa az atlagnal nagyobb példany volt, sennek a halfajtanak
kifejlédési ideje 5—6 év, feltételezhetd, hogy a szennyezés még az atlagallomany
betelepitése el6tt tortént.

A higanytartalom izomszdvet és zsigerek k6zotti megoszlasara még az azo-
nos faju példanyok esetében sem lehetett egységes tendenciat felfedezni (3.
tablazat).

3. tablazat
Higanylartalom megoszlasa izomszovet és zsigerek kozott

Higanytartalom arany

Mintavétel helye Vizsgélt halfaita izom/belsd rész
Fényes 11 Amur 3
Fényes I11. Fehér busa 17
Ponty 0,78
Fényes XI. Amur 1,64
Fehér busa 0,3
Kéarasz 13
Sullé 33
Harcsa 05
Hortobagy XI. Harcsa 2
Gyokérkut Fehér busa 13

Jiltnels és munkatarsainak vizsgalatai szerint természetes hattér esetén a
higany az izomszovetben éri el a legmagasabb koncentraciét. Hannen (9) és
Backstréom (10) viszont laboratériumi kisérletekben kimutattak, hogy magasabb
értékl szennyez6désnél a maj és vese, — mint f6 detoxikalé agens — higany-
tartalma magasabb az izomban mért értékeknél, s ez a viszony a kontaminacio
meg-sziinte utdn még sokaig megmarad.

A 3. tdblazatban feltiintetett viszony, ezek szerint érzékenyebb mutatéja
volna az &llatok expoziciés multjanak, mint az egyes szovetekben kildén-kulon
mért abszolut értékek. A Fényes XI. fehér busajanak izomszovtében pl. nem
volt kiugréan magas a higanytartalom, a 0,3-as arany viszont kevesebb, mint
otddrésze az atlagosan tapasztalt aranynak.

A tej és ikramintdkban még a csekély mintaszam mellett is hatarozott du-
sulasi tendencia volt megfigyelhetd (4. tablazat).

A dusulasi hanyados értéke a kiulonb6z6 fajoknal kozel azonos aranyd, s
valészinlinek latszik, hogy ezek az anyagok kilénleges helyet foglalnak el még
a normalszint(i higanyhattér dusitdsaval kapcsolatban is.
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4. tablazat

Higanytartalom megoszlasa izomszovet ikra, tej kozott

Megoszlasi arany izom-szdvet

Mintavétel helye Vizsgalt halfajta (ikra, v. tej)
Fényes XI. t6 Fehér busa 0,19
Ponty 0.225
Kéarasz 0,16
Harcsa 0,2

A 74-ben végzett vizsgalatok eredményeinek atlaga a Fényes Il. toénal 0,27,
a Fényes XI-nél 0,48; a Gyokérkuti tonal 0,54 ~/glliter volt. A higanytartalom
minden esetben magasabb volt, mint a 0,2 j/g/liter természetes eredetlinek el-
fogadott fels6 koncentraciészint, komoly szennyez6dési forrasként viszont sem-
miképpen nem tekintheté a tavak vize.

Bar a vizsgalati anyag Osszetétele és mennyisége nem alkalmas a taplalék
Gtjan torténd higanyfelvctel részletes értékelésére, célszeriinek latszott, hogy a
haltakarméany higanytartalmat is megvizsgaljuk. Tenyésztett populaciéban
ugyanis a nem ragadoz6 jellegl halak taplalékanak dontd részét ez képezi.

Az 1973. julius — 1974. marcius kozott raktaron tarolt takarmanyblza
higanykoncentraciéja atlagosan 0,017 mg/kg, a tengerié 0,009 mg/kg volt, a
nemzetkdzileg elfogadott 0,084 természetes fels6 hatarnal alacsonyabb. Az azo-
nosithatatlan szarmazasu széja mintaban higany nem volt kimutathato.

Nem taldltunk higanyt azokban a tavi ndd mintdkban sem, amelyeket
1974-ben a halastavak tobb (3 —5) pontjan vettink.

A vizsgélati idészakban a takarmany és makrondvényzet Gtjan torténd
higanyfelvétel nem haladta meg a normal atlagot.

A Fényes XI. fehér busa belsérészeiben meghatarozott magasabb kon-
centracio arra utal, hogy a planktonevé fajok szempontjabol - mint erre irodalmi
adatok is figyelmeztetnek (11) —a vizek planktonpopulaciéja is figyelemremélté
faktorra valhat. A kérdés tanulményozasanak mintavételi vetilete azonban
meglehet6s technikai felkésziltséget igényel.

Meghatarozasi médszereink nem voltak alkalmasak arra, hogy a kimuta-
tott higany kémiai formatumat is jelezni tudjuk. Az ilyen targyd kutatasok (12,
13, 14) azonban egyértelmien azt bizonyitjak, hogy majdnem 100, de legalabb
85%-0s aranyban a szervetlennél joval toxikusabb metilhigany vegyiiletek az
uralkodoak az allatok szervezetében.

Ez a korilmény fokozottan alatamasztja azt az igényt, hogy a rendszeres
toxikolégiai vizsgalatok a néptaplalkozas szempontjabél egyre fontosabba valé
haltenyészetek higanytartalmanak ellenérzésére is kiterjedjenek.

IRODALOMJEGYZEK

(1) Kleinert S. J., Degurse P. E.: Mad Techn. Bull. 52, 22, 1972.

(2) D'ltri F. M., Annet C. S., Forst A. W-: Marine Techn. Soc. J. 5, 10, 1971.

(3) Matsumura F., Yoshiko Gotah. Bonsh G. M .: Bull. Environ. Contem. Toxicol. S, 267, 1972.
(4) Fimreite N., Reinolds L. M., J. J Wildl. Manage 37, 62, 1971.

(5) Fagestéorm T., Asell B.: Ambio 5, 164, 1973.

(6) Sobs K.: EVIKE 10, 13, 215, 1967.

(7) Lofroth U.: Ecol. Res. Commit. Bull. 4, 1969.

(8) Sprague J. B., Garson W. G.: Fish. Res. Canada 1085, 16, 1970.



19) Hannerz L.: Rep. Inst. Freshwat. Res. Drottingham. 48, 120, 1968.
(10) Backstrom J.: Acta Pharmac. Toxicol. 27, 3, 1969.

(11) Kvaver G. A., Martin J. H.: Limonol. and Oceanography 6, 868, 1972.
(12) Tsuguyoshi Suzuki: Bull. Environ. Contain. Toxicology 6, 347, 1973.
(13) Bache C-, Gutenmann W-, Lisk D.: Science 172, 951, 1971.

(14) Laverne R., Carr R., MiVer H.: Bull. Environ. Contain. Toxicol. 5, 1972.

ONPEAENEHUE COAEPXAHWNA PTYTU B PbIBHOM 3AMACE
PbIBHOTIO XO3ANCTBA XOPTOBA/AbL

3. XopsaT, /1. Mann, M. MowTa n 3. baHka

ABTOpbI NPOBOAUNN OMNpefenieHne cofepxaHua pTyTu Ha 42 obpasuax pblo
npomcxogawmx n3 pbibHoro 3anaca Pbi6HOro xosfiictBa XopTob6agb. Copep-
XaHue pTyTM Mmsica pbl6 Haxogwunocb B npegenax senunuud 0,008-0,062 mr/kr,
cpefiHee 3HayeHWe KoToporo coctasnfno 0,036 Mr/kr. BHyTpeHHOCTU (neyeHsb,
Nno4Kkn) cogepxanun koHueHTpauumo 0,008-0,205 mr/kr. OTcpeaHero 3HaYeHus Ha
MHoro 6onble TpyT 0,205 MT/Kr cogepxanu BHyTPEHHOCTU 6enoro Tosctonobmka
CofepxaHne pTyTh 06pa3LoB MOJIOKA M UKPbl HA MHOrO 60/blUe YeM B MPOYUX
TKaHAX 1 Haxoawnocb B npegenax sennumH 0,34-0,032 mr/kr.

CopepxaHue pTyTu B Bofie pbl6bHbIX Npyaos 0,27 - 0,54 pr/n a B pbIGHbIX KOP-
max 0,017 -0,009 mr/kr.

BESTIMMUNG DES QUECKSILBERGEHALTES IM FISCHBESTAND DER
HORTOBAGYER FISCHWIRTSCHAFT

E. Horvath, L. Papp, J. Posta and E. Banka

Der Quecksilbergehalt von 42 Fischmustern aus dem Bestand der Hortoba-
gyer Fischwirtschaft wurde bestimmt. Der Quecksilbergehalt des Fischfleisches
variierte sich zwischen den Werten von 0,008 bis 0,062 mg/kg, bei einem Mittel-
wert von 0,036 mg/kg. Die inneren Organe (Leber, Nieren) enthielten 0,008 —
0,205 mg/kg Quecksilber. Ein viel hdherer Quecksilbergehalt (0,205 mg/lg) als
der Mittelwert wurde in den inneren Organen der Fischvarietat ,weisser Busa”
nachgewiesen. Der Quecksilbergehalt der Fischmilch und der Fischrogen war
viel héher (0,032 —0,34 mg/kg), als die in anderen Geweben gefundenen Werte.
Das Wasser der Fischteiche enthielt 0,27-0,54 pg/\, wéhrend das Fischfutter
0,017 bzw. 0,009 mg/kg Quecksilber.
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25 éves az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet
(GETY

1949-ben a Gazdasagi F6tanacs dontésére alakult meg az Orszagos Elel-
mezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet; megszervezbje és vezetGje dr. Tarjan
Robert volt. Els6 munkatarsai az Orszagos Kdzegészségﬂgyi Intézet, a Févarosi
Bakterlologlal Intézet, az Orszdgos Chemiai Intézet és Budapest Févaros Ve-
gyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete (mai FEVI) tagjaibdl keriltek ki.

Feladatat képezte az élelmiszerek Osszetételének, bioldgiai értékének stb.
tudomanyos vizsgalata, a vizsgalati adatoknak 6sszesitése és értékelése.

Hazénkban és vildgszerte rendkivil hasznos és elismert lett a szamos alka-
lommal — 1974-ben immar 8. kiadasaban megjelent ,Tadpanyagtablazat”, mely
hézagpotléan rendkivili sikereket ért el a hazai lakossag legkilénb6z6bb rétegei
és kulfoldi tudoméanyos korok kozoétt egyarant.

Foglalkozott az Intézet a csoportos étkeztetések (iskolak, kérhazak stb.),.
a kulonféle specialis megterheléseknek kitett dolgozok (aratémunkéasok, sporto-
6k sth.) élelmezési kérdéseivel, az élelmiszerek higiéniai kévetelményeivel és
vizsgalataval. Egyre tobb és mélyrehatobb kutatasokat végzett az Intézet a
mikrobiologia és toxikolégia (peszticid anyagok), és a taplalkozas kérdéseinek
felderitése terén.

A 160 oldal terjedelmld példamutatéan logikus felépités(i ,évkényv” a
kovetkezd fejezetekben ismerteti az Intézet és kutatéinak vizsgalatait és ezek
eredményeit: Elelmiszerkémia, Taplalkozasélettan- és Kortan, Dietetika, Nép-
taplalkozas, Mikrobiolégia és Toxikolégia; a tovabbi fejezetekben az Intézeti
Kisérleti Allathazat, konyvtart, valamint az Intézetben folytatott tapasztalat-
cserét, oktaté-tovabbképz§ tevékenységet és a kulonboz6 hazai és nemzetkozi
bizottsagokban val6 részvételt ismerteti.

Befejezésil kozel 70 oldalon targyalja az elmult immar 25 év alatt az Intézet
munkatarsai tollab6l magyar vagy idegen nyelven nyomtatasban megjelent
tébb mint 1000 kdzleményt (6nall6 tudomanyos cikkek, jegyzetek, konyv fejeze-
tek stb.), melyek maradandé bizonyitékai az Intézet nemzetkozi szintl elismerésé-
nek, nagyrabecsulésének.

Folyéiratunk megalapitdsa 6ta a legszorosabb egyiittm(ikodést tartja fenn a
szerkeszt6bizottsagi tagok, szerz6k és kiils6 munkatarsak révén az Intézettel és
munkatarsaival, kiknek tollabdl megjelent dolgozatok talan legnagyobb része
foly6iratunkban nyert sajtonyilvanossagot. Folyoiratunk nemzetkdzi elismerését
pedig az Intézet tagjainak dolgozatai nagymértékben oregbitették.

E néhany elismerd sz6 alkalmaval reményiinknek adunk kifejezést, hogy
szakmai j6 kapcsolataink valtozatlan fenntartadsaval el8segitjuk hazank a Ma-
gyar Népkoztarsasag élelmiszergazdasdganak és élelmiszertudomanyanak fej-
lesztését és orszagunk lakossaganak a fogyasztokdzénség érdekvédelmének to-
vabbi meger@sitését.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6
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Szakmai személyi hirek

1975. jun.4 —5. A Magyar Agrartudomanyi Egyesiilet Allatorvosok Tarsasa-
ganak Elelmiszerhigiéniai Szakosztalya ,Az élelmiszerhigiénia és a kornyezet-
védelem” témakdrben symposiumot rendezett Zalaegerszegen. A kétnapos
rendezvény keretében megemlékeztek Breuer Albert és Semsey Géza professzo-
rokrdl, az élelmiszerhigiénia kival6 magyar mivel6irél, majd el6adasok hang-
zottak el — tobbek kozétt — az alabbi témakdrokben: Elelmiszerhigiéniai
szervezési kérdések és a kornyezetvédelem (Bir6 Géza, MEM); maradvanyok az
allati eredetli termékekben 0Osztrogén és gesztogén anyag adasa esetén (G.
Scheibner, NDK); a hishigiéne kérnyezetvédelmi vonatkozasai (Takacs Janos
HAESZ); idegen (vegyi) anyagok élelmezésegészségiigyi és kornyezetvédelmi
kérdései (Cieleszky Vilmos, OET1); fém- és peszticid maradékok az élelmisze-
rekben (Hertelendy Gyérgy MEVI, Zalaegerszeg); biolégiailag aktiv maradva-
nyok jelent6ésége a hasban és hlskészitményekben (Takacs Janos, Simonfjy
Zoltan és Horvath Ferencné, HAESZ); az élelmiszerek forgalmazasanak mu-
szaki-higiéniai feltételei (Berezvai Ferenc, TF); és az élelmiszerhigiénia és a
szabvanyositas oOsszefliggései (Szakai Sandor TF).

(Sz. S)

1975. junius 19. A Magyar Szabvanyiigyi Hivatal Mezégazdasagi és Elelmi-
szeripari F6osztalya szakbizottsagi elnoki értekezletet tartott, melyen Sut§ Kal-
man, a hivatal elndkhelyettese adott tdjékoztatast a hazai és nemzetkdzi szab-
vanyositasi és minéséglgyi kérdésekrél, majd Marosi Jozsef osztalyvezet ismer-
tette a szabvanyositds 1975. évi tervének alakulasat és az 6téves terv feladatait.

(Szerk.).

1975. jul. 4 —9. Az Allatorvosok Vilagszévetsége Thesszalonikiben Gérogor-
szagban tartotta meg XX. kongresszuséat, amelynek munkajaban magyar kildot-
tek isrészt vettek. A kongresszus egyik f6 téméja volt avilag histermelésének hely-
zete és perspektivai, kilonos tekintettel az allati fehérjékkel valo ellatottsag meg-
javitasara. Elelmiszerhigiéniai kérdésekrdl ,,Az allati eredet(i termékek higiéni-
aja” szekciéban tdbb napon at folyt a vita, f6ként a fellleti vizek szennyezett-
ségérdl, valamint a takarményozésban és orvoslasban felhasznalt biolégiailag
aktiv vagy toxikus anyagokrol, és azoknak a koérnyezetre gyakorolt hatasarol.
témakorokben magyar el6adasok is elhangzottak. Bir6 Géza (MEM) tartott elo-
adast a vagasi technolégia higiéniai szempontbol térténé megitélésérdl; Takacs
Janos ésmunkatarsai (HAESZ)a bioldgiailag aktiv maradvanyanyagok el6fordu-
lasarol hasban és hiskészitményekben Magyarorszagon. A kongresszus keretében
szakmai filmfesztival is volt, mely Kovacs Jené alkotasat is dijazta.

(Sz. S))

A F6varosi Tanacs VB. tanacselnéke Vajda Odént, a FEVI igazgat6jat —
szerkeszt6bizottsdgunk tagjat — az igazgat6i teend6k ellatasa alél felmentette
és engedélyt adott, hogy Teheranban (Irdn) az ENSZ/UNIDO szakértdjeként
munkat vallaljon.

(Szerk.)
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lvady Laszl6 emlékezetére
(1912- 1975)

1975. augusztus 30-4n elhunyt Ivady LaszI6, a Févarosi Elelmiszerellenérzé
s Vegyvizsgalo Intézet volt munkatérsa.

El6szor hat évvel ezelétt vettiink bucsut t6le, amikor a kérlelhetetlen beteg-
ség id6 eldtt elszolitotta sorainkbdl. Most fajé szivvel, 6rdkre bucsuzunk.

Intézetliinknek 1938 6ta tagja. Tobb mint harminc évet toltott a févaros
szolgélataban, az élelmiszerellendrzés terlletén. Munkajat rendkiviili szorgalom,
lelkiismeretesség és pontossag jellemezte. Hosszi munkaviszonya soran szerzett
gazdag tapasztalatait mindig készséggel adta at fiatal munkatarsainak. A ko-
z6sségi munkakban is nagy odaadassal vett részt. Mindez elismertté tette vezetdi
szemében. Kdézvetlen munkatarsai megbecsiilését és szeretetét pedig mindig segi-
teni kész, emberséges mivoltaval, vidam természetével, kedves szeretetre méltd
egyéniségével vivta Kki.

Mindannyian, akik egyutt dolgoztunk vele, mély megilletédéssel vessziik
tdvozasat és szeretettel 8rizzik emlékét.

Hegyi Zoltanna

224



	161-162
	163-171
	172-179
	180-186
	187-194
	195-201
	202-208
	209-211
	212-214
	215-221
	222
	223
	224



