"Nem hal meg az, ki milliokra kolti
dus élte kincsét, ambar napja mual . ..

Erdey Gruz Tibor
1902 - 1976

1976 augusztus 16-n meghalt Erdey Griz Tibor, a Magyar Tudoméanyos Akadémia elnoke.

Budapesten sziletett 1902-ben. Ugyancsak a févarosban szerzett kémiabél doktori oklevelet.
Mér kezdetben az egyetemi oktatdssal —gyo6gyszerész képzéssel —foglalkozott; tudasszomja késztette
a gyogyszerész oklevél megszerzésére is. Ez az oktatdi- nevelSi képesség és szeretet egész életén at kisérte.

Tudasszomja az akkoriban a kémia talan legbonyolultabb &ga, afizikai kémia felé terelte, f6ként
pedig ennek gyakorlati alkalmazasi lehetéségei, igy az elektrokémia vonzotta. E szakterilet korunk ta -
lan egyik legdinamikusabb, szinte robbanésszerten fejl6dé tudomanyaga, a radioaktivitasfizikai, kémiai
alkalmazasahoz vezették.

Gyakran nem egyedl folytatta tudomanyos buvarkodasait, hanem kortarsaival, a korabéli nagy
kémikusokkal (Buzagh Aladar, Erdey Laszld, Imre Lajos, Proszt Janos, Schay Géza stb.) kardltve dél -
gozott, alkotott,m6édszereket alakitott ki, és ezek miivelésére és hasznositdsara nevelte az egyetemi ta -
nulé ifjisagot, ajévé magyar tarsadalom alappillérét.

A tarsadalomformalasi tevékenysége hazank felszabadulasa utan, 1945-ben domborodott ki tel -
jes egészében. A szocialista tarsadalom épitésében, a marxista-materialista természettudomanyok épité-
se és kifejlesztése feladataiban elévilhetetlen érdemeket szerzett kozéleti tevékenységével is. Mint egye-
temi professzor, késébb a Budapesti Tudomanyegyetem Természettudoméanyi Karanak dékanja, majd
felsGoktatasi ill. oktatastuigyi miniszter. Nevéhez fliz6dik hazank korszerl szocialista oktatasi rendszeré-
nek megteremtése és kifejlesztése.
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Tudomanyos és kdzéleti tevékenységének allandé 6sszeforrottsdgat jellemzi, hogy a Magyar Tu -
domanyos Akadémianak tobb cikluson at fétitkari tisztségét, 1961-t61 1964-ig a Tudomanyos és Fel -
s6éoktatasi Tanacs elnokségét, 1970-t6] pedig a Magyar Tudoméanyos Akadémia elndki tisztségét latta el
faradhatatlan munkabirasaval, és vilagrasz6l6 eredményekkel.

Ezek elismeréseként szdmos tudomanyos testlletnek éstarsasagnak volt vezet6ségi tagja; a Szov-
jetunié Tudomanyos Akadémiajanak, a Berlini Tudomanyos Akadémianak, a Roman Tudomanyos Aka-
démianak, az Osztrak Tudomanyos Akadémianak, a Bolgar Tudomanyos Akadémianak, a Csehszlovak
Tudomanyos Akadémianak volt tiszteletbeli, levelezd vagy kiilsé tagja, stb. Szamos magas hazai és kil -
foldi (szovjet, bolgéar stb.) kitiintetést nyert el, f6ként a barati szocialista allamokban.

Sok tudomanyos-, vagy oktato jellegli dolgozata illetve konyve jelent meg, tobb kiadasban, igy
pl. a ,Fizikai- kémiai praktikum” 1934-t8l 1967-ig tiz kiadasban latott napvilagot.

Szinte leny(igdz6 természettudomanyi materialista szemlélete mellett a magyar természettudo -
manyos szaknyelvezetnek kialakitAsdban és pontositdsadban szerzett érdemei maradandéak. ,A magyar
kémiai elnevezés és helyesiras szabalyai’ alapveté mezsgyekovet jelentenek hazank tudomanyos nyel -
vezetdnek végs6 kialakulasaban is.

Eredménydis életének talan utolsé nagy sikerét jelentette a hazank tudomanyos akadémiaja
fennalldsdnak 150 éves jubileumi Unnepségeinek megszervezése.

Tudomanyismerete atudomanyok szinte valamennyi agazatara kiterjedt. E sorok ir6ja, folyoira-
tunk szerkeszt6je szomorl szivvel hajtia meg néman fejét és vesz blcsut a nagy magyar ,polihisztortél”
kinek tanit6-nevel6 el6adasait egyetemi tanulmanyai alatt fél évtizeden at hallgatta a Tudomanyegye -
temen, a kémia nagy tanitomesterétdl, ki folyéiratunkkal kapcsolatos segitségét, timogatasat és elisme -
rését az egyik legutébbi (,nemzetkdzi”) szdmban a Magyar Tudoméanyos Akadémia 150 éves évfordul6-

ja alkalmaval irt ,invocatioban” fejezte ki.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6é
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A hat6sagi élelmiszer-ellendrzés egyes kérdései
az 0j élelmiszertdrvényben

BIiRO GEZA ES KISMARTON KAROLY

MezG6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az élelmiszerekrdl szol6 1976. évi IV. térvény az 0n. élelmiszertdrvény
elrendeli az éaltalanos, — mindenre kiterjed6 — és rendszeres hatésagi ellen-
Orzést.

A hatésagi ellen6rzés egyik alapvet6 kérdése az 4gazati elv érvényesiilése az
ellenérzésben. A mez6gazdasagi és élelmezésiigyi tarca felelés elsésorban az élel-
miszerszikséglet mennyiségi és minéségi kielégitéséért. Ez a felel6sség kiterjed
egészen a fogyasztoig, igy az élelmiszertermelés, feldolgozds és forgalmazas
terliletére egységesen és oOsszefiiggéseiben.

. Egyértelm(ivé teszi a kérdést a felel6sség olyan meghatarozasa, hogy az
MEM nemcsak addig felel6s az élelmiszerért, amig az a gyar, Uzem kapujat el-
hagyja, hanem érvényesiil ez képletesen és a valdsagban egyarant a fogyaszto
asztalaig. Ennek megfelel6éen a MEM ellen6rzési feladata egyarant vonatkozik a
termelés és a forgalmazas teriletére.

Az élelmiszertdrvény meghatarozza azt, hogy a hatosagi ellenérzést élelme-
zés-egészséglgyi és mindségi szempontbdl kell végezni. A MEM ellen6rzés ezért
magaban foglalja mindkét szempont érvényesitését. A feladat elvégzésére (f6
tevékenyseégi korok szerint élelmezés-egészségligyi és a minéségi ellenérzés vegre-
hajtasara) a MEM két intézményhalozattal rendelkezik — szakmai megoszlasban
az allatorvosi és a vegyeészi tevékenységet folytatd intézményekkel — amelyek
szakmai iranyitasa a MEM Allategészséguigyi és Elelmiszerhigiéniai F6osztalyhoz
tartozik.

Az Egészséglgyi Minisztérium felel6ssége és feladata az egészségugyrél szold
1972. évi |l. torvénybdl adodoan egyértelm(, amely kulon szdl az élelmiszer-ella-
tasra és az élelmezésre vonatkoz6 kozegészséglgyi kdvetelményekrdl. Ez vonat-
kozik az élelmiszertdérvényben szerepl§ élelmezésegészségiigyi kovetelményekre
is. Az egészséglgyi torvénybél addédbéan természetes az Egészségigyi Miniszté-
rium els6dleges felel6ssége az élelmezés-egészségligyért és ehhez kapcsolédik az
élelmiszertorvény végrehajtadsara kiadott Mt. hatarozatban az egészségugyi
miniszter felhatalmazéasa az élelmiszerek élelmezésegészségugyi jellemzéinek a
megallapitasara. ]

Egyszer(sitett megfogalmazasban a MEM A&llategészségligyi szolgalatanak
feladata rendszeresen folytatott ellenérzéseivel kezdeményezni az élelmiszeri
egészségiigy feltételeinek megteremtését, amelyeket a human egészségigy is
ellendriz, az emberi egészségért viselt elsédleges felel6ssége kovetkeztében.

A belkereskedelmi &gazatnak is sziksége van egy, az &gazaton beluli —
kereskedelmi tevékenységgel Osszefiiggd — ellenérz6 tevékenységre, elsésorban a
forgalomban levé aruk min6ségének védelme, a helyes arukezelés és kereskedelmi
magatartds normainak figyelemmel kisérésére.
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A felsorolt agazati feladatokbol, valamint ezeket a feladatokat tikr6z6 élel-
miszertorvény el6irasaibdl kévetkezik egy masik, hasonloképpen alapvet6 kér-
dés, a hatosagi ellenérz6 tevékenységek koordinalasa.

Az élelmiszertorvény elGirasainak figyelembevételével nem képzelhetd el
eredményes hatdsagi ellen6rzés az ellenérzést végzd szervek és intézmények
munkéjanak osszehangolasa nélkil. Ez egy intézmény vonatkozdséban is érvé-
nyes. Egyik intézmény sem tudja feladatat megfelel6en ellatni egyuttmdikodés
nélkil. Az egyuttm(kodés biztositja szamos vonatkozasban a szakmai elérehala-
dast is.

Az egyuttm(kodésnek akdvetkez teriileteken ésformaban kell érvényesilni:

1 A mikodési terlletek és tevékenységi korok megosztasat a lehetséges
részletekre terjed6en meg kell allapitani. A jelenlegi jogszabalyok alapvetéen
meghatarozzak a f6 tevékenységi koroket és feladatokat, de a megosztast szak-
mai mélységben is kell érvényesiteni.

2. Az el6z6eknek megfelel6éen a mas intézményekre tartozé témakat at kell
adni az illetékeseknek. Ez azt jelenti, hogy a megosztas szerinti terlileteken az
intézked6 hatdésag jar el.

3. Az egyittmikodésben bizonyos kézos tevékenységekre is szikség van,
amire az élelmiszertorvény és MEM végrehajtasi rendelete fontos utalast tar-
talmaz. llyen tobbek kozott az Uj létesitmények tervbirdlata és engedélyezése,
Uj termékek vizsgalata és engedélyezése, ellenbrzési tervek egyeztetése és kdzos
intézkedések. Ezenkivil szamos, sokoldald szakmai vizsgalatot igényl6 téma
van, aminek megoldasahoz tobb intézmény kézrem(kddése szilkséges. igy ki-
I6nféle felmérd, helyzet-értékeld vizsgalatok, hatarérték megallapitasok, elbira-
lasok egységesitése, tovabbképzés, Uj rendelkezések kiadasanak el6készitése stb.

4. Az egyuttmikddéshez elengedhetetlen az informécié-csere. Ez egyrészt
a tarsintézmények tajékoztatdsa a sajat munkardl, méasrészt olyan adatok at-
adasa, amelyeket mas intézmény felhasznal, vagy olyan kozlés, amely az egyitt -
m(ikodés tervezéséhez kdzdl bizonyos munkaprogramokat, vagy elképzeléseket.

Az egyuttm(ikédés megvaldsitisahoz, sokiranyd munkara van szikség. A
MEM az élelmiszertdrvény végrehajtasaval kapcsolatos feladatokrol munkaprog—
ramot készitett. Ennek egyik pontja egyuttm(ikddési konzultacié szervezése az
érdekelt szervek részére, ahol agazati szinten lehet6ség nyilik az egyittmiikodés
alapjainak megteremtésére. Ezt kdvetéen részletesen ki kell dolgozni az egydtt-
mikddés szabalyait és err6l agazati szinten egyeztetett rendelkezést kell kiadni.

Az egyittmikodeést is szolgaljak azok a munkabizottsagok, amelyeket a
MEM illetékes foosztalyal alakitottak. llyen a Magyar Elelmiszerkérnyv Bi-
zottsag, a termékek min6ségmegdrzési idétartamanak megallapitasaval, a cso-
magolasi és jelolési kérdésekkel, a csokkent mindségl termékekkel és import
élelmiszerek ellen6rzésével foglalkozé munkabizottsag.

A Magyar Elelmiszerkényv céljat a kovetkez6kben lehet dsszefoglalni. A
kdnyv Osszesitve tartalmazza mindazokat a megkilonboztet6 — a minéségre és
el6éllitasra egyarant vonatkoz6 — jegyeket, amelyek a termék jellegzetességét
adjak, és amelyek alapjan minden mas terméktél megkilonboztethetd.

Ezek a tulajdonsagok a termék alapvetd gyartastechnologiai eljarasaibdl, a
kémiai, fizikai, biolégiai (mikrobiolégiai) tényez6kbdl adédnak, és Osszegezé-
suikkel leirhato a termék valésagos belsé értéke és sajatos megjelenése.

Az Elelmiszerkdnyv adatai a szabvanynal részletesebb és fajlagosabb isme-
reteket nyujtanak a termékrél. Ezeket az adatokat a szabvanyalkotasban vagy
korszer(sitésben kell figyelembe venni, de kiilkereskedelmi célokat is szolgalhat,
miutan kifejezésre juttatja a termék esetleges magyar specialitasat is.

Az élelmiszerek min6ség-megdrzési id6tartama (gyorsan romlé termékeknél
a fogyaszthatésag hatarideje) az Gj térvény egyik lényeges fogalma, amelyhez
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elsérendli fogyasztoi érdek fliz6dik, min6ségre orientalt termelési szervezetet,
magas szinti mi(iszaki-technolégiai felkésziltséget feltételez, és fegyelmezett,
az igényekhez rugalmasan alkalmazkodd termékforgalmazast igényel.

Az id6tartam, illetve hatarid6 kozérthet6 feltiintetése a csomagolason a
jelolési kotelezettség legfontosabb része, amely magaba sdriti az élelmiszer
mindségi 0sszetevBinek szamos Osszefliggését. Az élelmiszerek fogyaszthatésaga-
nak, vagy teljes-érték(iségének megallapitdsa ezért igen nagy koriltekintést
igényel. A tarca megbizasabdl az illetékes kdzponti és iparagi kutatdé intézmé-
nyek, iparagi és hatésagi minéségellen6rzé szervek 1974-t6l kezdve koordinalt
kisérleteket folytattak a kivalasztott 300 élelmiszer tipussal; valtozé korilmények
k6zott mérték az élelmiszerben bekdvetkez6 valtozasokat, megallapitottak a
romlasi folyamat jellemzéit.

A kisérleti eredmények statisztikus értékelése elarulta a minéség ingadozasa-
nak fontosabb tényezdit, ezek figyelembevételével allapitjia meg a munkabizott-
sag az id6tartamokat, akkor, ha a biztonsagos értékelés lehet6sége adva van.
Ha egy élelmiszertipusnal az évjarati, termel6helyi, nyersanyag- és technologiai
eltérések okozta valtozasok egyel6re statisztikusan felderitetlen allapotot tiik-
roznek, tovabbi kisérletekkel kell megalapozni a szabalyozas tlirheté val6szindG-
ségét. A minisztertanacs hatarozata 1981-ig irja el az id6tartamok tnegallapi -
tasat, ezért a végrehajtasi rendeletben emlitett kilon jogszabaly mellékletében
egyel6re csak az allanddsult minéségl élelmiszerekre vonatkozé megbizhatd
id6tartamokat tesszik kozzé. A jogszabalyban meghatarozzuk a fogyaszthato-
sagi, minéség meg6rzési id6tartamok megallapitasanak és hatalyba léptetésének
madjat, ami a kés6bbiekre nézve megszabja a kutatd, ellenérz6 szervek felada-
tait is.

Az id6tartamok kisérleti médszertana magaba foglalja a csokkent minéség
megallapitdsanak lehet6ségét is. Az élelmiszer romlasi goérbéjén — a kritikus
tulajdonsagok értékelése alapjan - meg lehet vonni a fogyaszthatésag hatéaréat.
E szakasz végpontjahoz tartozé mindségi tulajdonsagok adatait kell szabvanyba
foglalni, a hatésagi élelmiszer-ellenérzés szempontjainak figyelembevételével.
A csokkent mindség ismérvei nyljtanak ugyanis tényleges elbiralasi lehetéséget a
szabvanyos minéségben, de teljes &ron értékesitett élelmiszerekkel elért tisztes-
ségtelen haszon becsléséhez.

A romlasi gorbe arrdl is tadjékoztat, hogy a szabvanyos min6ség meg6rzésé-
hez, a feltiintetett id6tartam (hataridd) végéig, milyennek kell lenni az indulé
minéségnek! Nyilvanvaléan a szabvanyos érzékszervi biralati 6sszpontszam
alsé hataran levs, huzamosabb ideig eltarthaté termék az esetek zomében csok-
kent min&ségliként keriilhet forgalomba.

Gyorsan romlé termékeknél a fogyaszthatésag id6tartama Uzemenként,
évszakonként, a valasztott csomagolasi méd szerint kiilonbdz6 lehet. Mindezt
részletekbe menden nem lehet tudomasul venni jogszabalyban, ezért egy ter-
mékhez id6tartam minimumot és maximumot rendeliink. Ezen belll a termel6
Uizem joga és kotelessége a ra érvényes id6tartam alkalmazasa - a terileti hato-
sagi élelmiszer-ellen6rzé intézetek tajékoztatasa mellett. A tényleges idGtarta-
mokat az tzemi gyartmanykdnyvbe kell bejegyezni. A minimum-maximum tar-
tomanytol vald eltérés csak hatdsagi igazolassal lehetséges.

A huzamosabb ideig eltarthaté élelmiszereket az idétartamok szerint meg-
hatarozott csoportokba soroljuk. Indokolt esetben - mint a minéségét hosszabb
ideig meg6rz6, csoportjabdl kiemelked6 termék esetében — egy-egy lzem (val-
lalat) szamara biztositjuk az atlagostol eltér6 idG6tartam feltiintetésének lehet6-
ségét is. A termelés fejl6désével az élelmiszerek megbizhatésdga — aminek koz-
vetlen kifejez6je a min6ség megbrzésének idétartama - is né, tehat egyes ter-
mékeket idénként at kell sorolni egy kovetkezd csoportba; a termel6 bizonyité
adatait az élelmiszerellen6rz6 intézeteknek kell elbiréini.
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A tarca id6-jellési koncepci6janak megfeleléen lesznek olyan tartés élel-
miszerek (3 évnél hosszabb ideig meg6rzik min&ségiket), amelyeket jogilag
,korlatlan ideig teljes érték(inek” nyilvanitunk. Csomagolasukon nem kell fel-
tintetni semmilyen id6tartamot, egyetlen id6-jeldlés a gyartasi id6 lesz. Ezeket
a termékeket megkuldnboztetett figyelemmel kell ellenérizni, ,korlatlan” eltart-
hatésagukrol id6rél-idére meg kell gy6z6dni. Hasonlé hatésagi gondoskodasban
kell részesiteni a hianyos idgjelolésl készlet-részleteket és ellen6rizni a lejart
fogyaszthat6sagi hataridejl termékek forgalombdél kivonasat, tovabba a minéség
meg6rzés id6tartama utan a csdkkent minéségi forgalomba hozatalra vonatkoz6
el6irasok megtartasat.

A szabvanyos minGségen belll a szallitasi szerzédésben killénleges mingséget
is kikothetnek, amit min6ségi bizonyitvannyal kell igazolni. llyen kil6nleges
mindségi kikotésnek kell tekinteni pl. a Kivaléo Aruk Féruma megkllonboztetd
min6ségi jellel ellatott arut, vagy az Orszdgos Bormindsit6 Intézet vizsgalati
bizonylatat az allando jelleg(i, vagy meghatarozott fajta- és tajjellegl forgalmi
borokrol.

Az élelmiszertdrvény kovetkezetesen kulon emliti az élelmiszeregészségligyi
és minGségi kovetelményeket, a nyersanyagtél a forgalmazas teriiletéig. Ennek
megfeleléen két kovetelményrendszer érvényesil és ezt a két f6 tevékenységi
kor szerint megosztott hatésagi intézményhalézat ellendrzi. Az élelmezésgész-
ségugyi kovetelményeket az orvosi, allatorvosi, a minéségi kdévetelményeket a
minéségvizsgaldé halozat vizsgalja és ellenérzi.

Ha azonban a mindség fogalméat tagabb értelemben hasznaljuk és azt az
élelmiszerre altalanos és egységes kritériumnak tekintjik, akkor ebben mind a
két kovetelmény szerepel. llyen értelmezésben emliti az élelmiszertérvény a
mindségi kovetelmények koézott els6 helyen az élelmiszeregészségigyi jellem-
z6ket.

A torvény az elballiték ellendrzési kotelezettségét is megfogalmazza és
kimondja, hogy élelmiszert forgalomba hozatal céljara csak akkor szabad a
termelé Gzembdl kiszallitani, ha min6ségellen6rzés atjan megallapitottak, hogy
az élelmiszer min6sége megfelel az elGirasnak.

Az élelmiszertdrvénynek ez a rendelkezése és a minéségre iranyulé egyéb
el6irasai szikségessé teszik, hogy a troszti, vallalati belsé ellenérzési rendszert
és munkat a kdvetelményeknek megfeleléen egységesitsiik és korszer(sitsuk.

A bels6 ellenérzési rendszer kialakitasanal két szempontot kell alapvet6en
figyelembe venni. Egyrészt olyan ellen6rzési rendszer kell, amely fel6leli mindazon
teriileteket, amelyre hatésagi ellenérzés iranyul. Ebbdl kdvetkezik, hogy a mi-
néségi és a higiéniai ellen6rzési munkéat egy szervezetben kell megvaldsitani.
Ezen ellen6rzési rendszernek masrészt ki kell elégiteni mindazon igényeket az
informaciéadas tekintetében, amelyeket a vallalat, a troszt és a minisztérium
igényel. A szakmai munkat illet6en a hatésagi szervek szakmai iranyitasanak kell
érvényesilni. llyen médon lehetséges csak a bels6 ellenérzés és a hatésagi ellen-
6rzés modszertani és értékelési rendszerének egysége.

Az ellen6rzés szempontjabol is kildén kell széIni az 4j |étesitmények, tzemek
engedélyezésérdl és az Uj élelmiszer vizsgalatarol és engedélyezésérdl.

Az (j létesitmény engedélyezése a megyei (févarosi) szakigazgatasi szervhez
kerult. Ennek megfeleléen megyei (f6varosi) és orszagos (MEM EHESZ) szak-
igazgatési intézmények vesznek részt a vizsgélatban.

Az ilyen szint( vizsgéalat és engedélyezés elsGsorban azért szilkséges, hogy
elérjuk az egységes kovetelmények érvényesitését, ami a létesitmény gazdaja
részére kivanatos, a hatésag részére pedig megnyugtatd. Biztositja egyrészt azt,
hogy egységes véleményezéssel a leggazdasagosabb kivitelezésre keriilhet sor,
masrészt, hogy a korszer(i kdvetelmények is egységesen érvényesiilienek. Kuld-
nosen fontos ez azért, mivel mar a miszaki tervek véleményezésénél érvényesi-
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teni kell a szakmai elGirasokat. Szikség van ezért az el6irasoknak egy tervezést
irdnyelvekben val6é 6sszegylijtésére és a véleményezd szervek egyuttmiikodésére.

A mezbgazdasagi eredet(i nyersanyagok termelésében a gépesitett, nagy-
Uzemi moédszerek lettek uralkod6éva. A novények és allatok természetes élettani
folyamataiba egyre nagyobb mértékli az [ember céltudatos beavatkozasa;
allandéan gyarapodik az alkalmazott technikai eszkdzok, vegyi anyagok szama
és azok hatdsa. A nyersanyagokban bekdvetkez6 valtozasoknak hatart keli
szabni az élelmiszerekkel szemben tamasztott minéségi kovetelményekkel.

llyen élelmiszer tdmeges termelése a nagyteljesitmény( automatizalt gép-
sorokon csak a minéségi kovetelmények kielégitésére alkalmas mi(iszaki-techno-
l6giai feltételekkel, részletesen szabdalyozd gyartasi el6irasokkal és szigoru ellen-
6rzéssel lehetséges, hogy a koncentralt termeléssel jaré nagyfokd kockazatot biz-
tonsagos szinten tarthassuk.

Ezért rendelkezik ugy a tdrvény és végrehajtasi rendelete, hogy a hatésagi
ellenérzd szervek véleményezzék az élelmiszeripari Uzem létesitését. A mindségi
szempontu véleményt harom fazisban kell kialakitani:

— a beruhazas el6készitése, a miliszaki fejlesztési cél kidolgozasa idején az
intézetek tajékozodjanak a tervezett létesitményrdl;

— a tervdokumentacié készitésekor konzultativ kapcsolatban alljanak a
tervezével és a beruhazéval,

— a prébaiizemelési tervben rogzitett médon ellenérizzék a tervezett tech-
noldgiat és tobbszor is biraljak el az Gzembehelyezés el6tti késztermék ming-
ségét.

A hatésagi minéségellenérzé szerv a véleményalkotas folyamataban els6-
sorban a mindséget kdzvetlenil és szorosan befolydsolé tényezékre dgyeljen; a
minéségre kdzvetve hatd tényez6k (pl. energiaellatas, vizmindség, bels6 anyag-
mozgatas, Uzemrészek, gépek kapacitdsanak Osszhangja stb.) esetében fel kell
tételezni a tervdokumentacié szakszer(i kidolgozasat és a tobbi véleményezd
szerv gondos feliilvizsgalatat.

A tervdokumentaciébdl ezért a technolédgiai tervek alapos tanulmanyozasa
sziikséges, mindig a miveletek, fazisok minéségi szempontii mozzanatainak ki-
emelésével. A papirforma szerinti mlveletek elemzése soran felmeriilé hidnyossa-
gokat kell a tervezével kozolni és a probaitizemeléskor kijavitasat ellen6rizni.
A hibajegyzéket és a prébailizemi tapasztalatokat az Uzem tulajdonosanak is at
kell adni, hogy a végleges gyartéasi leirdsban hasznositsa a minéségszabélyozas, a
gyartaskdzi minéségellenérzés szervezéséhez.

Az (j élelmiszer engedélyezésére minisztériumi szinten keril sor. Kivanatos
ez azért, hogy az Uj termékek korét az illetékes orszagos intézmények és minisz-
tériumok figyelemmel kisérjék, valamint hogy az 0j termék szélesebb korl gyar-
tasat és ellendrzését annak kozzétételével elGsegitsék.

Az (j termék vizsgalataban a korabbiakhoz hasonléan megyei és orszagos
intézmények vesznek részt. Az Uj élelmiszer fogalma két csoportra kiloniti el a
termékeket; vannak feltételesen Uj és feltétlenul annak tekintend6 élelmiszerek.
Ez utébbiak elbiralasa és mindsitése (j jellegiiket tekintve semmiféle gondot nem
okoz, miutan jogszabaly sorolja &ket be. Ide tartozik a besugarzott élelmiszer
is abban az esetben, ha a rendeletben emlitett Gj min6ségi tulajdonsagok Iétezését
nem sikeriil bizonyitani; masszéval az élelmiszer besugarzdsa minden esetben
csak hatésagi engedéllyel lehetséges.

A feltételesen G élelmiszerekben az Gj, esetleg megvaltozott osszetételli
nyersanyag, vagy Uj gyartasi technoldgia kovetkezményeként Gj érzékszervi,
Osszetételi, vagy taplalkozasi jellemz6 keletkezik. Az els6 fokon véleményez§
intézmények — feladatkériknek megfeleléen - vizsgaljak az Gjnak vélelmezett
élelmiszert és kozik szakvéleményiiket. Az élelmiszerellen6rz6 és vegyvizsgaléd
intézetek az érzékszervi és dsszetételi tulajdonsagok alapjan a kdz- és élelmezés-
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egészségligyi szervek pedig a taplalkozasi tulajdonsagok alapjan nyilatkoznak az
élelmiszer 0] jellegérdl.

E jellemz&k valtozdsainak nagysdgat nem lehet egységesen az Uj jelleg
megallapitdsahoz rendelni, mert viszonylag nagy valtozas kovetkezhet be egyet-
len tulajdonsagban, vagy csekélyebb, ill. valtakozé mérték(i az emlitett jeliem -
z6kben. Az elbiradlast mindig a tényleges eset vizsgalata donti el; tobbek kozott
azt is mérlegelni kell, hogy az ,,0j termék” az indokolt, egészségesebb tapanyag
aranyat és differencialtabb élvezeti igényt kielégité valaszték-szerkezet kialaki-
tasat segiti-e?

Uj élelmiszernek fog mindsulni pl. a steril tej, az emészthet§ mianyag bur-
kolatba tolt6tt hastermék, a fagyasztassal s(ritett gyimolcs- és zdldséglé és
készitményeik. Az (j tulajdonsag azonban lehet kedvezétlen is, amikor a hagyo-
manyos valasztékoktdl az Gj élelmiszer jellemz&je negativ iranyban tér el. Ossze-
tételi tulajdonsag vizsgalatakor irdnyadonak lehet tekinteni az arképzési sza-
balyokban elrendelt kiilonbozeti arvetés kalkulaciés hatarértékeit; ezeken tiles6
adatoknal merul fel az 0j jelleg véleményezése.

A vitaminnal ddsitott, diétas élelmiszerek, gyermektapszerek és gyermek-
konzervek vizsgalatdban megyei intézmények nem vesznek részt, ezeket a ter-
mékeket az OETI vizsgélja meg, és a MEM engedélyezi.

Higiéniai vonatkozasban az élelmiszertérvény szévege, valamint utalassal
a MEM végrehaijtasi rendelete a 6/1972. (V. 27.) MEM —Ei. M. sz. egyiittes ren-
delet elGirasait tikrozi, és annak érvényesiilését erdsiti meg.

Kilén szél az élelmiszertérvény a gépek, berendezések higiéniai allapotardl
Az egyiittes rendelet megfelel§ elirasa alapjan a MEM EHESZ megbizast kapott
a husipari és tejipari gépek higiéniai mindsitésére, az illetékes szakintézmé.
nyekkel valo egyuttmikoédésben. Ezt az eljarast kivanjuk kiterjeszteni az egyéb
iparagak teriletére is.

A torvény és a Higiéniai Szabdlyzat hasonl6 tém4ja a tisztito- ésfertétlenits-
szerek kérdése. El6készités alatt van az élelmiszeriparban hasznéalhat6 tisztitd és
fert6tlenitészereknek a Tejgazdasagi Kisérleti Intézet bevonasaval torténd felil-
vizsgélata és engedélyezésének kérdése.

A felvetett témak megoldasara a vazolt elképzelések alapjan részletes sza-
balyozasok szilkségesek. Ezeket a MEM munkabizottsagok tevékenységére és
az agazatok kozotti egylttmikodési targyalasokra alapozottan kell részleteiben
kialakitani.
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A mikrobioldgiai szabvanyositas jelentésége a huskészitmény-
konzervek gyartési biztonsaganak névelésében

SZAKAL SANDOR
Budapest Févarosi Allategészségiigyi Allomas

Erkezett: 1976. majus 27.

A husbol vagy a termék jellegét meghataroz6 mértékben has felhasznalasa-
val készilt (4n. hasalapu) teljes- és félkonzervek gyartasi biztonsaga — felté-
telezve a ,,j0 gyartasi gyakorlatot” — alapvetSen a felhasznalt nyers-, adalék-
és segédanyagok mikrobiolégiai értelemben vett tisztasaganak a fuiggvénye.

Kuléndsen megnétt a mikrobiologiai tisztasag fokozasanak kovetelménye
az er6teljesebben bakteriosztatikus (de egyben potencialisan karcinogén) ké-
miai adalékanyagoknak, mindenekel6tt a nitrat- és a nitritvegylleteknek meny-
nyiségi csokkentésére iranyuld vilagtendencia kovetkeztében. Az esetleges C.
botulinum-szennyezettség gyartéi és fogyasztéi kockazatanak a pacsdé mennyiség
csokkentésébdl szarmazd novekedését ui. csakis mikrobiolégiai tisztasag szem-
pontjabol kifogastalan, botulinusmérgezés lehet6ségével gyakorlatilag tehat nem
fenyeget6 alapanyagokkal lehet ellensulyozni. A konzerveknek biztonsagi okok-
bol helyenként alkalmazott, az elméletileg szikséges és indokolt Fs-értéket
meghaladé mértékld hbkezelése tartésan jarhaté utként nem jéhet széba, mivel
az ilyen termékeket mind az export-, mind a hazai piac fogyasztok6zonsége el-
utasitja.

A korvonalazott alapkdvetelmény biztositasara agyartoé izemekben egyrészt
a higiéniai el6irasok szigori megtartdsara kell az eddigieknél jéval nagyobb
gondot forditani, masrészt a gyartaskézi mikrobioldgiai ellenérzést kell rend-
szeressé és perspektivaban folyamatossé tenni azzal a célkitlizéssel, hogy a tar-
tadlyokba feltétlenil mikrobaszegény, és ezen belll is termorezisztens baktérium-
sporékat legfeljebb minimalis mennyiségben tartalmazd, élelmezésegészségugyi
szempontbdl tehat Artalmatlan félkésztermékek keriljenek.

A folyamatos, megbizhaté gyartdskézi mikrobioldgiai ellenérzés nemcsak
az egészségugyi aggalytalansdgot szolgalja, hanem a gyartasi biztonsagot is
noveli, hiszen mig a C. botulinum sp6rait tartalmazé alapanyag els6sorban egész-
ségugyi veszélyt jelent a fogyaszté emberre, addig a hozza rendkivil hasonlé
ubiquiter korilmények kozott el6fordulé C. sporogenes és C. putrefaciens vissza-
marad6 sporai a konzervek romlasanak leggyakoribb okozdi. A két tipus kdzott
mintegy kozbilsé helyet foglal el a C. perfringens, amely egyrészt fontos romlast
okoz6é mikroba, de ezen felll, megfelel6 szamban valé el6fordulasa esetén, eléggé
veszélyes, bar a botulinusmérgezésnél mindig enyhébb lefolyasu, ételmérgezés
el6idézésére is képes.

Az alap- és segédanyagokkal szemben tamasztott szigor, de egészséglgyi
és gazdasagi szempontb6l egyarant nagy fontossagu kovetelményeket a hatésagi
és uzemi mikrobiolégiai ellenérzd szerveknek olyan egységes mddszerekkel kell
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vizsgalniok, amelyek ezekben, valamint afélkész- éskésztermékekben ténylegesen
jelen Iévé baktériumsporadknak (kivételesen vegetativ formaknak) mennyiségi es
min6ségi szempontbdl valé felderitését lehetéleg in foto biztositjak.

Hazankban az 1970-es évek elsd felét6l kezdve a Magyar Szabvanyigyi Hi-
vatal iranyitdsaval komoly eréfeszitések folynak megbizhatd, egységes, korszer(
és viszonylag gyors mikrobiolégiai vizsgéalati médszerek kidolgozasara és szabva-
nyositdsara. Ezek eredményeként hisok és husalapi élelmiszerek mikrobiol6-
giai ellen6rzésére ma mar az éaltalanos el6irdsokon és a mintavételi szabvanyon
kivil hét kotelez6 hatalyd mikrobiol6giai MSZ-szabvany all az alkalmazok ren-
delkezésére. Az 1976-ban lényegében befejez6d6 els6 szakasz keretében az MSZH
3640-es Mikrobiologiai Szakbizottsaga kidolgozta, illetve kidolgozza a leg-
fontosabb  kérokozé (ételmérgezd - ételfert6z6), valamint a nem kivanatos
kills6 szennyez6dést jelz6 (indikator) mikrobak kimutatdsanak vagy szam-meg-
hatarozasanak szabvanyos moédszereit. Ezek a médszerek — kisebb valtoztata-
sokkal — adaptalhaték lesznek mas élelmiszercsoportok vizsgalatara is, amint
ez a folyamat a fagyasztott készételek teriiletén mar meg is indult.

A szabvanyositott vizsgalati médszerek a kovetelményeket — a tényleges
igényekkel 6sszhangban — harom szinten egyidejlileg elégitik ki:

1 Dontovizsgalati elbirdsok forméjaban a nemzetkdzi élelmiszerforgalom
kévetelményeit, kiulonds tekintettel a KGST keretében folyé szabvanyositasi
munka el6irasaira és a Nemzetk6zi Szabvanyligyi Szervezet (ISO) szabvéany-
ajanlasaira, figyelembe véve egylttal a mikrobiolégiai metodikai egységesi-
téssel foglalkoz6 egyéb nemzetkdzi szervek és szervezetek, igy az 1CMSF (Elel-
miszerek Mikrobiolégiai Vizsgalatait Specifikald6 Nemzetkozi Bizottsag), valamint
a FAO/WHO Codex Alimentarius Bizottsaga ajanlasait is. Ezeknek a doént6-
vizsgalati el6irasoknak alkalmazasa kotelezé a nemzetkozi forgalom targyéat ktpezo
élelmiszertételek hatésagi bizonylatolasaval 6sszefiiggd vizsgalatok esetében.

2. A tajékoztaté vizsgalatok el6irdsai altalaban a hatésagi ellenérzé intézetek
eddigi rutinvizsgalati médszereit egységesitik és emelik szabvanyerére, amennyiben
azok megbizhatdsaga a 95%-os elfogadhatosagi szint kovetelményét kielégiti. Ezek
tobbségikben a MEM Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz6 Szolgalat Kézponti
Laboratériuma altal kidolgozott és az allategészségiigyi allomasok laboratériumai-
ban is atvett mddszerek.

3. Az egyszer(i vizsgalati modszerek biztositjak a higiéniai ellenérzés szempont-
jabol legfontosabb mikrobaféleségek ill. mikrébacsoportok kimutatasanak vagy
mennyileges meghatarozasanak egyszerl és viszonylag gyors lehet6ségét a kisebb
felkésziltségl Uzemi laboratériumokban is, mindenekel6tt a gyartasi biztonsag
novelése érdekében.

Az egységesitési-szabvanyositadsi munka nem mentes a problémaktél sem,
amelyek megoldasa a kozeli j6v6 fontos feladata. Ezek kozil a legfontosabbak a
kovetkezbk:

1 A szabvanyos vizsgalati modszerek altalanos alkalmazhatésaganak el6-
feltétele, hogy az egységes kivitelezéshez megbizhaté min6séhben és valtozatlan
Osszetételben, tovabbéa elfogadhat6é aron, tehat alehetéséghez képest hazai gyar-
tdsbol, folyamatosan rendelkezésre alljanak a szikséges tapkdzegek, reagensek
és egyéb diagnosztikumok. Ma ezen a téren sok még a bizonytalansag, a megol-
dasra varé kérdés. Az élelmezésegészségigyi vizsgalatokat végzd kozegészség-
tgyi-jarvanyigyi laboratériumok jogosultak az ételmérgezéssel, valamint a
munkakori alkalmassadg megallapitasaval kapcsolatos mikrobiolégiai vizsgéla-
taikat az altalanos kozegészségligyi-jarvanylgyi modszerek szerint végezni
(amely utébbiak jellegik folytan lényegesen kulonbéznek az élelmiszervizsgalat
modszerekt6l) éppen azért, mert ilyen fajta tapkozegellatdsuk kodzpontilag
megoldott.

186



2. A szabvanyos modszerekkel végzett vizsgalatok eredményének egységes
értelmezéséhez egyel6re hianyzik még — a nemzetkdzi kdvetelményeket is figye-
lembe vev6 — egységes és kotelezd hatalyl allami értékeld rendszer, amely jog-
szabdly erejével és szankciondlé sulyaval irnd el6 a kilénb6z6 élelmiszerekre
vonatkozé, meghatarozott mintavételi tervekhez kapcsolédé elfogadasi (m) és
visszautasitasi (M) hatarértékeket, valamint a két érték kozé esd (toleralhatd
mikrobaszamu) mintaelemek maximalis szamat (az un. c-értéket).

3. Végs6 célként, a klasszikus vizsgalé modszerek szabvanyositasat célzé
jelenlegi munkaszakasz tovabbfolytatdsaként, szikségesnek latszik a szabva-
nyositasi munka kiterjesztése olyan, lényegében 0, expressz médszerek szabva-
nyositaséara, amelyek segitségével az tizemi mikrobioldgiai-higiéniai ellen6rzé szer-
vezet lényegében folyamatosan, a gyartasi technolégiaba mintegy beépiilve tudnéa
informacioit szolgaltatni, amelyek ily médon a higiéniai allapotra nézve nem
csupan retrospektiv, hanem nagyfokban operativ és preventiv jellegliekké val-
hatnadnak. Ezen a téren a gyors biokémiai, enzimaktivitasi, immunfluoreszcen-
cias modszerek mellett komoly reményeket flizhetiink a Mikrobiolégiai Tarsa-
sagok Nemzetkdzi Szovetsége (IAMS) 1974. évi kiéli symposiuman sikerrel
bemutatott olyan modszerek szélesebb kor(i bevezetéséhez, mint pl. a médosi-
tott bacto-strip eljards, vagy a dip-slide moédszer, hozzatéve, hogy ezeknél is az
esetleges szabvanyositasnak természetesen el6feltétele az ezekhez sziikséges egy-
séges reagenciakkal (pl. a taptalajfilmmel bevont steril targylemezekkel stb.)
valé kozponti ellatas megbizhaté megoldasa.

4. Emlékeztetni kell végul az élelmiszer-mikrobiolégiai kutatas rohamos
fejlédésébdl ered6 felgyorsulasra. Ebb6l ered6en szamolni kell a jelenlegi mikro-
biolégiai vizsgalati médszereink esetében is a viszonylag gyors elavulassal (er-
kolcsi kopassal). Ezért a szabvanyok karbantartdsanak, vagyis rendszeres
kiegészitésének, esetenkénti médositasanak és ennél ritkdbb, de id6éként elkerul-
hetetlen, teljes feltjitasanak feladatat allandéan napirenden kell tartani.

Szakmai, személyi hirek

1976. aprilis 27 — dr. Abrasov vezetésével bolgar kuldottség tartézkodott
Magyarorszagon, a Mez6gazdasagi és Elelmezésugyi Mi
nisztérium meghivasara, mindségellenérzési tapasztalat-
csere céljabol.

1976. janius 16. A METE elndksége és Elelmiszeranalitikai bizottsdga a
Budapesti Mlszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertudo-
manyi Tanszékével lUnnepi Ulést tartott, Vik Mihaly emlé-
kezetére. (1 228. 0.)

1976. julius 1. dr. Dénes Lajos, a MEM f6osztalyvezetSje dr. Kottasz
Jozsefet, a FEV1 osztalyvezet6jét az Orszagos Komlo-
mindsitd Bizottsdg elndki teendbinek ellatasaval bizta
meg.
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Néhany hazai alma-fajta aroma-anyagainak gazkromatografias
vizsgalata

VAMOSNE VIGYAZO LILLY, POZSARNE HAJNAL KLARA ES KISSNE
KUTZ NATALIA

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1976. junius 21.

Az elmult két idényben irodalmi forrdsokra tdAmaszkodva (1, 2) tanulma-
nyoztuk egyes gyumolcsfajtak, kilondésen az alma héjaban levé szoveti enzimek
alkalmazhat6sagat aroma-termelésre. E munka soran tajékozédasképpen ossze-
hasonlitottuk néhany hazai alma-fajta hasanak és héjanak vizg6zzel ill6 kom-
ponenseit, valamint az elkilonitett héj &ltal kibocsatott aroma-anyagokat.
Az 0Osszehasonlitast azért tartottuk kulondsen érdekesnek, mert egyes szerzék
szerint (3, 4, 5) a kilénb6z6 fajtdak aromajanak jellegzetes killdnbségei gyakor-
latilag az egyes Osszetev6k aranyainak eltéréseib6l adédnak, masok eredményei
(6, 7) viszont arra engednek kovetkeztetni, hogy a komponensek szama is faj-
tanként eltérd lehet. Vizsgalatainkkal arra is valaszt 6hajtottunk kapni, meg-
kuldonboztethet6k-e a kiulonféle alma-fajtak jellegzetes aroma-anyagai egyszeri
gazkromatografias modszerrel és taladlunk-e lényeges eltéréseket a hazai és az
irodalomban ismertetett fajtak illdanyag-dsszetételében.

Anyagok és moédszerek
A vizsgalt alma-fajtak

A kisérletekhez hasznalt Jonathan, Jonared, Jonadel, Golden delicious és
Staymared alméat a Kertészeti Egyetem Kutaté Allomasarol, Ujfehértorol sze-
reztik be és felhasznalasig természetes szell6zésl pincében, + 8°C atlaghémér-
sékleten taroltuk.

Az aroma-komponensek elkiilénitése

Az alma héjanak, ill. hisanak ill6 komponenseit vizg6zdesztillacidval ki~
Ionitettik el, szerves olddszerrel vontuk ki és téményitettiilk, majd gazkroma"
togréafidsan vizsgaltuk. Az alma héjabol zart térben kibocsatott ill6 komponensek
gazkromatografias vizsgalatara a ,head space” mintavételt alkalmaztuk, a minta
kozvetlen injektalasaval.

A vizgozdesztillacié és a minta el6készitése a gazkromatografidhoz. Az alma-
hasbél 350 g-ot, a héjbdl 150 g-ot mértiink be vizg6zdesztillaciohoz. A 20 cm3
desztillalt vizet tartalmazé szed6edényt jeges vizfurd6be meritettik. Minden
esetben 100 cm3t fogtunk fel. A desztillatumot kpnyhasoval telitettik, majd
etil-éter és i-pentan (2:1) aranyd, +4°C hémérsékletli elegyének 30—30 cm3ével
haromszor kirdztuk. Egy-egy kirdzas 10 percig tartott. Az egyesitett olddszeres
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fazisokat vizmentes Na2S04ra rétegeztiik és 24 6raig +4°C-on allni hagytuk.
Ezutan 15—20 °C-os vizfirdén 1cm3re toményitettiik, 2 cm3térfogati kémcsébe
toltottik, majd az oldoszerfelesleget N2arammal elliztik. Az igy nyert aroma-
kivonat térfogata 50 p\ volt. A csOvecskét szilikongumival zartuk le és az injek-
télasig jeges vizflrdében taroltuk. Az aroma-kivonatokbdl minden esetben 1 p\-t
injektaltunk a gazkromatografba.

Mintavétel ,,head space” technikaval. Az almahéj 100 g-jat 500cm3es Erlen-
meyer-lombikba toltottik és tetejére 100 g vizmentes Na2S04ot szortunk. A
lombikot gumi-kupakkal és aluminiumféliaval zartuk le, majd 24 6raig 25 °C-on
tartottuk. A mintavételhez 5 ml-es pravazfecskend6t hasznaltunk, amelyet —
az Erlenmeyer-lombikkal egyitt — eléz6leg 10 percen at 40-50 °C—on tartot-
tunk, hésugarzé segitségével. Az 1—5 cm3 mintat kézvetlenul a gazkromatog-
rafba injektaltuk.

A gazkromatografias elvalasztas

Az aroma-komponensek gazkromatografias szétvalasztasat Perkin-Elmer
900 tipusu, langionizaciés detektorral ellatott késziléken végeztik. A 3,2 m
hossz, 2 mm 0 acéloszlopot 10—15% Carbowax M 20-szal nedvesitett, 80- 120
mesh szemcseméretid Chromosorb P-vel téltottik meg.

Az injektort 230, a detektort 200 °C-on tartottuk. A N2viv6gaz sebessége
40 cm3-min-1 a papiré 5 mm min-1 volt.

A vizg6zdesztiliacioval nyert kivonatok géazkromatografalasara progra-
mozott f(itést alkalmaztunk: 20 percig 80 °C-on tartottuk az oszlopot, majd
4 °Cmin-1 sebességgel noveltik a hémérsékletet 180 °C-ig. Az elvalasztast
ezen a hémérsékleten folytattuk, amig az ésszes komponens el nem hagyta az
oszlopot. Az almahéj g&zterébdl vett mintakat 80 °C hémérsékleten, izoterm
kérilmények kozott kromatografaltuk.

A készulék érzékenységét a vizg6zdesztiliacioval készilt mintak analiziséhez
100X 2, a g6ztérbdl vett mintdk esetében 10x 1 értékre allitottuk.

A gazkromatografiasan elvalasztott aroma-komponenseket retencios id&ik-
kel jellemeztik. A komponensek egy részét a rendelkezésre all6 modell-anyagok
segitségével ugyancsak a retenciés idék alapjan azonositottuk. Modell-anyagaink
és min-ben kifejezett retencios id6ik (zardjelben) a kévetkezbk voltak: etil-acetat
(3,58), metanol (3,83), i-propanol (3,92), etanol (4,08), tere. butil-propionat (5,33)
etil-i-butirat (5,33), i-butil-acetat (6,58), n-butil-acetat (8,75), n-hexanal (9,08)
n-propil-butirat(l 1,58), n-butanol (11,58), n-pentanol (16,33), transz-2-hexen-l-al
(17,17), hexil-acetat (24,67), n-hexanol (29,67). A 2—5 szénatomszamu, REA-
NAL gyartmanyu alkoholokon kivil a modell-anyagokat a FLUKA cégtél sze-
reztik be.

m A kromatografidsan elvalasztott komponensek mennyiségi becsléséhez az
egyes csUcsok alatti tertleteket szamitottuk és ezeket az Osszes cslcs alatti
terulet %-aban fejeztik ki.

Eredmények

A vizgbzzel ill6 aroma-komponensek

A vizsgalt ot-fajta alma husabol és héjabdl vizgézdesztiliaciéval kinyert
aroma-komponensek gazkromatogramjait az 1—5. abra szemlélteti.

Az egyes fajtak, valamint egy fajtan belul a gyimdlcshuas és a héj illéanyag-
Osszetételének kulonbségei az aromagramokrél j6l lathatok.

A Jonathan-alma hasabdl 18, héjabol 12, vizg6zzel ill6 komponenst tudtunk
elvalasztani. Ezek kozil, a modell-anyagok retenciés id6i alapjan, a kovetkezéket
tudtuk azonositani: etil-acetat, etanol (csak a husban), i-butil-acetat, n-butil-
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7. abra
A Jonathan-alma husabél (A) és héjaboél (B)
vizgézdesztillacioval elvalasztott ill6 kompo-
nensek kromatogramja. A kis betlkkel jel-
zett csicsok — modell-anyagokkal azonosit-
va — a kovetkez6 vegylleteket tartalmaz-

2. abra
A Jonared-alma husabdél (A) és héjabél (B)
vizg6zdesztillacidval elvalasztott ill6 kompo-
nensek kromatogramja. A kis betlikkel jel-
zett cslcsok az 1 &bran feltintetett vegyi-
leteket tartalmazzak, c: tere. butil-propionat

zak: a: etil-acetat, b: etanol, d: i-butil-ace-
tat, e: n-butil-acetat, g: propil-butirat és
/vagy n-butanol, h: n-pentanol, j: hexilace-
tat, k: n-hexanol

ésl/vagy etil-i-butirat

acetat, propil-butirat és/vagy n-butanol, n-pentanol, hexil-acetat, n-hexanol.
A nem azonositott komponensek kézil a 2,67 min retencids idejii mind a héjban,
mind a husban csak nyomokban fordult el6, a 20,33, a 39,67, a 40,92, a 45,00 és a
47,92 min retencids ideji csak a has vizg6zdesztillatumabdl volt kimutathatd.

A Jonared-alma hasabdl 17, héjabdél 18, vizgézzel ill6 komponenst valasz-
tottunk el. Az azonositott komponensek kozil a Jonathanban el6fordulékon
kivil mind a has, mind a héj kromatogramjan etil-i-butirat és/vagy tere. butil-
propionatnak megfelel6 cslcsot is talaltunk*. A nem azonositott komponensek
koézlil a 20,33 és a 47,92 min retencidés idejli — a Jonathannal ellentétben —
csak a héjban, a 45,00 min retencids ideji, a Jonathannal egyez&en, csak a hus-
ban fordult eld. Csak a héjbdl volt kimutathaté a 23,00, csak a hisbdl pedig az
51,67 min retenciés idejli komponens, amelyek a Jonathan kromatogramjaroél
hianyoztak.
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Relenetos id6(min)

3. abra 4. abra
A Jonadel-alma husabdl (A) és héjabdl (B) A Golden delicious alma husabél (A) és hé-
vizgézdesztillacioval elvalasztott ill6 kompo- jabol (B) vizgbézdesztillacioval elvalasztott illé
nensek kromatogramja. A kis betlkkel jel- komponensek kromatogramja. A kis betlikkel
zett cslcsok az 7. abran feltintetett vegyu- jelzett csicsok az 1. abran feltintetett ve-
leteket tartalmazzak. gyuleteket tartalmazzak.

A Jonadel-alma hasaban 17, héjaban 18, vizg6zzel ill6 komponenst talal-
tunk, hasonléan, mint a Jonared esetében. A Jonared desztillatumaib6l készilt
kivonatokban azonositott komponenseket ebben az almaban is ki tudtuk mu-
tatni, a tere. butil-propionat és/vagy etil-i-buiirac kiwte'ével. Ehelyett 5,83
retencids idejd komponens fordult el6 mind a his, mind a hej kromatograrr.jan,
hidnyzott viszont az 51,67 min-nel eludlédé. A Jonadel hisanak és héjanak
vizg6zzel ill6 komponensei egyebekben igen hasonléak voltak a Jonared-éihez.

A Golden delicious alma husaban 13, héjaban 19, vizg6zzel ill6 komponenst
talaltunk. Az azonositott komponensek kozni a hej arornagramjan ugyanazok
talalhatok, mint a Jonadel-héj esetében, az alma-hds krnmatogramjabéi visiont
hidnyzik az etanolnak megfelel§ csucs. Az alacsonyabb forrpontd komponensek
kézul az alma-hisban megtalalhaté az 5,83 min retencios idejli, amelyet aJonadel-
almabdl is ki tudtunk mutatni. Az eddig felsorolt almak aromagramjainak
egyikén sem szerepelt 7,75 min retencids ideji komponens a Golden-alma huséa-
nak és héjanak vizg6zdesztillatuméabdl egyarant kimutathaté volt. A 20,33,
37,67, 39,67, 47,92 és 53,00 min retenciés idejl csucsok csak a héj kromatogram-
jain szerepeltek.
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5. abra
A Staymared-alma husabél (A) és héjabol (B)
vizg6zdesztillaciéval elvalasztott ill6 kompo-
nensek kromatogramja. A kis betlikkel jelzett
cstcsok az 7. abran feltintetett vegyileteket
tartalmazzak. /: n-hexanal

RelenctOs td6 iminl

A Staymared-alma hasébdl kimutatott, vizg6zzel ill6 komponensek szdma
17, a héjaban talaltaké 21. Az azonositott komponensek kozul, a tdbbi fajtaval
szemben, egyedill ez tartalmazza a n-hexanalt (csak a héjban). A Golden-alma-
hoz hasonldéan ennek a fajtanak hasabdl is ki tudtuk mutatni a 6,08 min reten-
ciés idejli komponest. Egyedil a héjban fordult el6 harom magasabb forrpontd
aroma-anyag, amelyet a tobbi vizsgalt fajta aromagramjain nem talaltunk. Ezek
retenciés id6i rendre: 38,33, 49,67 és 57,50 min.

A kulonb6z8 alma-fajtdak husaban és héjaban ©sszesen 28, vizg6zzel illd
komponenst tudtunk az adott kromatografias modszerrel szétvalasztani. E
komponensek — amint azt egyes esetekben a megfelel6 modell-anyagok kroma-
tografalasakor is tapasztaltuk — tébbségiikben valdszinlileg tobb vegyiletbdl
allnak. A f6 komponens minden alma-fajta hisaban és héjaban egyarant a 11,58
min retenciés idejli propil-butirat és/vagy n-butanol.

A vizg6zzel ill6 aroma-komponensek mennyiségi megoszlasa

Az 1-—5. dbrdn bemutatott aromagramokbdl lathaté, hogy - az el6bbiek-
ben vazolt minéségi kulonbségeken kivil — az illbanyag-komponensek mennyi-
ségi megoszlasaban is eltérések vannak az egyes alma-fajtak, ill. egy fajtan belul
a his és a héj kozott. Ezeket szemléltettilk a6. és 7. abran, amelyeken az egyes
fajtak huasanak, ill. héjanak vizg6zdesztillaciéval és oldoszeres kirdzassal nyert
kivonataib6l kromatografiasan elvalasztott, mennyiségileg értékelhetd cslcsot
ad6 komponensek %-o0s megoszlasat tintettik fel.
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6. abra
Kulonb6z6 alma-fajtak hasaboél vizg6zdesztillacioval elkulonitett és gazkromatografiaval
szétvalasztott aroma-komponensek szédzalékos megoszlasa. A sraffozott oszlopok a modell-
anyagokkal azonositott komponenseket jeldlik: a: etil-acetat, b: etanol, c: tere. butil-propio-
nat — etil-i-butirat, d: i-butil-acetat, g: propil-butirat — n-butanol, ft; n-pentanol, j: hexil-
acetat, k: n-hexanol. Az alma-fajtak és a vizsgalatok idépontjai: 1. Jonathan (1974. X. 18.),
2 Jonared (1974. X. 26.), 3. Jonadel (1974. X. 22.), 4. Golden delicious (1974. XI. 25.), 5.Stay-
mared (1974. X1. 18)

7. abra
Kiulonb6zé alma-fajtak héjabél vizgbzdesztillacioval elkilonitett és gazkromatografiaval
szétvalasztott aroma-komponensek szazalékos megoszldsa. A jelolések magyarazatat 1 a
6. abran, f: n-hexanal
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Szembeszoké kilonbség pl., hogy a n-pentanol, amely a Staymared hisa-
nak vizg&zdesztillatumaban a masodik legnagyobb szazalékban jelenlevd kom-
ponens, a Golden delicious husabdél csak jelentéktelen mennyiségben volt ki-
mutathat6. Ez ut6bbi fajta hisanak vizg6ézzel ill6 komponensei k6z6tt a n-butil-
acetat volt a masodik legjelentésebb, ez viszont a Staymared hldsanak aroma-
Osszetételében csak néhany %-ot tett ki.

Az almahus vizg6zdesztillatumabdél gazkromatografiasan elvalasztott kom-
ponensek kozll 10-et tudtunk az dsszes vizsgalt fajtaban becsiilhetd mennyiség-
ben kimutatni, a héj aroma-komponensei kozul 11-et. Mind a hdsban, mind a
héjban becsilhet6 mennyiségben fordult el6 — fajtatol fuggetlentl - az etil-
acetat, az i-butil-acetat, a n-butil-acetat, a propil-butirdt — n-butanol, a n-
pentanol, a hexil-acetat, a n-hexanol, tovabba a 49,00 és az 56,58 min retenciés
idejli, nem azonositott komponens. Ezeknek, az dsszes vizsgalt fajtara jellemzé
komponenseknek részaranyat a his és a héj vizg6zdesztillatumaiban, az 7. tabla-
zatban kdzoljuk.

7. tablazat
Az Osszes vizsgalt alma-fajta husaban és héjaban becsilhet6 mennyiségben talalt,

vizg6zzel ill6 aroma-komponensek részaranya

A komponens legkisebb

A komponensnek megfelelé és Iegnagyobobl részaranya,
10

vegyulef(ek) retenciés idé, min a hasban a héjban
etil-acetat 3,58 1,0- 47 1,8- 71
i-butil-acetat 6,58 1,5- 4,4 3,0- 5,0
n-butil-acetat.... 8,75 3,6- 16,4 2,8-115
propil-butirat, n-butanol . 11,58 36,1-53,1 15,3-46,3
n-pentanol ... 16,33 2,3-22,9 2,1- 145
hexil-acetat 24,67 0,7- 10,8 5,3- 131
n-hexanol .. 29,67 7,6- 17,1 9,6- 14,7
nem ismert 49,00 0,8- 3,2 1,0- 16,7
nem ismert.... 56,58 06- 11 11- 20

A tdblazat adatai azt mutatjak, hogy amely komponens az almahus viz-
g6zdesztillatumaban nagyobb részaranyt ér el, altaldban a héjaban is jelent6sebb
hanyadot alkot. Ez alél a 49,00 min retencids idejl latszik kivételnek, amely a
héjban a vizg6zzel ill6 komponenseknek majdnem 17, a hasban viszont maxi-
malisan alig tdbb, mint 3%-at alkotta.

Az egyes alma-fajidk héja altal termelt aroma-komponensek

Az egyes alma-fajtak hamozassal elkilonitett héja altal 25 °C-os zart tér-
ben, 24 6ra alatt fejlesztett ill6 anyagok gazkromatogramjai a 8 —12. abran
lathatok.

A Jonathan és a vele rokon Jonared és Jonadel aromagramjai (8 - 10. dbra)
nagy hasonlésagot mutatnak. Az elvalasztott komponensek szédma rendre 12,
13 es 11. Ezek kozil 10 mind a harom fajta gézterében kimutathaté. Az 1,50 és a
23,00 min retencids ideji komponens a Jonathan és a Jonared, a 7,75 min reten-
ci6s idejl pedig a Jonared és a Jonadel aromagramjan fordul elé.

Az aroma-komponensek kozul 6-ot tudtunk modell-anyagok segitségével
azonositani. Ezek, a névekv6 retenciés id6k sorrendjében, a kovetkez6 vegyi-
leteket tartalmazzak: etil-acetat, etanol, i-butil-acetat, n-butil-acetat, n-butanol -
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9. 4bran
A Jonared-alma héja altal 25 °C-on 24 éra
alatt termelt aroma-komponensek kroma-
togramja. Az injektalt mennyiség: 5 ml. A
kis betlik magyarazatat 1 az 7. 4bran

3  Elelmiszervizsgélati Kézlemények

8. abra
A Jonathan-alma héja Aaltal
25 °C-on 24 6ra alatt termelt
aroma-komponensek kromato-
gramja. Az injektalt mennyiség:
5 ml. A'kis betlik magyaraza-
tat 1 az 7. abran
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197 1 rr

Ketenciés id6 (mm)

Uetenciés id6 (min)

77. abra
A Golden delicious alma héja altal 25 °C-on
24 o6ra alatt termelt aroma-komponensek
kromatogramja. Az injektalt mennyiség:
3 ml. A kis betlk magyarazatat 1 az 7.
abran
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70. abra
A jonadel-alma héja altal 25 cC-on 24 6ra alatt
termelt aroma-komponensek kromatogramja.
Az injektalt mennyiség: 2 ml. A kis betlik ma-
gyardzatat 1 az 7. abran

Reienctés id6 (min)

12. abra
A Staymared-alma héja altal 25 °C-on 24 6ra
alatt termelt aroma-komponensek kromato-
gramja. Az injektalt mennyiség: 1ml. A kis
betlik magyarazatat 1 az 7. dbran



propil-butirat és n-pentanol. A {6 komponensek mind a harom alma-fajta eseté-
ben a 2,17 min retencios idejli, tovdbbéa az etil-acetat és az etanol, aranyuk azon-
ban fajtanként eltérd.

A Golden delicious és a Staymared héja altal kibocsatott ill6 anyag ossze-
tétele a fentiekt6l némiképpen eltér (11. és 12.4bra). A komponensek szama
kisebb: 10, ill. 6. A legkisebb (1,50 min) retenciés idejli komponens egyik fajta
aromagramjan sem fordul el6, hianyoznak tovabba a 16,33 min-nél nagyobb
retencios idejliek. Ezzel szemben mindkét fajta aromagramjan talalhat6 10,08
min retenciés ideji csucs, amely a korabban ismertetett fajtakéin nem szerepel.
Az 06t fajta kozil csak a Golden delicious g6zterében talaltunk 2,67 min reten-
ciés idejli komponenst. Mind a Golden delicious, mind a Staymared aromagram-
jan a 2,17 min retenciés idejli komponens dominal, mellette még az etanol meny-
nyisége jelentds.

Az ot fajtaval kapott eredményeket 6sszehasonlitva megallapithaté, hogy
a héj gbzterében felhalmoz6d6é aroma-komponensek kozil 5 szerepelt mindegyik-
nek a kromatogramjan: a 2,17 min és a 3,08 min retenciés idej(i, tovabba az
etil-acetat, az etanol és a n-butanol — propil-butirat. A Golden delicious és a
Staymared altal a géztérbe kibocsatott aroma-komponensek osszetétele nem-
csak a Jonathan és vele rokon fajtakétol, hanem egymastél is jellegzetesen
eltér.

Kovetkeztetések

A vizsgalt alma-fajtak hdsabdl és héjabol a vizgézdesztillaciot kdvetd oldo-
szeres kirdzassal készilt aroma-kivonatok gazkromatografalasakor dsszesen 28,
kulon csucsként megjelend illéanyag-komponenst kaptunk (6. és 7. abra). E
komponensek egy részében modell-anyagok segitségével egynél tobb vegyiiletet
azonositottunk. Az almahéj gézterében gazkromatografiaval 4 tovabbi kom-
ponenst mutattunk ki, amelyek a vizg6zdesztillatumokbdl készilt kivonatok
kromatogramjain nem szerepeltek. Ezzel az almabdl kimutatott aroma-kompo-
nensek szadma 0Osszesen 34-nek adddott.

Az alma oldészeres kivonatédban, valamint g6zterében mas szerz6k altal
(5, 3) f6 aroma-komponensként kimutatott n-butil-acetat aranyat mi is jelent6s-
nek talaltuk, a Staymared kivételével mindegyik vizsgalt fajta husanak és héja-
nak vizg6zdesztillatumaban (1-7. &bra). A Jonathdn és rokon fajtdk g6zteré-
ben kozepes, a Golden delicious-éban kis mennyiségben fordult el6 ez a vegyu-
let, a Staymared gézterébdl pedig hianyzott.

Ez is mutatja, hogy — egyes szerzék (3, 4, 5) véleményével ellentétben
az almafajtdk aroma-Osszetételének kilonbségei nemcsak az egyes Osszetevdk
aranyainak eltéréseib6l adddnak, hanem abbdl is, hogy egyes komponensek
nem minden fajta aromagramjan mutathaték ki. Eredményeinkbdl az is ki-
tlinik, hogy a rokon fajtak (Jonathan, Jonared, Jonadsl) aroma-dsszetételének
minBségi eltérései kisebbek.

Paillard (8) néhany alma-fajta g6zterének aroma-komponenseit ésszehason-
litva, a tarolas minden fazisdban kimutathaténak talalta az etanolt, a butanolt,
az etil-, butil- és izo-amil-acetatot, valamint az etil-butiratot. E vegyuictek kézl
a két utébbit modell-anvag hianyaban nem tudtuk az altalunk elvalasztott
komponensek valamelyikéhez hozzéarendelni. A n-butil-acetatrél mar széltunk;
az etanolt és az etil-acetatot valéban minden fajta g6ztérben megtalaltuk,
ugyanigy nagy valészinliséggel a n-butanol is jelen volt a 11,58 min retenciés
idejid komponensben. Ezek a vegyiiletek tehat az alma aroméajara altalaban jel-
lemzének tekintheték.

Az altalunk vizsgalt fajtak kézul féleg a Golden delicious, ezenkivil a Jo-
nathan aroma-osszetételére taldltunk kozléseket.
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A Golden delicious alma &ltal kibocsatott aromaban Strackenbrock (9) 25
komponenst valasztott el gazkromatografiaval. A legnagyobb mennyiségben
el6fordulénak a n-butil-acetatot, az i-amil-acetatot, a n-butanol - etil-n-
valerianatot (k6zds csucsban), a n-butil-butirdtot, a n-hexil-acetatot és a n-
butil-kaproatot talalta. E csoportbdl az altalunk is azonositott vegyuletek kdzil
a n-hexil-acetatot (retenciés ideje 24,67 min) nem tudtuk kimutatni. Paillard
(8) a Golden delicious g6zterében 15 komponenst azonositott, kozottik kevés
etanolt, hexanolt és etil-acetatot. Ezek kozul n-hexanolt (retenciés ideje 29,67
min) nem tudtunk kimutatni. Mind a n-hexil-acetat, mind a n-hexanol el6fordult
e fajta vizg6zdesztillaciéval elkilonitett aromakomponensei kdzétt (4. abra),
kdzepes mennyiségben. Neubeller és Ruchloh (10) kiilonb6z8 érettséggel szedett
Golden delicious alma gézterében az el6z6 szerz6kéhez hasonl6 aroma-dsszetételt
tapasztalt.

A hivatkozott szerz6k az ép almak altal kibocsatott aroma 0Osszetételét
vizsgaltak. Feltehetd, hogy az elkilonitett héj aromatermelése némiképpen eltér
az ép almaetol. Errdl kisérleti aton kivanunk meggy6zddni.

Erdekes 6sszehasonlitani eredményeinket Orsi és Erdés (11) ugyancsak
hazai Golden delicious-zel és Jonathdnnal kapott adataival. E szerz6k az alma
préslevének éteres kivonatat vizsgalva, a két fajta aroma-0sszetételében miné-
ségi és mennyiségi eltéréseket tapasztaltak. A n-butil-acetatot tartalmazé
komponenst talaltdk mindkét fajtaban a legnagyobb mennyiségben jelenlévé-
nek, az ennek megfelel§ cslcs kilbndsen a Golden delicious-kivonat kromatog-
ramjan volt feltlin6en nagy. A Jonathan aromagramjan viszont kisebbnek ta-
laltdk a butil-butiratot és n-hexanolt tartalmazé csicsot, mint a Golden deli-
cious-én. Sajat kisérleteinkben a n-butil-acetatot a Golden delicious hisanak
vizg6zdesztillatuma és a Jonathan héjanak géztere tartalmazta jelent6sebb
aranyban (4. és S. abra). A n-hexanol aranya adataink szerint a Jonathan
vizg6zdesztillatumaban (6. 6bra) nagyobb volt, mint a Golden-delicious-ében.

Munkank eredményeit Osszegezve, mas szerz6k (6, 7, 11) eredményeivel
O0sszhangban megallapithaté, hogy a kulonféle alma-fajtak aroma-profiljaban
jellegzetes min6ségi és mennyiségi eltérések vannak, amelyek nyilvdn aroma-
termel6 szoveti enzim-rendszereik eltér6 mikodésébdl erednek. Az aroma-
profilb6l az alma fajtajara kdvetkeztetni ennek ellenére igen kockazatos, mivel
—Jonathannal végzett kisérleteink szerint (12)— ez pl. a tarolas idejével jelen-
t6sen valtozhat. A feldolgozott alma-fajtdk ardnya a héjuk altal termelt aroma
Osszetételét, minGségét befolyasolja, s ezért ezt a tényezdét a héj aromatermelés-
re valé felhasznéalasa esetén feltétlenil figyelembe kell venni.
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FTABOXPOMATOTIPA®PNYECKOE NCTbITAHUNE
APOMATUNYECKNX BELWECTB B HEKOTOPbLIX COPTAX
ABNOK BblIPAWWNBAEMbIX B BEHIPUN

N. BamowH3 - Bwugaso; K. MoxapHa - XaiHan; H. Knunws - KyTs

ABTOpbI rasoxpomarorpauyeckum MeTOAOM WCMbITbIBaIM BOASHOW napoi
yneTyu/BaloWmnX apoMaTuyecknx KOMMOHEHTOB COAEpPXalnxXca B MAKOTU W
KOXULLe, @ TakKe KOXWLeli 3aMKHYTOM MpOCTPaHCTBE MNATU copTax s6/10K.

N3 0ecTunsToB BOASHLIX Nap U M3 ra3oBOro NPOCTPAHCTBA BblAENUN BCETO
34 KOMMOHEHTOB, B TOM UMC/le O4HY TPETbI YacTb MOMOLLBI0 MOAESIbHLIX BELLEeCTB
1 NPOBENN UAEHTU(UKALMIO HA OCHOBAHUMN UX PETEHLMOHHbIX BPEMEH.

YCTaHOBUAM, YTO B HEKOTOPbLIX cCOpTax si6/I0K U B TOM uuC/ie B MAKOTM W
KOXULLE, COCTaB apoMaThUeCKMX BELUECTB C TOYUKM 3PEHWS KauyecTBa U KOU-
yecTBa SIBMISIETCS pasHoii. B 6/1M3KMX MO copTy i6/10Kax B COAEPXaHUM apoMaTtu-
YeckUx BellecTB, HabnoAann He3HaUUTENbHbIE PACXOXAEHUS.

GASCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG DER AROMASUB-
STANZEN EINIGER IN UNGARN GEERNTETEN APFELSORTEN

L. Vamos- Vigyazo, K. Pozsar- Hajnal und N. Kiss-Kutz

Die mit Wasserdampf flichtigen Aromakomponenten des Fleisches und der
Schalen von fiinf in Ungarn geernteten Apfelsorten bzw. die durch ihre Schalen
im geschlossenen Raum erzeugten Aromakomponenten wurden mittels Gaschro-
matographie untersucht. Von den Wasserdampfdestillaten und vom Gasraum
wurden insgesamt 34 Komponenten getrennt, und etwa ein Drittel dieser
Menge mittels Modellsubstanzen auf Grund der Retentionszeiten identifiziert.
Die Aromazusammensetzung des Apfelfleisches und der Apfelschale war nicht
nur bei den verschiedenen Sorten, sondern auch binnen derselben Sorte
sowohl in qualitativer wie auch in quantitativer Hinsicht voneinander ver-
schiedem. Die Abweichungen waren jedoch geringer zwischen den Aromapro-
filen der verwandten Varietaten.

INVESTIGATION BY GAS CHROMATOGRAPHY OF THE FLAVOR
SUBSTANCES IN SOME APPLE VARIETIES GROWN IN HUNGARY

L. Vamos —Vigyazo, K mPozsar - Hajnal and N. Kiss-Kutz

Flavor components in the flesh and skin of five apple varieties grown in
Hungary and those produced by their skin in a closed space were investigated
by gas chromatography. A total of 34 components were isolated from the steam
distillates and from the head space, and about one third of these components
were identified by means of model substances, on the basis of retention times.
The flavor composition of the individual varieties and within the same variety
also the flavor composition of the flesh and the skin proved to be different from
both qualitative and quantitative aspects. However, the deviations were smal
ler between the flavor profiles of varieties closely related to each other.



MOONDP®UKALUWNA KOHCUCTOMETP ATEMNMNJIEPA ONA
HEMPEPBLIBHOIO MU3SMEPEHWA W PETMCTPALWWN XOOA
MPOLIECCA MON3YYECTU

HOBUWUKW B, TOHCEPOBCKW I, BAHACWUK I, KONOJLEWYM
KONoOAEWYNMK I

CenbCcKoxo3siicTBEHHAs akagemus, Mo3HaHb

|. BsegeHve

KoHcucTomeTp lennnepa ABASeTCS NOBCEMECTHO MPUMEHAEMbIM NPUOOPOM
NS nccnefoBaHNsa MexaHNYecknx CBOMCTB Ce/lbCKOXO3ANCTBEHHAX NI0L40B, PpyK-
TOB, OBOLUEl. DTO NPMGOP NPOCTON KOHCTPYKLUWN U flerko obcnyxusaeTcs.

HepocTtaTtkoM nNpuMeHSieMblX A0 CUX MOP KOHCUCTOMETpoB [ennnepa 6bi10
OTCYCTBME BO3MOXHOCTU perucTpauum xoga uccrefyeMmoro npouecca, BCneacTsme
yero, uccnefoBaHnsa OblM OYEHb TPYAOEMKM U B Cllyvyae MOAB/IEHNSA BO3MOXHbIX
rnomMex xoga npouecca - HETOYHbI.

3atpartbl BbIMOMHEHWUA MOAUMMKALMN HEBENMKM, YTO Cnoco6CTBYeT AnsA eé
LUIMPOKOTrO MpPUMEHeHUss. 3TO OCOGEHHO BaXHO, MOTOMY YTO KOHCUCTOMETPOM
lFennnepa pacnonaraet kaxgas nabopartopus, B KOTOPOI BeAyTCA UccnefoBaHus
dhm3nyecknx CBOICTB CEMbCKOXO3ANCTBEHHbIX MN0A0B. Kpome Toro, ouyliaercs
HefoCTaToK B MacwTabe Bceli CTpaHbl JOPOrocTOAWMX WUMMOPTHbLIX YCTPOWCTB,
Hanpumep Tuna ,,MIHCTPOH".

2. CyTb moaudvkaumm
Bnok-cxema ycTpoiicTBa nokasaHa Ha puvc. l/a n 1/6

1 — KoHcuctomeTp lennnepa

2 — TeH30MeTpuyeckoe ycTpoiicTBO
3 — TeH30MeTpUYeCcknii MoCTmK
4 — PerHecTpartop

Puc. 7.
Bnok-c xemaycTpoiicTea

JTOT NprMBOP COCTOUT U3 CreaytoluX 3/1eMEHTOB: KoHcucTomeTpa ennnepa
(KOTOpbIii  OCHAWEH TEH30MEeTPUYECKUMU YCTPOCTBOM), TEH30METPUYECKOro
MOCTVKA C YyCWAWTENeMm W peructpartopa (puc. 2.)*

* Nloknap npounMTaHHbli Ha Ill'emM MexayHapogHOM cuUMMNO3Myme No MeToA0s0ruMmn
aHaMTUKN NPOAYKTOB NUTaHWA-
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Puc. 2.
O6LWWKnit BUA COCTABHbIX 3/1EMEHTOB

WHOAWNKATOP
HATPTI3KA
TOAJCATEAD
reHso/4yeTrbl YTTPITA3 BANKA
TOATTOIKWM OBPA3EL,

Puc. 1
Cnoco6 3akpenneHus ynpyron 6anku

[Jecbopmaumsa obpasua nepefaérca OT KOHCUCTOMETpa Ha ynpyryto 6anky,
OCHALLEHHYI0 TEH30MEeTpPUYEeCKMM AAaTyYMKoM (TOUYHee FoBOPS, asyms AaTyMKaMu,
KOTOpble pacnosioXeHbl N0 NPOTMBONOIOXHLIM CTPOPOHaM 6anku). [edopmauus
6askun Bbi3blBAET 3MEHEHNE PE3NCTAHLMM AAaTUMKOB. [aTyuky BKAOYEHbI B LENb

TEH30MeTPUYeckoro MOCTUKa, a CrefoBaTeNlbHO, WM3MEHeHWe WX pes3ncTaHLum
BbIBOAWT €ro 13 pasHoBecWs. BO3HMKWMNIA TeM cnocoboM 3neKTpUYecknii curHan
nokasblBaeTca Ha Lukane npubopa n NepeHocuTCs Ha permcrparop.

Ha pwvic. 3 npefcTaBneH cxematuyecky crnocob 3akpenseHus 6anku ¢ TeH30-
MeTpUYeCcKUMM Aatynkamu Ha KoHcucTtomeTpe lennnepa.

Ha puc. 4 npeactasneH Hapy»XHbIX BW YCTPOWCTBa NOC/Me NpPOBEAEHHON
Moamnukaumn.
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Puc. 1
HapyXHblii BUAg MoanduLupBaHHOro
KOHCuUcToOMeTpa

Puc. 5.
Mopa byHKUMKM npouecca Nonsyvyectun

Ynpyras 6anka noveLleHa Ha asyx NOANOPKaX, NPUBUHYEHHbIX K OCHOBAHUIO
KOHCMCTOMETpa Takum 06pa3om, 4To6bl TONKaTeNb MHAEKTOpa OKasbiBas AaBfeHve
Ha cepeguHy 6anku. MNMonyyeHHasa Tem cnocobom aechopmauys 6anku B e€ LeHTpasb
HOM MyHKTe paBHsAeTcs gechopmauuy camoro obpasua.

Mop BnusiHnem pechopmaumn 6ankm M3MEHSETCA PEe3UCTEeHLUS HakneeHbIX
Ha Heé TeH30MeTpoB. YNoTpebneHne asyx TEH3OMETPOB AeNaeT BO3MOXHbIM nony-
4ute GOMBLUYID TOYHOCTb U3MEPEHMS.

Banka fo/kHa MMeTb BO3MOXHO Masyto XECTKOCTb, Tak Kak B A4pyrom cny-
yae ynpyroe Bo3felicTBue 6ankv BbI3BasIO Obl YMEHbLUEHVWE Harpysku obpasua.
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3TO 3HAUUT, YTO BE/MUMHA CU/bl YNIPYrOro BO3AENCTBUA Gankn He A0/XKHA ObiTh
CpaBHMMa C Be/IMUMHOI Harpy3ku obpasua. Vicnonb3oBaHue MHAMKaTopa genaet
BO3MOXHbIM UCK/IOUMTENIbHO NIEFKO KasiMGpoBaTtb Npubop, Tak Kak Ta Xe camas
BE/IMYMHA MOKAa3blBAETCS OJHOBPEMEHHO Ha LWKasie MOCTMKa U perucrparopa, a
Takke MHAMKaTopa.

3. TNpumep npvmMeHeHus

MogamnuLmpoBaHHbIiA KOHCUCTOMETP lennniepa MPUMEHEHO A8 WU3MepeHuid
pPeonornyecknx CBONCTB KOPHEN caxapHol CBeKbl.

VismepeHns npoeefeHO Ha cBekax coprta ,,TpU-MoHO" ¢ cogepxaHvem 70%
BNIAXHOCTK, KOTOpble 6blnn cobpaHbl B BunsHose B ce3oHe 1974 ropa.

Ha pwuc. 5 npepactasneHo xofn oyHKUMM Monsyvyectu ans obpasua B chopme
LUMAnHApPa BbICOTON B 10 MM M AWAMETPOM 12 MM.

XoA doyHKUMM nonsyyectn Obln 3aperucTpupoBaH Ha fleHTe perucrparopa
yexoc/ioBaLlKoro npoussogctsa tuna T3-21.

M3 3TOro BbITEKAeT, 4TO MOXHO aBTOMATUYECKW 3anucbiBaTb pesysbTarhbl
n3MepeHuin - (PYHKUMIO yNpyroro nocneacrems.

Bo Bpemsa usmepeHwii npumeHeHa 6Gasika M3 NPYXWHHOW CTan pasmMepom
0,2 mm X 20 mm X 240 mm. Mpy uccnegyemom auanasoHe gecopmMauuii oHa Jaet
cuny BO34ENCTBMSA 0KoMo 20 . Tak Kak BO BpeMsl OnbiTa NPUMEHsiNach Harpyska
CBbille 20 K[, MakcuManbHasa olunbKa, BbiTekawLwas u3 NpUMeHeHns aToi 6anku,
cocTaBnsifia OKono 0,6%e 3TO MHOTOKpPaTHO MeHblue OLIMGKW, AaHHOW M3roTo-
BUTENEM, MO0 W3rOTOBUTE/NIb KOHCUMCTOMETpa [fonyckaeT OwWWbKy M3MepeHus B
npegenax 5% |I.

Otclofia BbITEKAET, YTO MNPUMEHEHWe OnuCaHHOl Bbile MoAgucmKauMn He
yxXyALwaeT TOYHOCTM npubopa, a Kak pa3 HaobopoT, 3HAUMTENbHO ynydliaeT BO3-
MOXHOCTb OTCYETA NoKasaHWii U3MepuTeNbHOro npuéopa. Vvess BO3MOXHOCTb
perncTpauum, MOXHO nonyuur. (PYHKLUIO MON3YyYeCcTU, a Takke (YHKUUIO ynpy-
roro nocnegencTeBus HemocpeacTBEHHO M3 peructpatopa 6e3 TpyAOemKoro uvep-
YEHMA KPUBBLIX Ha MWNIMMETPOBON Gymare.

4. BbiBOAbI

MoAanrUMPOoBaHHbIA KOHCUCTOMETp lenniepa UMeeT creaytowe (4OCTOMH-
CTBa MO CPABHEHWIO CO CTaHAAPTHbIM:

- BO3MOXHOCTb perucrpaumu xofa ucciefyemoro npoiecca,

- bonee 06BLEKTMBHbIE pe3yfbTaTbl U3MepeHuii (06HapyXXeHe BO3MOXHbIX
nomex xoga npouecca),

- yfydueHne BO3MOXHOCTW OTcyeTa (paclumpeHve Lwkansl npuéopa),

- BO3MOXHOCTb perysimpoBaHvs AvanasoHa, a Takxe TOYHOCTW OTcHeTa,

- 3HaunMTeNbHOe CcoKpalleHWe BpemMeHW 06paboTku pesynbTaToB M3Mepe-
HUA.

Hapgo Toxe o6paTuTb BHMMaHWe Ha NerkocTb Kanubposku npubopa, a Tak-
Xe WCKIUYNTENbHO HU3KMe 3aTpaTbl Mogudumkauum. 3TO0 JaeT BO3MOXHOCTb
LIMPOKOTO MPUMEHEHUS MOAMMLMPOBAHHOIO KOHcMcToMeTpa lennnepa B Hay-
YHbIX WCCNEeAOoBaHWA, AN KOHTPONSA W OnpeAeneHvst kayectBa CelbCKOXO3ANCT-
BEHHbIX M/1040B, (DPYKTOB, OBOLLEN, a Takke Be3ge Tam, rae cylectsyeT Heobxo-
AMMOCTb onpejenieHns MexaHW4Yecknx CBOWCTB.
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FOLYAMATOS KONZISZTENCIAMERES ES REGISZTRALAS
MODOSITOTT HOPPLER KONZISZTOMETERREL

V., Nowicki, H., Gasiorowski, R., Banasik, P. Kolodiejczyk,

A viszonylag egyszerl médositasok, ill. tartozékok alkalmazasaval a Héppler
konzisztométer el6nydsebben hasznalhato fel. igy tobbek kdzott regisztralhatéd
a deformacids folyamat, novelhetd a mérés pontossaga, a kiértékelés gyorsasaga
és jobban szabdlyozhat6 a mérési folyamat. Szerzék a cukorrépa példajan szem-
léltetik az 0j készulék alkalmazhat6sagat.

KONTINUIERLICHE MESSUNG UND REGISTRIERUNG DER
KONSISTENZ MITTELS EINES MODIFIZIERTEN
HOPPLERSCHEN KONSISTOMETERS

Nowicki, V., Gasiorowski, H., Banasik, R. und Kolodiejczik, P.

Durch Anwendung einiger verhéttnismassig einfachen Modifizierungen
bzw. gewisser Zubehdére kann der Hopplersche Konsistometer vorteilhafter
verwendet werden. So kann unter anderen der Deformationsvorgang registriert
und die Genauigkeit der Messung erhdht werden, wahrend die Auswertung wird
rascher und der Messungsvorgang besser regelbar sein. Die Anwendbarkeit des
Geréts wird anhand des Beispiels des Zuckerribens néher erlautert.

CONTINUOUS MEASUREMENT AND RECORDING OF CONSISTENCY
BY MEANS OF A MODIFIED HOPPLER CONSISTOMETER

V. Nowicki, H. Gasioirowski, R. Banasik and P. Kolodiejczyk

The Hoppler consistometer can be used more expediently by applying rela-
tively simple modifications and accessories. Thus, among others, the deformation
procedure can be recorded, the accuracy of measurement can be increased, thei
evaluation becomes quicker and the measuring process can be controlled better.
The suitability of the novel instrument for use is illustrated by the example of
sugar beet investigation.
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Borok szorbinsav tartalmanak meghatarozasa

EORDOQ LASZLO, JESZENSZKY ZOLTANNE, MATTYASOVSZKY PAL és

SZALKA PETER

Orszagos BorminGsité Intézet, Budapest

Erkezett: 1975. december 10.

A szorbinsav, illetleg k&lium és natrium séja fungisztatikus hatasu. Az
élelmiszeriparban tartdsitoszerként kiterjedten alkalmazzak (1, 2, 3). Boraszati
alkalmazéasa csak késGhb terjedt el (4, 5, 6).

Mivel a szorbinsav vizoldékonysaga rossz, ezért elsésorban kaliumsoéjat
hasznéljak. A szorbinsav racionélis neve:

pentadién 1,3-karbonsav-I
CH3-CH = CH-CH = CH-COOH

A kéliumszorbat egyik meghatdrozasanal az elvalasztds vizg6zdesztilla-
ciéval, majd éteres, vagy etilén-kloridos kizarassal, a mérés pedig bromatomet-
rids Gton tortént (7).

Ezenkivil elvégezhet6 a mérés tiobarbitursav reagenssel spektrofotometrias

aton (8, 9).
Szerves oldészerrel tortént extrahalas utan fél-mennyiségi meghatarozas
torténhet papir, ill. vékonyréteg kromatografias médszerrel (10, 11, 12).

Intézetiinkben a szorbinsav mennyiségét az aldbbi médszerekkel hatarozzuk
meg:

— Spektrofotometrids Uton lathaté tartomanyban MSZ 14430 —74.
(A modszer ismertetésére nem tériink ki, mert az az emlitett szabvanyban
megtalalhato.)
— Spektrofotometrids uton U. V. tartomanyban
(10-300 mg/1 szorbinsav tartalom esetén)
— Rebelein gyorsmoédszerével
(2- 10 mg/1 szorbinsav tartalom esetén)
— Géazkromatografias maodszerrel
(0,5—20 mg/l szorbinsav tartalom esetén)

Spektrofotometrias mérés U. V. tartomanyban

A szorbinsav elvalasztdsa a kovetkezd képpen torténik:

20,0 cm3bort 1—2 g borkésav hozzaadasaval vizg6zdesztillalunk és 250 cm3
desztillatumot fogunk fel.

Az abszorpcié méréséhez a kdvetkezd oldatok szikségesek:

»A " oldat:
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0,5 g natrium-hidrogén-karbonat és
0,001 g réz (Il) szulfatot 1000 cm3 desztillalt vizzel feloldunk.

Szorbinsav térzsoldat:

20 mg szorbinsavat 900 cm3forr6é desztillalt vizben feloldunk, majd leh(lés
utdn 1000 cm3re toltjuk fel.

A mérés menete:

5,0 cm3 desztillatumhoz 15 cm3 ,,A” oldatot pipettazunk. Néhany percig
levegével érintkezve allni hagyjuk, majd 1 cm-es kvarc kiivettdban 256 nm-en
desztillalt vizzel szemben mérjuk. A kalibracios gorbét a szorbinsav térzsoldat
higitasaval vesszik fel.

Szamolas:

Kaliumszorbat tartalom mg/l = E x 325

ahol:
E = a mért extinkcio
325 = a felvett kalibraciés gorbébél szamitott szorzéfaktor (Spektromom 202)

Mivel a szorbinsav mentes boroknak is van abszorpciéja 256 nm-en, szik-
ségessé valt a meghatarozéast zavaré anyagok vizsgalata és ennek alapjan a mod-
szer modositdsa. Roux (13) a desztillatum anyagait éterrel vagy kloroformmal
extrahalta, majd az extrahatumot gazkromatografiai analizélta. A kimutatott
anyagok illékonysagi allandéjat megvizsgalva megallapitotta, hogy a feniletanol,
guajakol és benzaldehid 100%-0s mennyiségben a desztillatumba keriilnek és igy
a kis koncentraciok mérésénél zavaré hatast fejtenek ki.

A zavaré anyagok kikiiszébolésére a kdvetkez6 maddszert ajaljuk:

Beparol6 csészébe 5,0 cm3 desztillatumot, 1 cm3 0,04 (n) kalcium-hidroxidot
és 1 csepp ,,A” oldatot adunk. Vizfiirdén széarazra paroljuk, majd a maradékot
20 cm3es normal lombikba mossuk és desztillalt vizzel jelig toltjik. A tovab-
biakban a mérést U. V. tartomanyban az el6bbiek szerint végezzik el.

Intézetlinkben e mddszert a zavar6 anyagok kikiiszobolésére 5 mg/l alsé
hatarértékig sikeresen alkalmaztuk.

Rebelein-féle gyors médszer

A meghatarozas elve a kovetkez§ reakcién alapszik: (13)
A szorbinsav oxidalé-szer hatasara a 3-as és 4-es szénatom kozott fel-
hasad:

Kénsavas kozegben a keletkezett molekulak hidrolizalnak, majd Gjabb
oxidacioés hatdsra malonsav-dialdehid keletkezik:

206



Végul két molekula tiobarbitursav reagal egy molekula dialdehiddel, ez
eredményezi a piros szint.

E szorbinsav vizsgalatnal a Rebelein-féle gyors médszernél hasznélt desztil-
laciés késziléket alkalmazzuk.
Egy vizsgalat id6tartama kb. 10 perc.

Oldatok:

2 n kénsav

Reagens oldat: a Rebelein-féle stabilizalt oldat helyett - melynek &ssze-
tétele nem ismeretes — intézetiinkben kikisérletezett reagens oOsszetétele a ko-
vetkezd:

0,13 g kalium-kromatot és 0,20 g tiobarbitursavat desztillalt vizben fel-
oldunk, 20 cm3 0,1 n natrium-hidroxidot adunk hozza és desztillalt vizzel-
100 cm3re egészitjik ki. Az oldat szobahémérsékleten 4 hétig tarthat6 el.

Eljaras:
A zavar6 anyagok eltavolitdsa: 100 cm3es Erlenmeyer lombikba 25,0 cm3
bort, 5cm32 n kénsavat, 1—2 csepp szilikon olajat és néhany forrkdvet adunk,

majd 4 percig desztillaljuk. A kapott desztillatumot - mely a zavaré anyagokat
tartalmazza — kiontjuk.

Meghatarozas:

10 cm3 reagens oldatot és néhany forrkdvet tartalmazé 100 cm3es Erlen-
meyer lombikot hasznalunk szed6nek gy, hogy a hiitécs6 vége a lombikban
levé folyadékba érjen. 3 percig folytatjuk a desztilldlast, majd a szed6t az elekt-
romos melegitére helyezziik. 5 cm3 2 n kénsavat adunk hozza és egy percig me-
legitjuk.
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Kiértékelés:

Szorbinsavmentes bor esetén a folyadék szine zoOld, sargas vagy szirkés
arnyalattal. 2 mg/1 szorbinsav tartalomndal mar jol kiértékelhetéen rézsaszin
szinl a folyadék. Nagyobb szorbinsav tartalom esetén (10 mg/l-ig) megfeleld
higitassal becsiilhet6 a mennyiség.

Gazkromatografias modszer

A kis mennyiségl szorbinsav pontos mennyiségi meghatarozasara gazkro-
matografids mérést alkalmazunk. Tobb géazkromatografias kozlemény jelent
meg a szorbinsav meghatarozasarél (14, 15, 16, 17). Intézetlinkben Bandion
(18) altal kidolgozott BF3metanolos észterezési eljards alapjan végezzik a szor-
binsav gazkromatografias mérését. Az ott alkalmazott toltetes kapillar kolonna
(SCOT) helyett, 10% nedvesitésli PEG 20 M toltetes kolonnéat hasznalunk. Ez a
kolonna j6 elvalasztast ad szorbinsav metilészterre a bor természetes kompo-
nenseitdl és eleget tesz annak a feltételnek is, hogy a bels§ standardtol jol elval-
jon és a két anyag egymas mellett adjon csucsot.

A modszer elve:

A kaliumszorbatot éter-petroléter elegyével extrahdljuk. Az extrahatumot
beparoljuk, a maradékot szaritjuk. BF3 metanolos oldattal észterifikalunk
és gazkromatografalunk. Az extrakciés veszteségek miatt kaprilsav bels6 stan-
dardot alkalmazunk.

Géazkromatogréafias mérés:
Oldatok:

Kaprilsav torzsoldat készitése: 50 cm3es mérSlombikba pipettdzunk 25 cm3
metanolt, megmérjik a lombik sulyat, majd hozzaadunk 0,5 cm3 kaprilsavat és
Gjra megmérjik, majd a lombikot jelig téltjik metanollal. A silykilénbség (n) a
kaprilsav mennyisége (g)-ban. E torzsoldat +4 C°-on két hétig eltarthatd.

Kaprilsav standard oldat: 1 g/1 kaprilsav; az oldat készitése: a (kaprilsav
térzsoldatbél 5/n cm3nyi mennyiséget mériink 100 cm3es mérblombikba, majd
metanollal jelig téltjok. (n a fenti kaprilsav sulya g-ban).

Szorbinsav standard oldat: 10 mg szorbinsavat, vagy 13,4 mg kaliumszor-
batot kis mennyiségld desztillalt vizzel Joo cm3es mérdlombikba mosunk,
hozzaadunk 1 cm3 20%-0os KOH-t. 50 cm3 desztillalt vizzel higitjuk, majd
2,0cm3 50%-0s H2S04el megsavanyitjuk, lehdtjik, desztillalt vizzel jelig tolt-
juk. (+ 4 C°-on sotétben az oldat 1 hétig eltarthato).

Minta el6készitése:

100 cm3 bort razétdlcsérbe mériink, hozzdadunk 2 cm3 50 %-os H2S04et
és 1,0 cm3 kaprilsav standard oldatot, majd 100 cm3 éter-petroléter (f. p. 40°—
60 °C) 4:1 eleggyel 1 percig erésen razzuk. A vizes fazist elontjuk, az oldoszeres fa-
zist 100 cm3 desztillalt viz + 5cm350%-0s H,S04el mossuk. Az extrahatumot 30
C°-on vakuumban desztillaljuk, a maradékrél"az oldészer nyomokat nitrogén vagy
leveg6é aramban szoba hémérsékleten eltavolitjuk. A légszaraz extraktot 16rara
vakum exikkatorba tesszik és szaritjuk. Ezutdn az anyagot 2,5 cm3 BF3 meta-
nolos reagensben feloldjuk és észterifikdldo edénybe tesszik. Az észter képzédés
50 C°-os vizfurdében 30 perc alatt véghemegy. A reakciéidé letelte utan az
oldatot lehdtjuk, majd 0,5 cm3 desztillalt vizet adunk hozza fecskendbvel, és
15 percig allni hagyjuk. Ezt az oldatot gazkromatografaljuk. Abban az esetben,
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ha a szorbinsav metilészter csics megjelenik, annak mennyisége parhuzamos
méréssel meghatarozhatd. Ebben az esetben a bor 100 cm3éhez 2 cm3 szorbinsav
standard oldatot adunk, majd a tovabbiakban a fent leirt médon jarunk el.

Géazkromatografias korulmeények:

Készulék: JEOL, JGC 1100 kettds F.I.D. detektorrat
Rekorder: JEOL JR-252 A
Viv6gaz: nagy tisztasdgl N2 40 cmdmin.
Leveg6: 2,0 kg/cm2
H2 0,6 kg/cm2
Kolonna: 3 mm o 2 m hosszl liveg
Hordozé: Chromosorb W. ,HP " 80/100 mesh
Nedvesitd: 10% PEG 20 M
H6émérséklet: elparologtaté 220 C°
detektor 225 C°
kolonna 60 C°-t6l 130 C°-ig 3 C°/min. programozott
Er6sités: 2x 10-10
Beadagolt minta mennyiség: 2,0 y\
A fent leirt gazkromatogréfias korilmények kozott az alabbi retenciés id6-
ket kaptuk:
Kaprilsav-metilészter Ri = 7,09 min
Szorbinsav-metilészter Ri = 8,68 min.
A kromatogrammot az 7. dbra mutatja.



Kromatogram kiértékelése és szamitas:

A meghatdrozds maximum 20 mg/l szorbinsav tartalomig hasznalhat6.
Szorbinsav metilészter relativ cstcsmagassdg (Hj): standard hozzaadasa

nélkul:

Szorbinsav metilészter relativ cslicsmagassag (H2: standard hozzaadasa

utan:

Szorbinsav-metilészter cslicsmagassag mm-ben
Kaprilsav-metilészter csicsmagassag mm-ben

Szorbinsav-metilészter cslicsmagassédg standard hozzaadasa utdn mm-ben
Kaprilsav metilészter csicsmagassdg mm-ben

Szorbinsav metilészter mg/l = --—--------

(A 2xszorz6 a 2 mg/l szorbinsav tartalom hozzaadasa miatt keril a képletbe.)

Irodalmi hivatkozast (16) talaltunk arra, hogy a meghatarozashoz belsd

standardként felhasznéalhat6 pelargon és kaprilsav is. Ezek az anyagok ugyan
olyan j6l extrahalhat6k és észterezhet6k, mint a kaprilsav. Alkalmazasuk esetén
azonban az Rt értékek novekedésével kell szamolnunk.

(10)
(11)
(12)
(13)
(14)
(15)
(16)
(17)
(18)
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Az ismertetett mddszerek el6nyei a kovetkezok:

— Spektrofotometrias moédszer U.V. tartomanyban:
Gyors, egyszer(i, minimalis vegyszerigény(, sorozat vizsgalatra alkalmas.
— Rebelein-féle modszer:
Kis mennyiségek gyors kimutatasara alkalmas, valamint annak eldén-
tésére, hogy a szorbinsav tartalmat az ismertetett kvantitativ modszerek
melyikével hatarozzuk meg.
— Gézkromatografias modszer:
Kis mennyiségek pontos meghatarozasahoz alkalmas. Eszkdz, anyag és
munkaigényessége miatt specidlis dontd vizsgalatokra alkalmas.
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OMNPEAENEHWNE COJEPXAHUA COPBVWHOBOW KNCOThI
B BUHAX

N. Eppgér 3; Ecexcku M. MaTTAwoBCKM 1 M. Canka

ABTObI UCMbITANIN MPUMEHSIEMbIE B BUHOAENUW CNEKTpohoTOMeTpuYeckue,
PebGenenH-HoBbIM 1 rasoxpomartorpaduueckue MeTodbl. O3HaAKOMAAT 06/1acTb

nxX nNpUMeHeHus,

cnoco6 ycTpaHeHus

MOCTOPOHHUX (MELLAKoLMX) BELLECTB.

MocnenHvie ABa MeToAA SABAAIOTCA NOAXOAALMM [AS OnpefeneHnst CNefoB a Takke
4N onpefeneHusi CocTosiHMS CBOGOAHOMO OT copbuTa.

BESTIMMUNG DES SORBINSAURE GEHALTES VON WEINEN
J. Eo6rdog, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky und P. Szalka

Die in der Weinkunde ublichen spektrophotometrischen Methoden, die
Rebeleinsche Methode und die gaschromatographischen Methoden wurden

untersucht bzw.

ihre  Anwendungsgebiete und verschiedene Methoden zur
Beseitigung der stérenden Substanzen beschrieben.

Die letztgenannten zwei

Methoden sind zur Bestimmung von Sorbinsdurespuren sowie auch zur uFest-
stellung der Abwesenheit von Sorbinsdure gleichfalls geeignet.

DETERMINATION OF THE SORBIC ACID CONTENT IN WINES
L. Eo6rdog, Z. Jeszenszky, P. Mattyasovszky and P. Szalka

Of the methods used in oenology, the spectrophotometric method, the
Rebelein method and gaschromatographic methods were studied, their fields
of application and ways of eliminating the effect of interfering substances are

described. Both

latter methods are suitable for the determination of trace

amounts of sorbic acid and for confirming the absence of sorbic acid.
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Néhany mikroelem f6zési veszteségerdl

-GERGELY ANNA és LINDNERNE SZOTYORI KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.

Erkezett: 1975. méajus 10.

Ismeretes, hogy mind a taplalkozasélettan szempontjab6l esszencialisnak
mindsuld, mind a toxikus fémeknek szervezetben térténé felszivodasat nagyobb
mértékben befolyasolja a taplalékban egyidejlileg jelenlevé szerves és szer-
vetlen komponensek mennyisége és aranya, mint az egyéb tapanyagok esetében
tapasztalhaté (1 —3). F6képpen ennek a jelenségnek tulajdonithaté, hogy a napi
sziikségletekre, illetve az elfogyasztandé mennyiségekre vonatkozé adatok a
nagy szamu vizsgalat ellenére is rendkivil tag hatarok k6zott mozognak (4, 5),
s igy csupan megkozelitéeknek tekintheték.

A szikségleti értékek megéllapitdsanal elsésorban a fogyasztasi adatokra
tamaszkodnak a kutatok (e), tekintetbe véve egyes helyeken epidemiolégiai
jelleggel el6fordulé hianybetegségeket (7). Ujabban egyensulyi vizsgéalatokkal (8),
s6t révidebb ideig tartd, embereken végzett kisérletekrél beszamolé szintetikus
étrend hatasat vizsgalé kodzleményekkel is talalkozunk az irodalomban (9).

Jollehet mikroelem hidnybetegségeket csak néhany populacional figyeltek
meg, s ott is tobb faktor (lokalis élelmiszertermelés specialisan hianyos talajon,
alacsony allati fehérjefogyasztas stb.) egyuttes hatdsa miatt kovetkezett be, a
termesztési és taplalkozasi szokasok megvéltozasa, kdrnyezeti szennyez6dések
hatasa, valamint Gj élelmi anyagok elterjedése szamos olyan problémat vet fel,
amelyeknek a mikroelemek értékesiilése szempontjabdl is jelentésége lehet.
Példaként emlitheté a toxikus Cd jelenléte (10), vagy a nagy fitat-tartalom
(savval kicsapott szo6jafehérje, alacsony ki6érlés(i gabomak kizarélagos fogyasz-
tdsa stb. esetében) altal el6idézhetd potencialis Zn antagonizmus (11).

A kiegyensulyozott étrend osszeéllitAsahoz természetesen szilkség van az
élelmi anyagok Osszetételének és igy a szervezetbe juté mikroelemek mennyi-
ségének megismerésére. Az élelmi amyagok mikroelem-tartalmat sok tényezdé
(fajta, talaj, klima, érettségi allapot stb.) egyuttesen alakitja ki, ezekre vonat-
kozéan kilénb6z6 szempontok szerint végzett vizsgalatok eredményeként a
szamos kulfoldi mellett (12, 13) hazai szerz6ktél is taldlunk adatokat (14, 15, 16).

Meglehet6sen kis szami kozlemény foglalkozik a f6zés kdzben bekdvetkezd
mikroelem veszteség kérdésével (17, 18), s azok is els6sorban a konzervalas kér-
dését helyezik az érdekl6dés kdzéppontjdba. Intézetiink feladatkérébe tartozéan
a haztartasokban és a kozétkeztetésben szokasos eljarasok mellett fellépd f6zési
veszteségeket tanulmanyozva, modellkisérletek alapjan néhany olyan mikro-
elemmel kapcsolatban (Zn, Cu) kivantunk informéaciokat szerezni, amelyek
bizonyitottan jelent6s szerepet jatszhatnak az iparilag fejlett orszagokban a
halalesetek mintegy 50%-at, a fejléd6ekben csupan 10%-at kitevd és vilagszerte
egyre jobban fenyeget§ érrendszeri megbetegedések kialakulasaban (1).
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Az érrendszeri megbetegedések és a mikroelemek kapcsolataban mutatkozé
ismereteink jelenleg toredékesek és ellentmondasosak ugyan, a kivalasztott
mikroelemek szerepe azonban szamos kutatasi eredmény alapjan pozitivan
értékelendd. Ismeretes, hogy Zn hiany esetében a vér-lipidtartalom emelkedik
(20). A réz az érfalak elasztinszalainak koteggé alakulasat és ezaltal rugalmas-
sagat biztositja (21), rézhianyos allatoknal a késébbiekben kiegyensulyozott
étrend mellett is mar fiatal korban megfigyelhet6k arterioszklerozisra jellemzé
elvaltozasok (22).

Az emlitett esszencidlis mikroelemek mellett vizsgalatainkat Pb-ra is kiter-
jesztettiik, mivel egyes teruleteken termesztett f6zelékfélékben a szokasosnal
Iényegesen nagyobb mértékl, mintegy tizszeres feldisulasat is megfigyelték (23).
Az 6lomnak a kdrnyezeti szennyez6déshen jelentés szerepe, valamint nagy kum-
mulécibja és lassu kilrilése a szervezetbdl indokolta e toxikus fém f6zés alatti
viselkedésének tanulméanyozasat.

A kisérletek leirasa és az alkalmazott eljarasok

A kisérleteket a szokasos konyhatechnikai paraméterek mellett végeztik
olyan zdldség- és f6zelékfélékkel, amelyeknél f6zés utan a levet tobbnyire el-
ontjiuk. Jelen munkankban a tisztitott burgonya, paraj, karfiol és kelkaposzta
f6zési veszteségeit kdvettik nyomon.

A f6zési veszteség megallapitasa céljab6l meghataroztuk a friss zoldségféle
eredeti, valamint a f6z6vizbe juté mikroelem-tartalmat, figyelembe véve ter-
mészetesen a csapvizzel és konyhasoval a rendszerbe juté mikroelem mennyi-
ségeket is.

Az Orszagos Kozegészségiigyi Intézet mintegy 900 f6t kiszolgalé konyhajan
beszerzett mintakb6l 1000—1500 g-ot, a héaztartdsban szokasos médon meg-
tisztitottunk, felapritottunk, homogenizaltunk. Az egynemdsitett nyersanya-
gokbol 200-250 g-ot 500 C°-on platinatégelyben elhamvasztottunk, a hamut
achatmozsarban homogenizaltuk, majd savval forralva oldottuk fel és az oldat
kézvetlen beporlasztasaval végeztik a mikroelem meghatarozasat.

A zoldségféléket 1.1 sulyaranyban csapvizben 2% konyhaséval (ivegedény-
ben 15 percig f6ztiink. A beparolt f6z6levet hasznaltuk fel a mikroelem fézési
veszteség meghatarozasara.

A f6zésre haszndlt csapviz mikroelemtartalméat a tizszeresére koncentralt
mintdk alikvot részéb6l pH 3-ndl 1%-os vizes ammonium-pirrolidin-ditiokar-
bamattal (APDC) komplex képzés, majd metil-izobutilketonba (MIBK) tor-
ténd atrdzas utan hataroztuk meg. A standardokat azonos pH-ju vizes oldatbél
komplex-képzés utan extrahaltuk a ketonnal.

A konyhasé mikroelemei koziil a cinktartalmat vizes oldatbdl, a réz- és
6lomtartalmat szerves oldészerrel extrahalva fémkomplex forméajaban ana-
lizaltuk. A meghatarozasnal vakprébaként, illetve a standardokhoz p. a. NaCl-ot
hasznéltunk.

Az elemek mennyiségi meghatarozasat acetilén-komprimalt levegé keverék-
langban Perkin —Elmer 403 tipust atomabszorpciés készilékkel végeztik. A
rezet 3247, az 6lmot 2833, a cinket 2139 A-nél mértik.

Az eredmények ismertetése és értékelése

Az 1 tablazatban a nyersanyagokra vonatkoz6 eredményeinket tintettik
fel, 6sszehasonlitva néhany Ujabb és részben hasonl6 eljarassal kapott irodalmi
adattal. Mind az atlag-, mind a széls6-értékek vonatkozasaban megkozelitéen
azonos képet kaptunk a kulféldi szerzékkel. Nagyobb eltérés csupan a burgonya
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6lom-tartalmaban lathat6. Warren (12) a hazai mintdkhoz képest atlagban hat-
szoros mennyiséget mért, s kiilon megemlithetd, hogy kozel 14-szeres koncentra-
cidt is talalt az altalunk kimutatott legnagyobb értékhez képest. Ez az eltérés a
talaj er6s szennyezettségére utal, mivel burgonya esetében fellleti kontaminacio
lehet6sége nem jon szémitasba.

7. tablazat
Novényi élelmi anyagok mikroelem tartalma
Schl(vse;tg;/lein- Warren Gormican Sajat
1971
(1973) (1971) (1970) (1975)
milligramm/kilogramm
Burgonya
Cu 0,4-2,7 0,82 0,52 0,89
0,31-2,77 0,43- 1,90
Zn 0,2-,70 2,69 2,0 5,20
1,36-6,27 3,44—6,94
Pb 0,95 0,16
0,20-2,23 0,13-0,19
Paraj
Cu 0,7-6,5 0,48 0,83 1,52
0,11- 1,18 0,56-3,71
Zn 2,2-9,0 5,05 3,7 4,36
0,82-7,18 1,55- 13,30
Pb 0,27 0,61
0,07-0,45 0,31- 1,24
Karitél
Cu 0,1- 1,4 0,11 0,41
0,23-0,72
Zn 2,3-4,6 4,6 3,53
1,93-4,73
Pb 0,15
0,09-0,22

A 2. tablazatban a f6zésre felhasznalt viz réz-, cink- és 6lomtartalmat tiin-
tettik fel. Vizsgalataink szerint csupan az Olomtartalomban tapasztalhatok
nagyséagrendi kulénboz6éséget elér6 ingadozasok. Az esetek kis szamaban talal-
tunk 10 /ig/liternél nagyobb értéket, s ezek is joval alatta vannak a WHO é&ltal
még elfogadhatonak mindsitett 100 /(g/I-t6l. Az els6sorban az 6lomtartalomnal
tapasztalt nagyobb széras ellenére - a mintaszam csokkentése érdekében - a
tovabbiakban az atlagértékkel szamolhattunk, mivel a f6z6viz mikroelem
tartalma a kioldott mikroelem mennyiségekhez képest csupan néhany szézalékot
tett ki.

A 3., 4., 5. és 6. tdblazatban nyers f&zelékfélékben levd és a f6z6lébe atjutd
mikroelemek koncentracidjat adtuk meg, szamitdsba véve természetesen a fel-
hasznélt konyhas6 6sszetételét is, amely 0,11 mg/kg rezet 1,1 mg/kg cinket és
kevesebb mint 0,1 mg/kg 6lmot tartalmazott. A hurgonyara vonatkoz6 ada-
toknal (3. tablazat) feltling, hogy a kulonb6z6 id6pontokban és feltehetéleg nem
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2. tablazat  azonos teriletrl szarmazé mintak meg-

Kilénb6z6 idépontokban vett Iehetﬁ_sen jé’eg)eréSt mutatnak. A paraj
csapviz mintak mikroelem szintjei adatai (4. tablazat) arra utalnak, hogy
egyes zoOldségféléknél a kulonbdzd noé-
Sor- Cu Zr Pb vényvéddszerek és m(itragyak kozvetité-
szam mikrogram m/liter seyel a n,oveln)’llekbe beepulo,__vagy —ami
még valészinlbb — a felileten meg-
1 16 196 o1 tapadé mikroelemek mennyisége nagyon
2 22 142 172 ingadoz6 lehet. A kiugréan nagy réz-, és
3 2,2 10,2 27 cinktartalmd nyersanyagok f6z6vizében
4 18 132 4.8 is Ugyszélvan minden esetben nagyob-
5 26 124 53 gyszol (ben nagy
6 2,2 14,2 23.8 bak a mikroelemkoncentraciok. Olom
7 6,4 114 2,7 esetében ez az 6sszefliggés nem ilyen ha-
g 39 122 e tarozott, amely jelenségnek magyaréaza-
10 24 196 39 tat adhatja az a tény, hogy az atom-
u 2,4 12,0 27 abszorpcios eljaras 6lomra lényegesen
12 29 200 i kisebb érzékenységli, mint cinkre, vagy
14 2.0 314 23 rézre. Amig 0,1 E eléréséhez cinkbdl és
15 2,0 35,0 47 rézb6t 0,5, ill. 2,5 [ig/cm3 koncentracié
Atlag: 25 187 6.7 §zukseggs, _add|g olonjbol 10 f|g/cm3§
Széls6 igy méréseinknél az 6lom koncentracio
érté- megkdzelitette a kimutathatésag alsé
kek: 1,0-6,4 10,2-37,4 1,7-23,8 hatarat
3. tablazat

Mikroelem szintek nyers tisztitott burgonyaban és f6z6lében

Burgonya F6z61é
Sorszam Cu Zn Pb Cu Zn Pb
milligramm/kilogramm milligramm/liter
1 1,04 5,16 0,16 0,12 0,70 0,06
2 0,56 4,02 0,17 0,10 0,50 0,07
3 0,65 3,44 0,16 0,14 0,60 0,06
4 1,90 6,94 0,19 0,14 0,55 0,10
5 0,74 4,42 0,18 0,13 0,85 0,10
6 0,93 0,56 0,15 0,19 1,00 0,08
7 0,95 5,30 0,16 0,13 0,95 0,07
8 0,79 5,46 0,17 0,14 0,77 0,08
9 0,99 6,06 0,15 0,15 0,54 —
10 0,43 4,30 0,13 0,10 0,50 0,07
n 0,54 4,41 0,16 0,18 0,68 0,07
12 1,06 4,89 0,14 0,11 0,64 0,07
13 0,81 5,28 0,16 0,12 0,46 0,05
14 0,83 6,35 0,16 0,14 0,57 0,07
15 1,05 6,35 0,14 0,12 0,42 0,04
Atlag 0,89 5,20 0,16 0,13 0,65 0,07
SzéIs6 értéke 0,43- 19 3,44—694 0,13-0,19 0,10-0,19 0,42- 1,00 0,04-0,10

A karfiolra vonatkozé adatok kozott talalt (5. tablazat) kismértékd inga-
dozésa szintén a feliileti szennyez6dés szerepét latszik igazolni. Hasonl6 ered-
ményeket kaptunk a kelkaposzta vizsgalatanal is (6. tablazat), amelyeknél a
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Mikroelem szintek nyers parajban és a f6z6lében

4. téblazat

Paraj F6z61é
Sorszam Cu Zn Pb Cu Zn Pb
milligramm /kilogramm milligramm/liter

1 0,61 3,38 0,34 0,03 0,32 0,04

2 1,40 4,38 0,88 0,05 0,27 0,06

3 1,24 1,55 0,78 0,05 0,28 0,07

4 1,40 4,35 1,24 0,08 0,52 0,08

5 0,85 1,69 0,47 0,04 0,28 0,06

6 1,10 1,89 0,37 0,06 0,20 0,07

7 3,71 6,65 0,44 0,12 0,80 0,07

8 0,56 2,08 0,31 0,07 0,30 0,07

9 2,85 13,30 0,69 0,10 1,04 0,04
Atlag e 1,52 4,36 0,61 0,07 0,45 0,06
Széls6értékek ... 0,56-3,71 1,55- 13,30 0,31- 1,24 0,03-0,12 0,20- 1,04 0,04-0,08

5. tablazat
Mikroelem szintek nyers tisztitott karfiolban és aféz6lében
Karfiol F6z6lé
Sorszam Cu Zn Pb Cu Zn Pb
milligramm/kilogramm milligramm/liter

1 0,53 3,00 0,15 0,03 0,52 0,05

2 0,23 1,93 0,13 0,03 0,51 0,04

3 0,31 3,00 0,12 0,03 0,92 0,03

4 0,72 3,20 0,14 0,04 0,91 0,04

5 0,39 4,10 0,22 0,03 0,92 0,05

6 0,46 4,73 0,15 0,03 0,90 0,05

7 0,35 3,30 0,17 0,02 0,28 0,02

8 0,55 4,50 0,20 0,03 0,73 0,04

9 0,27 4,25 0,11 0,04 0,81 _

10 0,30 3,30 0,09 0,06 0,78 -
Atlag .o 0,41 3,53 0,15 0,03 0,73 0,04
Szélséértékek ... 0,23-0,72 1,93-3,74 0,09-0,22 0,02-0,06 0,28-0,92 0,02-0,05

gyakorlatnak megfeleléen a — feltehet6en nagyobb szennyezettségli — kulsd

leveleket eltavolitottuk.

Célunk a szervezetbe bejuté mikroelemek mennyiségérél valo tajékozédas
volt. Ezért a vizsgalt zoldségfélék esetében a f6z6vizzel tdvozdé mikroelemek
mennyiségét az eredeti tartalom szazalékdban is kifejeztik (7. tablazat). Lat-
haté, hogy ezek az értékek elemenként és nyersanyagonként is Iényegesen el-
térnek egymastol. Hasonlé vizsgalatokrol szamszer(i adatokat az irodalomban
meglehetésen keveset taldlunk. Wysokirtska (18) a rézre 13-68%-ot, acinkre
18—42%-0s veszteséget mutatott ki. Megemlitend6k az altalunk 6lom esetében
kimutatott és kedvez6en értékelend6 aranylag nagyobb f6zési veszteségek, ame-
lyek a paraj kivételével 53-79% kozo6tt ingadoztak.
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6. tablazat

Mikroelem szintek nyers tisztitott kelkaposztaban és a f6z6lében

Kelkaposzta F6z6lé
Sorszam Cu Zn Pb Cu Zn Pb
milligramm /kilogramm milligramm/liter

1 0,38 2,90 0,19 0,04 0,52 0,06

2 0,23 1,75 0,13 0,02 0,43 0,04

3 0,36 1,47 0,10 0,02 0,42 0,04

4 0,30 2,42 0,08 0,02 0,45 0,04

5 0,35 2,10 0,14 0,01 0,47 0,06

6 0,28 2,10 0,14 0,02 0,37 0,06

7 0,44 3,45 0,20 0,03 0,50 0,03

8 0,88 1,80 0,11 0,03 0,34 0,04

9 0,44 2,32 0,14 0,03 0,38 0,05
Atlag oo 0,41 2,26 0,14 0,03 0,43 0,05
Széls6értékek .. . 0,23-0,88 1,47-3,45 0,08-0,20 0,01-0,04 0,34-0,52 0,03-0,06

7. tablazat

A vizsgalt élelmi anyagok mikroelem-tartalmanak
f6zési vesztesége az eredeti szazalékaban

3 Veszteség %
Elelmi anyag

Cu Zn Pb
Burgonya .... 29,5 23,8 78,7
(14,4-65,4) (12,3-37,2) (47,7-97,5)
Paraj ... 10,4 23,8 23,0
(7,9-31,0) (13,7-40,4) (14,4-53,8)
Karfiol ......... 17,9 49,5 53,0
(10,3-46,6) (19,0- 74,2) (22,6-63,0)
Kelkaposzta . . 13,2 44,4

74,3
(7,5-25,9) (34,1-66,4) (33,0-114,0)

A f6z6vizzel kioldodd szazalékos mikroelem mennyiségek kilonbézEsége
miatt célszer(inek latszott azt is megallapitani, hogy egy-egy zoldségféle 100
g-javal készilt étellel az elemnek milyen mennyisége jut a szervezetbe (8. tab-
lazat). A vizsgalt zdldségfélék kézul mind réz-, mind cinkforrasként a burgonya
és a paraj bizonyult értékesebbnek. A paraj értékét csokkenteni latszik az altala
a szervezetbe jutd relative nagyobb mennyiségl 6lom, amely |ényegesen t6bb,
mint a vizsgalt zoldségfélék barmelyike esetében. A nyersanyagban kimutatott
6lomtartalom is meghaladta példaul az NDK-ban gyimdlcs- és f6zelékkonzer-
vekre megengedett, a hazai hatarértékeknél alacsonyabb 0,5 mg/kg értéket (24),
amelyhez relativ kis f6z6veszteség jarulva, egy 250 g nyersanyaghol készilt paraj
adaggal a szervezetbe jutd mintegy 118 ug 6lom mennyisége nem elhanyagol-
haté részét teszi ki a WHO adatok (25) szerint naponta atlagban elfogyasztott
200-300 //g-nyi mennyiségnek.



8. tablazat

A f6tt novényi élelmi anyagokkal
a szervezetbe juté mikroelemek
mennyisége (100 g nyersanyagra

szamitva)
Elelmi Cu Zn Pb
anya
yag mikrogramm

Burgonya 62,4 395,6 3,6
Paraj .... 136,5 332,0 47,0
Karfiol . .. 33,5 178,5 7,0
Kel-

k&poszta. 35,0 125,5 3,5

Munkéankat a zoldségfélék Osszetételét befolydsolé tényezék (a fajta, a
termétalaj, éghajlati viszonyok stb.) nagy variaci6ja miatt csupan tajékoztatéd
jelleglinek tekintjilk. Eddigi eredményeink alapjan is érdemesnek latszik azon-
ban a f6zési veszteségek egyéb mikroelemek szempontjabdl térténé vizsgélata
valamint olyan lehet6ségek tanulmanyozasa, amelyekkel az esetleg csupan fell-
leti kontaminaciéként jelenlevé toxikus hatastu elemek mennyisége csokkent-
het6, mivel ugyanezen nyersanyagok igen gyakran a fé6z6vizzel egyitt keriilnek
felhasznélasra, megndvelve a szervezetet terhel6 k&ros anyagok mennyiségét.
Felvetédhet itt a sugarszennyezettség eltavolitasara alkalmazott eljarashoz
hasonléan a szerves savakkal torténd dekontaminacié (26).
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O HEKOTOPbIX MOTEPAX MUKPO3/IEMEHTOB
OBPA3YHOWNXCA MNP BAPKE

A. Tepremmb u K. JInHaHepHs-CoTbopu

ABTOpbI MccnefoBany OCTAaTOYHOE KOMMYEeCTBO Meau, LMHKa U CBUHUA B
Bapo4HOi Boge M B o6pasle BapeHHOro marepuana cocrosiuierocs m3 15 coptos
kapTodgpens, 10 copToB LUNMHATA, LBETHOW KanycTbl, CABOWCKOW KanycTbl. AHaNn3
npoBOAWIN MPU NOMOLLM Npubopa aToMHoI abcopbuun Tuna MepkuH-Enmep 403
nocne 030/1EHNA 1 N0 Mepe HeobxoanMocTu nocne oboralleHns cornacHo AT 4 L™
YcTtaHoBuM, 4To MoTeps o6Gpasylllascs nNpu Bapke B c/ydae Medw, LMHKa U
CBMHUA B cpegHeM HaxoauTcsa B npegenax 10-30, 24-50 n 23-79% u B 60b-
IO/ CTENneHn 3aBMCUT OT NMPUMEHSEMOr0 copTa marepuana. ABTOPbI MOAYEPKM-
BalOT, YTO OTHOCUTE/IbHO 3HAaYMTEsIbHOE KO/IMYECTBO CBMHLA nonajaeT B OpraHu3m
npu noTpebneHnn wnuHarta, YTo obpasyeTcs Npy 60MbLINX KOHLEHTPALUAX CbiPbs
M NPU MeHbLUNX MPOLLEHTHBLIX NOTEPAX NPU Bapke.

UBER DIE VERLUSTE EINIGER MIKROELEMENTE WAHREND DES
KOCHENS

A. Gergely und K. Lindner- Szotyori

Die Wahrend des Kochens im Wasser geldsten, ferner die im gekochten
Material zuriickgebliebenen Mengen von Kupfer, -Zink und Blei wurden an 15
Kartoffelmustern und je 10 Mustern von Spinat, Blumenkohl und Kohl unter-
sucht. Die Analysen wurden nach Veraschung bzw. nétigenfalls nach Veran-
reicherung mittels APDC mit einem Atomabsorptionsinstrument vom Typ
Perkin —Eimer 403 durchgefiihrt. Es wurde dabei festgestellt, dass sich die
Verluste wahrend Kochens im Fall von Cu, Zn und Pb durchschnittlich zwischen
1—30, nzw. 24—50 bzw. 23—79% bewegten, grosstenteils in Abhangigkeit vom
Sepcies des verwendeten Rohmaterials. Es wird auf die relativ grossen Bleim-
engen hingewiesen, die mit dem Spinat infolge der gemeinsamen Emvirkungen
héheren Bleikonzentration und des geringeren prozentuellen Verlusten wahrend
des Kochens in das Organismus eingefiihrt werden.

LOSSES OF SOME TRACE ELEMENTS ON COOKING
A. Gergely and K mLindner —Szotyori

Amounts of copper, zinc and lead dissolved by boiling water from 15 samp-
les of potato and from 10 samples each of spinach, cauliflower and savoy, and
also the amounts retained as a residue in the boiled vegetables were determined.
The analyses were carried out after dry ashing or if necessary after enrichment
with APDC, by means of a Perkin —Elmer 403 type atomic absorption instru-
ment. It was found that losses on cooking fluctuated on average between 10—
30; 24 —50; and 23—79% in the case of Cu, Zn and Pb, respectively, depending
to a great extent on the species of the tested vegetable. Attention is called
upon the relatively great amounts of lead which are introduced with spinach.
This is ascribed to the combined effect of a higher lead concentration and
of a lower percentage of the losses on cooking.
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A cukortartalom valtozasa egyes gyorsfagyasztott kertészeti
termékekben

SAMIR EL-KADY, ABDEL-RAHMAN HARRAS
és KA MAL AMMAR*

Agrartudomanyi Egyetem El-Mansoura Egyiptom

A zoldség és gyumolcsfélék tartésitasanak egyik korszerli modja a fagyasz-
tas és az azt kovet6 tarolas. Ezen eljaras nagymértékben megdvja a terméket a
fizikai és kémiai valtozasoktdl ésjol megbrzi a bioldgiai értékét.

Jelen munkéaban a zoldbab és néhany gyimdlcs cukortartalmanak valtoza-
séat ismertetjik afagyos tarolas soran.

Ilyen tipusu vizsgalatot tobb szerz§ végzett. Példaul Williams, Laura és
Hogan (16) z6ldbabot taroltak tort jég kdozott. A kémiai vizsgalatok azt mutattak,
hogy a cukortartalom 7 napos tarolas utan 2,35-r6l 2,65g/100 g értékre ndveke-
dett. Legnagyobb valtozas a szachardz tartalomban kovetkezett be, amely 0,4-r6l
m0,85 g/100 g értékre nétt, de a redukald cukortartalom 1,92-rél 1,80-ra csokkent
ugyanezen id6 alatt 100 g-onként. A szobahd&mérsékleten tarolt z6éldbab cukor-
tartalma ez id6 alatt 2,32 értékrél 1,22 g/100 g-ra csokkent. Ez a csokkenés leg-
inkabb a redukalé cukortartalombdl adédik, amely 1,92-r6l 0,9-re csokkent,
viszont a szachar6z tartalom ugyanakkor csak igen kismérv(i csokkenést mutatott
(0,40-r6l 0,32 g/100 g értékre).

Gutschmidt és Hesse (6) igen csekély cukor és szarazanyag valtozast észlelt
a bokorbabban, 12 havi —18°C-on tdrténé tarolas alatt.

Joslyn és Sherrill (7), valamint Kertész (9) szerint a szachar6z invertaz en-
zim hatasara bekovetkez6 inverzidjat lehet megfigyelni a fagyasztas és tarolas
alatt, de kulénosképpen a felolvasztds mdivelete alatt. Erdekes adatokat tett
kozzé Joslyn és March (8) a fagyasztott gyimolcsokben adatokat lévé szacharéz
inverzidjaval kapcsolatban, rdmutatva, hogy jelentés cukor inverzié figyelheté
meg a szandca, malna szacharéztartalmaban. Az Gszibarackban viszont nem ész-
lelték ezt a jelenséget. Az inverzi6 —18 °C-on is bekovetkezhet, sokkal kihang-
sulyozottabb azonban a felengedtetés alatt, kilondsen ha az lassan térténik.

Anyagok és modszerek

A vizsgalatokhoz malnat, szamécat és kajszibarackot valasztottunk. A
fajta hatdsanak tanulmanyozasahoz zéldbabbdl a Harvester (z6ld fajta) és Budai
konzerv (sérga fajta) bab kerilt felhasznalasra.

Azonos termelési helyrél kora reggeli 6rakban szedtik a mintakat, és a
laboratériumba szalliths utdn azonnal megkezdtik az el6készitést. Gyumadlcsok-
b6l 15- 15 kg-ot, zéldbabbdl 30 kg-ot készitettiink el§ és hasznaltunk fel kisérle-
teinkhez.

* Szerz6k taulmanyaikat és vizsgalataikat a Budapesti Mliszaki Egyetemen végezték.
Szerk.).
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A vizsgalati anyag el6készitése

A mintadkat a malna kivételével mostuk, a kajszibarackot és a zdldbabot
még tovabbi modon el6készitettik.

A kajszibarackot kimagoztuk, majd a mag eltavolitdsa utan az érzékszervi
biralatra keriil§ reszt hcjtalanitas céljabdél 3 percig 14%-os NaOH oldattal kezel-
tuk, ezutan a ligos kezelés hatdsanak semlegesitésére 10 percig 0,2%-0s citrom-
sav és 0,02%-0s aszkorbinsav oldatba tettik. Ezutdn az egyes vizsgalati téte-
lekb6l egységes elvek alapjan azonos dsszetételli és mennyiségli mintakat készi-
tettiink a fagyasztas és tarolas céljaira.

A zoldbabot 3-5 cm-es darabokra vagtuk, majd a tétel egyik felét 2 percig
forré vizben blansiroztuk, utana hideg vizben sz(irén leh(itottik és a h(itéviz
lecsepegése utan kulon csomagoltuk a blansirozas hatasanak vizsgalatahoz.

Csak az érzékszervi vizsgélatra szant mintakat taroltuk fogyasztasra ill.
f6zésre kész allapotban, a tobbi vizsgalat céljara (turmixban) homogenizaltuk
az anyagot. Az érzékszervi vizsgalatokhoz 250 g-os, az egyéb vizsgalatokhoz
750 g-os egységeket polietilén tasakokba csomagoltunk és igy keriiltek fagyasz-
tasra, tarolasra. Tekintettel az egyes el6készit6 miiveletek kilonbozéségére,
meghataroztuk a kezelés kovetkeztében beallott sulyveszteséget.

A téarolas hatasanak vizsgalatdhoz a mintakat —20 és —30°C-on taroltuk
Taroléasi id6 6 hénap volt, az ellenérzé vizsgalatokat havonként végeztik el.

A vizsgalati modszerek

A szakkonyvek szamos cukortartalom meghatarozasi moédszert ismertet-
nek. Az alkalmas mddszer kivalasztasara vizsgalati sorozatot készitettiink, ahol
ismert mennyiségl glukdzt, illetve szachar6zt mértiink vizes oldatban az iro-
dalmi utalasok szerint.

Az 0sszehasonlité modszerek programunk szerint a kovetkezék voltak:

— Bertrand moddszer (1)

— Schoorl moédszer (15)

— Willstattcr-Schudel médszer (17)

— Nelson médszer (13)

— Gyors cukor meghatarozas GOSzT szerint (5)

Az 0sszehasonlito médszerrel végzett vizsgalatok eredményeit az 1., 2. tab-
lazatok tartalmazzak.

Az invertalas médszere

Az invertalds menetére vonatkoz6 leirdsok nem egységesek, a kulénb6zd
szerz6k eltér6 modon valdsitjak meg. A legmegfelelébb kisérleti feltételek meg-
allapitasara kulonféleképpen végeztik el az invertadlast és a cukortartalmat
Willstatter és Schudel moédszerével hataroztuk meg.

Valtoztattuk egyrészt az invertalas idejét:

5 perc, 10 perc és 1 6ra 30 perc tartamra,

és 5 cm3cc HCl-val, valamint 5 cm3cc HCI + 20 cm3desztillalt viz hozzaada-
saval invertaltunk.

Kiértékelve a kapott eredményeket, az invertalast a kovetkez6 mddon
végeztik atovabbiak soran: 68 —70 °C-on 5 cm3cc HC1 hozzdadasa utan 5 percig
tartottuk vizfurdében a vizsgalandé oldatot.
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. 7. &blazat
Cukortartalom meghatarozasok eredményei

) Bertrand Schoorl médszer ~ Willstatter Gyors médszer Nelson médszer
Glukéz médszer maédszer
(mg)*
mgy* 9" mg) % (mo) 5 %  (mg) mg) %
10 7,9 21,0 8,7 13,0 9,9 1,0 91 9,0 9,0 10,0
12 9,0 25,0 9,8 18,3 11,7 2,5 111 7,5 10,9 9,2
16 10,9 31,9 14,1 11,9 15,8 13 15,6 2,5 15,2 5,0
20 15,2 24,0 18,2 9,0 19,4 3,0 19,1 4,5 18,9 55
25 17,4 30,4 22,1 11,6 243 2,8 23,0 8,0 23,1 7,6
30 225 25,0 27,3 9,0 28,9 3,7 27,0 73 26,9 10,3
40 29,2 27,0 37,1 7,3 37,9 53 37,0 75 37,0 75
50 40,8 18,4 45,4 9,2 49,2 16 48,0 4,0 47,8 4,4
* A bemért anyag mg-ban
** A meghatarozas Gtjan kapott eredmény mg-ban
*** A meghatarozaskor kapott eredmény eltérése a bemért anyag %-aban.
2. tablazat
Cukortartalom meghatarozasok eredményei
Szacha- Eq%rérsazg‘? Schoorl médszer V\ngjfséztet?r Gyors médszer Nelson médszer
réz
(mg)*
moy* % my ¥ My % My % (Mg %
10 8,0 20,0 8,8 12,0 10,0 0,0 10,0 0,0 9,8 2,0
20 16,0 20,0 18,4 8,0 20,0 0,0 19,9 0,5 19,5 25
30 23,4 22,0 26,8 10,7 29,4 2,0 28,3 57 28,7 4,3
40 35,0 12,5 36,2 9,5 38,9 2,8 37,9 53 37,9 53
50 42,9 14,2 44,8 10,4 49,7 0,6 47,8 4.4 46,9 6,2

* A bemért anyag mg-ban
** A meghatarozas Gtjan kapott eredmény mg-ban
**x A meghatarozaskor kapott eredmény eltérése a bemért anyag %-aban.

Vizsgalati térzsoldat készitése

A tarolokbol kivett vizsgalandé mintat 0—1 C°-on tartottuk 24 éran at
ezalatt felengedett. A mintat turmixban homogenizaltuk, majd 20,00 g-jat 50
cm desztillalt vizzel 6sszekevertik a hatékonyabb elegyités elérésére, szilkség
esetén 30—60 percig forré vizfirdébe helyeztiik. Az elegyet ezutdn 100 cm3es
mér6dlombikba atmostuk és a lombikot jelig toltottik, 6sszeraztuk és sz(rtik.

A zavar6, nem cukor anyagok eltavolitdsara 20 cm3sz(irletet deritettiink:
100 cm3es mér6lombikban a 20 cm3 tdrzsoldathoz 30 cm3 desztilllt vizet és
5 cm3 10%-0s 6lomacetat oldatot adtunk, mire a zavaré anyagok csapadék for-
majaban levaltak. 10 perc varakozas utan - az 6lomacetat feleslegének eltavoli-
tasara —5 cm3telitett dinatriumhidrogénfoszfatot adtunk a mintdhoz, majd jelig
toltottuk a lombikot, j61 Osszerdztuk a tartalméat, sz(rtik, és az igy kapott
szlrletet (4 g minta/100 cm3 hasznaltuk a tovabbiakban a redukalé cukortar-
talom meghatarozdsara. Amennyiben az Osszes cukortartalmat hataroztuk meg,
akkor el6zetesen invertaltuk a tdrzsoldatot, amelynek 20 cm3éhez 5 cm3 cc
HCI-t adtunk és 5 percen at 68 —70 C°-os vizfuird6ben tartottuk, majd gyors
leh(ités utan 50%-o0s NaOH oldattal — univerzalis indikator papirral ellen6rizve
— ko6zombdsitettik és utana végeztik el a deritést.
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Malna tarolasi kisérlet eredményei

Cukortartalom (g/100) g
Tarolasi homérsékdet

3,

tablaza

Terglas B 20T 30 ¢
1 2 3 4 5 6 7 m 2 3 4 5 6'7
80 63 30 33 50 10 123 80 63 30 33 50 10
80 60 25 35 55 05 19 87 60 29 31 58 01
84 63 27 3 57 @ 18 8 61 32 29 55 02
8 56 32 24 54 02 17 8 6 31 30 55 01
8 54 30 24 55 0l 18 8 59 31 28 57 02
8 53 30 23 56 02 18 8 59 30 29 56 03
8 53 31 22 55 QL 116 8 59 30 29 56 01
1 szated aldiz
2 Kotot a .
3 Gz
Satea tardési Kisériet ereciényei 4 tablazat
Qukortartalom (/100 §
Tarolési homérséidet
T 20 o
1 2 | 3 4 | 5 j 6 |7 112 13 1415 16 17
0 73 55 46 40 06 15 12 73 55 46 40 06 15 12
1 68 54 44 32 12 22 02 71 59 43 35 08 24 04
2 67 58 40 33 07 25 02 70 59 41 34 07 25 04
3 67 58 40 36 04 22 05 70 59 39 38 Q1 21 10
4 68 6L 38 36 02 25 05 68 & 39 36 03 25 04
5 69 61 38 35 03 26 05 63 60 38 36 02 24 06
6 70 65 38 36 02 29 03 69 64 39 36 03 28 02
1=
2=
3=
Keiszi tHrolas Kisérlet - 5. tablazat
4 Cukortartalom (¢/100 9
N Térolési homérséidet
Ta&%i%aﬁm —20<C -30
112 13 14 15 i 6 17 I | 2 1 31| 4] 5] 6|7
0 uns 75 60 36 24 39 20 U9 75 60 36 24 39 20
1 us 76 61 32 29 44 13 16 74 61 35 26 39 16
2 un4a 78 60 33 27 45 09 15 78 63 34 29 44 08
3 m2 79 60 34 26 45 07 U5 78 63 34 29 44 OT
4 1n3 80 59 34 25 46 08 11 80 56 32 24 48 A7
5 n2 80 57 34 23 46 09 U2 80 56 33 23 47 09
6 u2 83 57 35 22 48 07 U2 82 57 3 24 49 06
3 SO 4 CEE
3= 4 b7 6, = szobed ketcz
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zoldbab (Harvester) kisérleti eredményei

Nyers Cukortartalom (g/106 g)
o Térolési homérséidet
Teplad 15 20 T 30
112 3 4 5 6 2 1 2 3 4
0 36 31 27 25 02 06 03 36 31 27 25
1 36 30 25 23 02 07 04 36 31 26 25
2 34 29 20 19 01 10 04 35 28 19 18
3 33 30 19 17 02 13 01 35 32 19 17
4 33 31 20 19 01 12 01 34 32 21 20
5 32 30 21 20 01 10 01 34 33 20 19
6 33 32 22 21 01 11 00 34 33 20 19
zabed aldoz
Kottt Alddz
oz
Zoickeb (Harvester) Kisérleti eredényei
Térolasi homérséidet
I 12 13 14 1516 7 L2 3 04
0 32 24 19 18 01 06 07 32 24 19 18
1 30 26 18 16 02 10 02 31 25 19 17
2 29 22 16 11 05 11 02 30 23 18 17
3 29 25 18 15 03 10 01 30 25 17 16
4 28 24 19 5 04 09 00 30 25 16 14
5 28 25 20 17 03 08 00 30 25 18 17
6 27 26 18 17 o1 09 00 28 26 18 18
Zolcbeb (Budai korzeny) Kisérleti erectrényei
Qukortartalom (g/100 §
Nyers
Téiolasi homérséidet
b e o
2 3 4 3 3 7 <12 3 4
0 30 24 23 22 01 02 05 30 24 23 22
1 30 24 21 18 c3 06 03 23 23 22 20
2 28 23 21 17 04 06 01 28 24 22 19
3 27 25 18 16 02 09 00 27 26 18 17
4 27 25 19 17 02 08 00 27 26 18 d
5 28 25 20 18 02 o7 01 26 25 19 19
6 26 25 19 18 01 07 00 26 25 19 18
3 SRR D B
3= Gsmsaddz, . 6= szabackat6z
7 = kotott ketéz
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S
02
o1
01
02
01
01

o1

Q1
02
01
01
02
02
00

01
02
03
Q1
00
00
01

6. tablazat

6 7
06 03
06 04
10 06
15 01
12 Q1
14 00
14 00

7. tablazat

e 7

06 07

08 04

06 06

09 04
11 05

08 04

08 02

8. tablazat
6 7
02 05
03 01
05 01
09 00

08 00

06 00

07 00



9. tablazo
z6ldbab (Budai konzerv) kisérleti eredményei

Cukortartalom (g/100 g)

Térolasi homérséidet
Torolgsi idd -20 °C -30 C
. 2 3 4 5 6 7 e« 2 3 4 5 & 7
0 29 20 18 15 03 05 06 29 20 18 ¥ 03 05 06
1 26 19 16 13 03 06 04 27 20 17 15 02 05 05
2 26 18 1% 11 05 07 03 26 19 17 14 03 05 04
3 25 17 15 10 05 07 03 25 19 15 13 02 06 04
4 24 20 14 12 02 08 02 25 21 15 13 02 08 02
5 23 20 14 13 o1 07 02 24 20 14 12 02 08 02
6 23 21 13 12 01 09 01 24 21 14 12 02 09 01

CBZES a?(gﬁka = E%iﬁéz

1
2
3 o B
7 = kotot ketoz

Cukortartalom meghatarozasa

A cukortartalom meghatarozasara GOSZT moédszert (gyors médszer) és a
Willstatter-Schudel moédszert valasztottuk. A gyors-modszerrel az alddzokat
és ketdzokat egyuttesen hataroztuk meg, amig a Willstatter-mddszer az aldézokat
méri.

Invertalas utdn meghataroztuk az ésszes cukrot, invertalas nélkil a redukalé
cukrot a gyors-mddszerrel. Mindkét méréssel parhuzamosan Willstatter-modszer-
rel meghataroztuk az 6sszes aldozt és invertalas el6tt a szabad ald6z tartalmat,
majd szamitottuk a kotott aldéz, az eredeti szabad ketéz és a kotott ketéz tar-
talmat.

Itt kell megemliteniink, hogy amig az 6sszes cukor vagy redukdalé cukor
tartalom valtozds 6nmagaban nem indikalta kell6 érzékenységgel a kezelés és
tarolas alatt bekovetkez6 atalakulasokat, a cukrok részletesebb vizsgéalata bizo-
nyos Osszefuggéseket mutatott.

Vizsgalati adatok értékelési modszere

Az adatokat variancia analizissel értékeltuk ki, mivel kett6nél tébbféle ke-
zeléskombinacié 6sszehasonlitasara — folyamatos valtozok esetén — a variancia
analizis alkalmazhat6 legjobban.

Az eredmények értékelése és kovetkeztetések

A cukortartalom kezelések és tarolas alatti valtozasainak vizsgalata iga-
zolta azt a feltevésiinket, hogy helyesebb az egyes cukrokat mtrés és szamitas
atjan meghatarozni és igy elemezni az atalakuldsokat. Ugyanis az irodalmi ada-
tok szerint Iényeges valtozast (2., 3., 16.), illetve semmilyen valtozast (4., 12.,44.)
nem tapasztaltak a szerz6k a mért cukortartalomban, hasonléan a sajat dsszes
cukorra vonatkozé mérési adataiknal észleltekhez. Ezért bontottuk fel vizsgélati
adatainkat kulénb6z6 monoszacharidokra. Az igy kapott adatok jéval magyobb
informacios értéket képviselnek.

A cukortartalom meghatarozasok atjan nyert eredmények mellett a szamita-
sokkal kapott adatokat is k6zoljik a 3-9. tablazatokban.
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A variancia elemzés eredményeibél ©sszefoglalé tablazatot készitettlink.
A 10. és a 11. tablazatban foglaltuk Ossze avizsgalatokra vonatkozé adatok ered-
ményeit. Ezekben a tdbldzatokban feltintettik mintanként avizsgalt jellemzdk
és megfigyelt hatdsok kodzotti kapcsolatot Ugy, hogy a legalabb 95%-0s szinten
szignifikans valtozast el6idézd hatast és kdlcsonhatast csillaggal jeldltik meg.

10. tablazat
GylUmélcsvizsgalatok értékelése
Kajszibarack Mélna Szaméca
Vizsgalt " . P
jellemzék Héfok  1d6  HOfok  parok  1gs HOfok  pgro g HOfok
H | X id6 H | X id6 H | X id6
HX | HX | HX |
Szabad aldozok X X X X X X
Kotott aldozok - 1 X — X X X —
Szabad aldozok X _ _ X - X —
Kotott aldozok X — _ X _ _ X _
77. téblazat
Zoldbab vizsgalatok értékelése
o . Héfok 16 El6-  Fajta
Vizsgalt jellemzé H | kezelés E Kolcsonhatasok
B
Szabad aldozok X X X X
Kotott aldézok X X X -
Szabad ket6zok - X X X BX F; HX BX F
Kotott ketézok.... X X X HXBXF

A szamitasok altal nyert kiegészité adatok nagymértékben segitik a kezelések-
is tarolas hatdsara végbemend valtozasok értékelését.

Az egyes gyumolcsoknél a tarolasi id6 szignifikans befolyast gyakorolt mind
négy sza mitott cukorra.

A kotott aldéz kezdeti novekedés utan csokkent, a kotott ketdéz erds csok-
kenést mutat mar az els6 honapban és a masodik hénaptol kezdve kozel allando
maradt.

A szabad &ldozok valtozdsa a kotodtt aldozok véaltozasanak tikoérképét mu-
tatta, vagyis kezdeti csokkenés utan novekedett. Ez a minimum pont —20 °C-os
tarolasi h6mérsékleten minden gyimélcsnél, —30°C-os hémérsékleten csak a sza-
mocandl jelentkezett élesen, amig a kajszibarackndl és malnanal —30 °C-os taro-
lasnél elmosdédott.

A szabad ket6zok mennyisége a tarolas soradn novekszik.

A zdldbab mintak vizsgalati adatai szerint az dldozok mennyiségi valtozasa
a tarolasi id6 fuggvényében a gyimélcsokéhez hasonlé. A kotétt aldoz mennyi-
sége a kezdeti emelkedés utan csokkent, a szabad ald6z mennyisége a kezdeti
csokkenés utan emelkedett.

A kotott ketdbz mennyiségének id6beni valtozasa szintén hasonlé a gyimaol-
csoknél tapasztalt valtozasokhoz, atarolas soran fokozatosan csokkent.

A szabad ket6z mennyisége szignifikdns valtozast mutatott, a valtozas maxi-
mumot mutat.
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A tarolasi hémérséklet szerinti valtozasok vizsgalatakor megallapitottuk,
hogy —30 °C-on a szabad ald6z, kétott aldéz és kotott ketdz valtozasa mérsékel-
tebb. A szabad ket6z mennyisége a h6mérséklet szerint nem mutatott kilénb-
séget.

Az el6kezelés (blanzsirozas) a szabad aldozok mennyiségét csokkenti, a kotott
aldozok valamint a szabad ket6zok mennyisége a zdld fajta zéldbabnal nem val-
tozott, a sarga fajtanal a kotott aldozok és ket6zok mennyisége novekedett.

A fajtahatas a kotott cukrok mennyiségére nem volt meghatarozhato, a re-
duké}lé cukortartalom a zold fajtdnal szignifikAnsan nagyobb, mint a sarga faj-
tanal.

A kotott ketéz mennyisége a blansirozott z'6ld fajtdban nagyobb volt, mint
a sargaban.

Figyelembe véve a kisérleti sorok tapasztalatait, megallapithat6, hogy az
altalunk vizsgalt mintdkban a tarolas alatti valtozasok zome az els6 harom hé-
napban megy végbe.

Osszegezve a kisérleti munkakban tapasztaltakat, hangsulyoznunk kell,
hogy a helyes hitéipari technolégia kidolgozasanal els6rend(i fontossagu az azo-
nos fajtaju termék biztositdsa, mivel a - munkank soran is tapasztalt — fajta
sajatossag dontéen megvaltoztathatja egyazon mivelet befolyasat a min6ség
alakulasara.

Ez a tény okozza bizonyara a kutatok kilénbdz6, sokszor ellentétes medfi-
gyeléseit az azonos kisérleti kérilmények ellenére.
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Megemlékezés Vik Mihalyrol

Vik Mihaly a nagy magyar élelmiszertudés sziletésének 100. évforduldja
.alkalmabol a METE elndksége és élelmiszeranalitikai bizottsdga a Budapesti
Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnologiai tanszékével karéltve
1976. junius 16-an tnnepi Ulést rendezett.

Téth-Zsiga Istvan a METE ligyvezet6 titkaranak megnyitéja utan Lasztity
Radomir tanszékvezetd egyetemi tanar ,,Vuk Mihaly életmiivének jelent6sége a
hazai élelmiszertudomany fejlédéséhen” és Torley Dezs6 egyetemi docens ,,az
oktato, tudos és ember” cimmel tartott el6adast. Az el6adasok utan Vik Mihaly
sirjanal a Farkasréti termet6ben koszorut helyeztek el kortarsai és tanitvanyai
A koszorzads utdn a METE fogadast adott a BME Biokémiai és Elelmiszer
technolégiai Tanszékén a résztvevék tiszteletére.

Vik Mihaly a magyar élelmiszertudomany egyik megalapitéja 1876-ban
Budapesten sziletett. Kulféldén végzett tanulmanyai utan 1901-ben tanarsegéd-
ként kezdte meg pélyafutasat a Budapesti M(iszaki Egyetemen 1902-t6] 1903-ig
a Magyaro6vari Vegykisérleti Allomason, majd 1905-t61 Budapesten az Orszagos
Chemiai Intézetbe kerllve féleg a biokémia teriiletén fejtett ki jelentés munkas-
sagot, mellyel nemzetkdzi elismerést vivott ki. 1921-ben létesitették a Budapestl
Miszaki Egyetemen az Elelmiszerkémiai Tanszéket, melynek elsé nyilvanos
tanara lett.

Uttéré-jelent6ségli tudomanyos tevékenysége megteremtette a korszeri
élelmiszerkémia és technolégia oktatasat, s megalapozta a hazai boraszati kérma
és gabonakémia alapjait. Tarsadalmi tevékenysége is széles kéri volt; 25 éven
keresztill tagja volt az Allandé Feliilbiralé Tanacsnak, mely a Féldmivelésiigyi
Minisztérium keretében m(ikédott, majd 1947-t61 1950-ig a Mez6gazdasag és
Ipar c. folyéirat f6szerkeszt6jeként tevékenykedett. Szamos akadémiai és szakmai
bizottsag tagja volt. A Tudoményos Minésité Bizottsag 1952-ben tudomanyos
tevékenységének elismeréseként a kémiai tudomanyok doktora fokozatot ado-
manyozta szamara.

Vik Mihéaly kozel 30 éves tanari mikodése alatt megvalositotta a korszer(
szakemberképzést. Tanitvanyai ma is elismerést vivnak ki az élelmiszeripar és
élelmiszeripari kutatas szamos helyén. Sokrétl kutatasaival els6sorban a boraszat i
kémia és technolégia, a bdzamindsités és nemesités, a buza és liszt kémia, a
malom- és sit6ipari technoldgia tertletén végzett munkassagot, melyet szamos
kényv jegyzet és szakdolgozat &rokit meg.

Nedelkovits Janos
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Fliszerpaprika 6rlemény Osszes festéktartalmanak meghatarozasa
Benedek-féle modszer szerint spektrofotométer felhasznalasaval .

ANDRE LASZLO
Megyei Elelmiszerellenérzc és Vegyvizsgéalé Intézet, Kecskemét

Erkezett: 1974. julius 5.

A fliszerpaprika kereskedelmi mingsitésében két modszer terjedt el. Alta-
lanosan elfogadott egyrészt a szin szerinti, masrészt a szint ad6é anyagok alapjan
toérténd mindsités. A szin mérése sok esetben problematikus, és ezért altalanosan
a festéktartalom alapjan torténé mindsitést és osztalyba sorolast fogadtak el,
objektivnek. A festékanyagok alapjan torténé mindsitést ezen anyagok nagy
biologiai értéke is indokolja.

A paprika festékanyagat meghatarozé kulonboz6 analitikai eljarasok kozul
a Benedek (1) altal javasolt médszer azzal tint ki, hogy a festékanyag-tartalmat
g/kg egységben a f6 szinanyag-komponensben — kapszantinban — fejezi ki.
A g/kg egységben kifejezett analizis eredmény kétségtelenil jobb jellemzést ad
a termékrél, mintha az eredményt egy mesterségesen valasztott ,,egységben”
vagy ,,szinpontszamban” adnank meg. Altalanosan elfogadott, hogy ha azonos
jellegli anyagok keverékérdl van szé, ezek dsszes mennyiségét a f6komponensben
fejezzuk ki, kiléndsen akkor, ha a részletes analizis nehezen kivitelezhetd, illetve
az analizis soran elkdvethetd hiba igen nagy.

A felsorolt tények okoztak, hogy Eurdépédban a kereskedelmi forgalomban
és a nemesit6knél a Benedek &ltal ajanlott modszer szolgélt az értékelés alapjaul.
Az elmult években a Hamburgi Egyetem Botanikai Intézetében ezzel a méd-
szerrel igen sok paprikamintat vizsgaltak meg; ugyanezzel a Benedek médszer-
rel végeztiik vizsgalatainkat Intézetinkben is. Mivel az eredmények tébb
esetben nem egyeztek kell6 mértékben, szikségessé valt a mdédszer felilvizs-
galata.

Benedek médszere kidolgozésakor az akkori lehet6ségeknek megfele-
16en a Pulfrich-fotométer S 50-es sz(r6jét hasznalta az extinkcié mérésére.
A sz(ir6 kivalasztas a lehet6ségekhez mérten a legjobban alkalmazkodott a pap-
rikakivonat spektruméhoz és figyelembe vette annak vords szinanyagait. Az
eredmények megadaséhoz szikséges extinkcids koefficienst Benedek tdblazatban
kozli. A tablazatban szerepl6 adatokat tiszta kapszantinnal mérte ki. A modszer
kidolgozasa o6ta eltelt id6 alatt a vizualis észlelésli fotométereket felvaltottak a
fényelektromos koloriméterek, monokromatorral vagy kisebb félérték szélességli
szdrével.

Az S 50-es sz(ir6 sulypontja 496 nm, ezért egyszer(inek latszott a 496 nm-re
valo attérés a monokroméatoros késziléknél, illetve az S 49 E sz(r6 hasznélata,
amelynek sulypontja szintén 496 nm a sz(irGs készilékeknél. Osszehasonlitottuk
a kilénb6zd paprika festék kivonatok extinkcié értékeit Pulfrich fotométer
S 50-es sz(ir6jével mérve, és spektrofotométeren 496 nm-nél mérve, az adatok az
7. tablazatban talalhatok.
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7. tablazat

Minta- Mért extinkcio

szam S 50 sz(ri 496 mn
1 0,324+0,013 0,298+0,001
2 0,496+ 0,015 0,436+0,002
3 0,517+0,010  0,484+0,002
4 0,532+0,016 0,491 + 0,001
5 0,557+0,017 0,513+ 0,002
6 0,648+0,013 0,601 + 0,002
7 0,661 + 0,013 0,614+0,003
8 0,720+0,016 0,680+0,002 -
9 0,728+0,017 0,681 + 0,003

Minden adat 6t parhuzamos mérés atlaga és feltiintettem mellette a par-
huzamos mérések szérasat is. Megallapithatd, ha az azonos festéktartalmi olda-
toknal spektrofotométert hasznalunk méréeszkdzként negativ hiba jelentkezik.
Ennek az oka az, hogy az S 50-es sz(ir§ a spektrum igen széles tartomanyaban
mér, félérték szélessége 20 nm; igy a paprika festékkivonat benzolos oldatanak
484 nm-nél lev6 maximumaénak is jelent6s részét méri. A spektrofotométerek
félérték szélessége kb. 2 nagysagrenddel kisebb, ezt az extinkcids koefficiensek is
bizonyitjdk. A kapszantin extinkcids koefficiense az S 50-es sz(ir6 alkalmazésa

esetén E}°N = 1950,1 Benedek adatai alapjan a tablazatb6l szamitva. Spek-

trofotométeren az extinkcios koefficiens 496 nm-nél mérve E }* = 1760,9

Cholnoky adatai alapjan (5). A 496 nm-en valé mérésnél hibaként jelentkezik az,
hogy a festékkivonat spektruméanak meredek részén mériink, ami a spektrofoto-
méter legkisebb bedllitasi pontatlansaga esetén az eredmények 6sszehasonlit-
hatésagat nehézzé teszi. A Hamburgi Intézetben (2) kilonb6z6 évjaratd paprika-
kat vizsgaltak S 49 E sz(ir6t hasznéalva, az eredmények azt mutattak, hogy a
kedvez6tlen mérési pont miatt az eltérések nagyok lehetnek.

A szinsz(ir6 Oregedése okozta hiba az extinkcids maximumban végzett mé-
rések esetén nem jelents, kilondsen akkor, ha mindig lehetéség van a kalib-
racids gorbe felvételére. Azonban a kapszantin nehezen beszerezhetd, igy nincs
mod arra, hogy a kalibraciés gorbét felvegyiink, ezért szikséges, hogy a ké-
sziiléket egy standard anyagra kalibraljuk a mérés el6tt. Standard anyag alkal-
mazasaval kikiiszébodlhet6 a sz(ir§ dregedésébdl eredd hiba.

A fentieket figyelembe veve az altalanosan elterjedt Benedek mddszert
ugy maddositottuk, hogy a Pulfrich f. fotométer helyett spektrofotométert
hasznaltunk a vizsgalathoz.

Kisérleti rész

Sziikséges vegyszerek:

Benzol p. a

Na2S04vizmentes p. a
CoCI2-HD p. a

K2ZrD4p. a

5 suly %-os kénsav oldat, p. a.
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Médszer leirasa:

A 0,63 nm-es szitan ates6 légszaraz fliszerpaprika porbol (amennyiben a
szemcsézettség ennél durvabb, (gy az egész minta erre a szemcseméretre apri-
tandd) analitikai mérlegen 0,1 g-ot 0,2 mg pontossaggal lemérink. A lemért
G6rleményt veszteség nélkil tdvegdugdval zarhaté 100 g-os Erlenmeyer lombikba
visszik, és hozzaadunk 50 cm3 benzolt é& 1 g vizmentes Na2S04t. A benzol
hozzdadésa utan 30 percig sotét helyen alini hagyjuk. Allas kdzben néhanyszor
felrAzzuk. A 30 perc eltelte utdn a benzolt a 100 cm3es mér6lombikba toltjuk
veszteség nélkul. Az Erlenmeyer lombikot 3x10 cm3benzollal &tmossuk, révid
ideig tartd Ulepedés utan ezt a benzolt is veszteség nélkil a mér6lombikba toIt-
juk. Ezutan alombikot benzollal jelig toltjik, tekés kiveltat hasznélva. Az olda-
tot Ulepedni hagyjuk, vagy centrifugaljuk, a mérésre kristalytiszta, lebegéré-
szecskékt6l mentes oldat hasznalhato6.

A spektrofotometrids mérést az extrahalas megkezdése utan két éran belil
el kell végezni. Az egész extrakciét szért fényben végezzik.

A spektrofotométer kalibralasa. Kalibralé torzsoldat készitése

Analitikai tisztasagu CoCl2-6 HD-bdl 0,2 mg pontosan bemériink 1,3500
g-ot, és 0,0125 g analitikai tisztasagy K2Cr04t egy 50 cm3es f6z6poharba. A
le mért s6kat 5 suly %-os kénsavban feloldjuk. Az igy kapott oldatot az 5 suly
%-0s kénsavval kidblitett 100 cm3es mérSlombikba toltjik, veszteség nélkul.
Az oldasra hasznalt f6z6poharat 3x atoéblitjuk a kénsavval és ezt az oldatot is
a mér6lombikba toltjik veszteség nélkil, a mérélombikot ezutan jelig toltjuk.

Spektrofotométer hitelesitése

A fentiek szerint készitett oldat fényatereszté képességét megmérjuk, 477
nm-nél 1 cm-es kivettdban 6sszehasonlitd oldatként 5 suly %-os kénsavat
hasznalva.

A fentiek szerint készitett oldat extinkciéja E = 0,315+ 0,002. Amennyi-
ben a fentiek szerint készitett oldat fényatereszt6 képessége eltér az E = 0,315
értéktél, ugy azt az eredmény megadasanal figyelembe kell venni, az aldbbiak
szerint:

f = oo e f = a mUszert kalibral6 faktor.
mért extinkcié

Festéktartalom meghatarozésa:

A festék kivonasanal kapott kristalytiszta, benzolos oldatot hasznaljuk fel
a méréshez. A mérést spektrofotométeren végezziik, 477 nm-nél, Osszehasonlité
oldatként benzolt hasznélva. A mért extinkcié értéknek 0,2—0,7 kozott kell
lennie. Ha a mért extinkcioé 0,7-nél nagyobb, akkor az oldatot aranyosan, vesz-
teség nélkul kell higitani. Amennyiben a mért extinkci6 értéke 0,2 alatt van,
akkor a bemérést meg kell ismételni ardnyosan nagyobb témegl 6rleménnyel.

A flszerpaprika6rlemény zsiroldhaté festéktartalméat kapszantinban Kki-
fejezve az alabbi médon szamitjuk:

K of
B = 1000
1826 «b

ahol = afliszerpaprika festéktartalma g/kg-ban kapszantinban kifejezve
= a benzolos kivonat mért extinkcidja

a bemért 6rlemény tdbmege g-ban

oxw

231



f = a miszert kalibral6 faktor
1826 = a kapszantin 1%o0s benzolos oldatanak extinkciés koefficiense 1cm-es
rétegvastagsag esetén 477 nm-nél mérve.

Eredmények

A mérbeszkdz hitelesitésére szilkkséges oldat készitését a kisérleti részben
leirtuk, az oldat készitésében a Hamburgi Egyetem Botanikai Intézete nyuajtott
segitséget.

A mérési hullamhossz kivalasztasanal nem a kivont paprika festékelegy
spektrumabol indultunk ki, hanem az azt alkot6 festékkomponensekébdl. Ehhez
feltétlenul ismerni kellett a fliszerpaprika festék Osszetételét, ezt Curl (3) és
Kiszelné (4) vizsgalta részletesen. Az O vizsgélataik alapjan a paprikafestékek
80%-at az aldbbi komponensek alkotjak: (2. tablazat)

2. téblazat

Tartalom az dsszes
festéktartalom

Festék %-ban
komponens
Kiszelné
neve |s(z4(; ¢ cun @)
szerint szerint
Capsanthin

NS
So
w o
w
S
3

/3-karotin.. s n,

Violaxanthin.. - 9,9
Krypfoxanthin 8,1 6,7
Capsorubin ........... 5,6 6,4
Kryptocapsin — 4,3
Zeaxanthin 20,3* 2,3
Capsolutein.... 2,3

* = Luteinnel egyitt

Curl (3) még tovabbi 20 komponenst sorolt fel, ebb6l 10 mennyisége dara-
bonként csak az dsszes festéktartalom 1,5%-a, mig a tovabbiak mennyisége
0,5% alatt van. Az egyes szerz6k vizsgalati eredményei kozotti eltérést az
eltérd fajtdk vizsgalata okozhatja. Az irodalomban az |. &bran lathat6 tiszta
festékkomponensek spektrumat sikerilt megfelel6 pontossaggal fellelni (5).

Az abran izoabszorpcios pont figyelhet§ meg 476 —478 nm-nél, a molaris
extinkciés koefficiensek itt kozel egyenl6ek. A 3. tablazatban a f6 komponensek
477 nm-nél mért molaris extinkciés koefficienseit tuntettuk fel.

4. tablazat

3. tablazat Festéktartalom g/kg-ban
A%

s 50 sz(ir6 477 nm

Molaris extink-

Komponens CIOS4|(707€Lf:]?1IenS 1,66 185 + 114
2,41 2,69 + 11,6
2,74 3,04 + 10,9
Capsanthin.... 10,68 .10* 2,65 3,06 + 159
/3-karotin 10,88 -104 2,87 3,23 + 12,7
Kryptoxanthin 10,25 -101 3,34 3,81 + 14,0
Zeaxanthin 10,27 -104 3,78 4,25 + 12,2
Capsorubin.... 11,00-104 3,63 4,26 + 17,3
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capsant'in
capsorubin
*R-caratin
mzeaxanthin
kriptoxanthin

7. dbra

A 3. tablazatban nem szerepl6, de a 2. tdblazatban feltintetett festékkom-
ponenseknek spektrumat nem sikerilt az irodalomban kell6 pontossaggal meg-
talalni, igy azok adatait nem tuntettik fel.

Az igy kivalasztott hullamhosszon mért adatokat ©sszehasonlitottuk a
Pulfrich fotométeren mért adatokkal. Megallapitottuk, hogy a spektrofotomé-
teren mért és a 3. tablazatban szereplé kapszantin extinkcidés koefficienseivel
(E-'cm = 1860 477 nm-nél benzolban) szamitott dsszes festéktactalom kb. 12%-
kal nagyobb, mint a Pulfrich fotométeren mért Gsszes festéktartalom. A tabla-
zatban szerepl§ adatok 6t mérés atkagai (4. tablazat).

Az altalunk talalt eltérésnek az az oka, hogy Benedek a mdédszerét kroma-
togréafias uton ellenérizte, a szétvalasztott festékkomponensek mennyiségét az
adott festék abszorpciés maximuman mérte, majd a kapott ertekeket Osszegezte.
Az igy kapott osszes festéktartalom nagyobb volt, mint a fotometrids Uton meg
hatarozott Osszes festéktartalom.
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Az utébbi években Holickova és mts-i (6) tanulméanyoztak a karotin megha-
tarozas hibait. [3karotinnal és barackvel6vel végzett modell kisérletekkel megalla-
pitottak, hogy ateljes kromatografias munkamenet alatt (kivonas, elszappanosi-
tas, kromatografalas, adszorbensrél valé leoldas) a karotin festékek 10- 15%-a
elbomlik. Az altalunk kivalasztott mérési hulldmhosszon talalt pozitiv érték
megegyezik a Holockova altal talalt festék bomlas értékével. Ez indokolja azt,
hogy egy kivonasbdél és egy hullamhosszon végzett mérés miért ad magasabb
eredményt.

IRODALOM

(1) Benedek L.: Z. U. L., 107, 228, 1958.

(2) "Jahresberichte des Instituts fir Angewandte Botanik, Hamburg Bd. 81—88 (1963 —
1970)

<3) Curl, A. L.: J. Agr. Food Chem. 10, 504, 1962.

(4) Kiszel, J.-né, Winkler, M.: (Személyes kozlés, megjelenés alatt, 1970.)

(5) Abszorption Spectra in the Ultraviolet and Visible Region. Vol. 1, p. 9—23. Budapest
L. Lang Akadémia Kiad6, 1966.

(6) Halikova, K-, Strimiska, F., Pribella, A.: Flissiges Obst., 35, 374, 1968.

OMPEAENEHWNE KPACALWWMX BEWECTB BCEIO B NMNOMOIJIE
KPACHOIo nNPAHHOIo nNnepuyA METOAOM BEHEOEKA
CNPUMEHEHWEM CMEKTPO®OTOMETPA

N. AHppa

ABTOP NPOBOAUN ONpefesieHVie BCero KpacsLmMx BeWwecTs B NOMOJIE KPaCHOro
NPSAHHOrO nepua cornacHo Metody beHefeka ¢ npyMeHeHneMm cnekTpodoTomeTpa.
Onsa onpegeneHns cambiM NOAXOAAWMM OKasasacb AJ/IMHA BOMHbI 477 HM, rae
OCHOBHble KOMMOHEHTbI KpacsAaLW X BelecTB KpacHOro MpsiHHOro nepua nokasbl-
BalOT rouxy M30-abcopummn. Bce kpacsline BeLlecTBa BbipaxaloTcs B KancaHTUHE.

BESTIMMUNG DES PIGMENTGEHALTES VOM GEMAHLENEN
GEWURZPAPR1KA NACH DER BENEDEKSCHEN METHODE
MITTELS EINES SPEKTROPHOTOMETERS

L. André

Der Gesamttgehalt an Pigmenten wurde in gemahlenem Gewirzpaprika
nach der Benedekschen Methode mittels eines Spektrometers durchgefihrt.
Zur Bestimmung eignete sich am besten die Wellenlange 477 nm, wobei die
wichtigsten Pigmentkomponenten des Gewirzpaprikas einen Isoabsorptions-
punkt aufweisen. Der Gesamtgehalt an Pigmenten wird unveréndert als Cap-
santhin angegeben.

DETERMINATION OF THE TOTAL PIGMENT CONTENTS IN
POWDERED PAPRIKA BY THE BENEDEK METHOD, WITH THE USE
OF A SPECTROPHOTOMETER

L. André

Total pigment contents of powdered paprika samples were determined by
the Benedek metod, with the use of a spectrophotometer. The wavelength 447 nm
at which the pigment components of importance of powdered paprika exhibit
an isoabsorption point proved to be the most suitable for the determination.
Total pigment contents are then given as capsanthin as usual.
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Tejfehérje meghatarozasara alkalmas késztlék*

LENDVAI ILDIKO**, LISZONYI IMREN E»*,
KACSKOVICS MIKLOS*** és GYULAI BELA****

A tej fehérjetartalmanak meghatarozasa jelenleg nem szerepel a szabvanyos-
vizsgéalatok kozott, jollehet atejfehérje atej boldgiailag egyik legfontosabb alko-
torésze.

A fehérjetartalom meghatarozasa tobb szempontb6l okoz problémét. A ki-
16nb6z6 tipusl, de az azonos termékek egyedei koz6tt is valtozé a fehérje-0ssze-
tétel. Ugyanakkor a kiilonb6z6 eljarasok altaldban afehérjék egyes elemi alkoté-
részét, vagy bizonyos csoportjait hatarozzdk meg (1, 2), és az eredményekbdl
koévetkeztetnek a fehérje mennyiségére. igy az eljardsok nem szigorGan speci-
fikusak, a nem fehérje-tipusu, azonos jellegii egyéb dsszetevék is befolyasolhatjak
a meghatarozas eredményét a fehérje-dsszetételben rejlé szerkezeti killonbségek
okozta eltérések mellett.

Szinezékmegkotéses tejfehérje-meghataroz6 mddszerek mar korabban is
rendelkezésre alltak. Ezek fotométeres eljarasok, 1964 6ta pedig a dan A/S Foss
Electric cég altal kibocsatott pro Milk Il. automatikus fehérjevizsgalé készilék-
kel —szintén szinezékmegkdtéses alapon —kozvetlenil a fehérjetartalmat lehet
meghatarozni (3).

A Sasad MOtsz-ben készitett ismertetésre kertlé miszer az egyre inkabb
teret haditd szinezékmegkotéses mddszer (4, 5, 6) elve alapjan m(kddik. A meg-
kotott szinezékmennyiség és a fehérjetartalom kozott korrelacié all fenn. A fe-
hérje és a szinezék kozotti reakciomechanizmust még nem sikerilt egyértelmien
megismerni. Altalaban feltételezik, hogy egységnyi sulyu fehérje allandé mennyi-
ségl szinezéket kot meg és valaszt le sztochiometrikusan lejatsz6dé reakcié folya-
man, amely a fehérje bazikus csoportja és a szinezék savas csoportja kozott
megy végbe. A megkotott szinezékfehérje aranyt nevezik a fehérje szinezék-
megkoté képességének.

Anyagok és mddszerek

Az egyes szinezékek meghatarozott korilmények koézott koté6dnek a fehér-
jéhez. A keletkezett fehérje-szinezék komplex oldhatatlan, igy szlirhet6 és a
sz6riéib6l a nem reagalt szinezék mennyisége kolorimetriAsan meghatarozhatok

A Sasad MgTSZ Miszerén a fehérjetartalom mérése a kovetkez6képpen tor-
ténik:

Egy oOras bemelegedés utan a miiszer skaldjanak kezd6 és végpontjat meg-

* Az 1975. nov. 13-4n Kecskeméten tartott konferencian elhangzott el6adas alapjan
*»* KEVI,*** MEVI, Pécs,**** Sasad Mgtsz. Budapest.
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Az amidofekete 10 B oldat Osszetétele 10 1desztillalt vizben:

9 g amidofekete 10 B

19,8 g Na,HP04+2HD
172,7 g citromsav

3 g thymol

A skalavégpontok bedllitAsat az elkészitett amidofekete 10 B reagenssel (0%),
illetve ennek desztillalt vizzel higitott (8%-os az eredetire nézve) oldataval
(5,5%) végezzik el. Amennyiben eltérést tapasztalunk, higitassal, illetve tovabbi

A fehérjetartalom mérése a tejmintdkban a kdvetkez6k szerint torténik:

1cm3tejet 20 cm3 szinezékoldattal szobah6mérsékleten 6sszekeverink. A
szuszpenzi6t Osszerdzzuk és a miszeren levd fecskend6be toltjuk. A fecskendd
bajonett-zarral csatlakozik egy sz(r6felilethez, amelyet egy MN 85 tipusu sz(ir6-
szovet képez.

A folyadékot fecskenddvel atpréseljuk a sz(ir6n. A szlrlet atfoly6é rendszeri
kuvettdba kertl, amelyet allandd hulldmhosszl és intenzitdst fényforras vilagit
meg. A miszer érzékel6je egy fotocella, amely az atjutott fénnyalab intenzitasat
méri. A fényintenzitassal aranyosan mozdul el a mutatd, amely egy kozvetleniil
fehérje-tartalmat mutaté skala el6tt mozog.

Amellett, hogy a miszer alkalmazéastechnikai vizsgalatat elvégeztik, célul
tlztuk ki a mérések megbizhatésaganak ellenérzését is. Egyrészt a skala hiteles-
ségét, masrészt a reprodukalhatésagot vizsgaltuk.

A skala hitelességét hagyomanyos tejfehérje meghatarozasi modszerekkel
kap« tt adatok és a miszeres mérések eredményeinek 6sszehasonlitasaval ellen-
Griztuk.

A kisérletek soran a szokasos referenciamodszerként alkalmazott — az dsszes
nitrogén mennyiségét mér6 —Kjeldahl-, valamint a szinezékmegkdtéses médszer-
hez hasonlé, a funkcionalis csoportok mennyiségének meghatarozasan alapuld
formoltitralasos médszerrel kilénb6zd kereskedelmi tejmintakbél a milszeres
vizsgalattal egyidejlleg hataroztuk meg a fehérjetartalmat (7). A kereskedelmi
tejmintakbol tejporral dusitva két higitasi sort készitettiink a teljes mérési tar-
tomany kihasznalasara. Tejpor vizes oldatabdl, valamint dusitatlan tejmintabol
is készitettink higitasi sort . igy kulénbdz6 eredetli mintédk keriltek vizsgélatra.

Abbdl a célbdl, hogy a szinezékmegkotés intenzitasanak a fehérjekoncent-
raciétél vald fiiggését megdllapitsuk, a kovetkezé kisérletsorozatot végeztiik el:

A vizsgalatokhoz hasznalt szinezékoldatbdl higitasi sort készitettiink, a
raci6 és a hozzatartoz6 skalaérték alapjan megallapitottuk, hogy egy adott
skalaértékhez mennyi kotott szinezékmennyiség tartozik. Kereskedelmi tejmin-
tadbol is készitettiink higitasi sort. A kezdeti fehérje koncentraciét meghataroztuk
és ebbdl a higitasnak megfelel6 koncentraciokat kiszamitottuk. Ezutan elvé-
geztiik a miszeres meghatarozast.

Eredmények

A Kjeldahl-médszerrel végzett dsszehasonlitd vizsgalat-sorozat eredményeit
tartalmazza az 7. dbra. Az adatok minden esetben két-két meghatarozas atlagat
jelentik.

A formoltitralas és miszeres mérések eredményeit tartalmazza a 2. abra.

A 3. dbran a szinezékmegkotés intenzitdsdnak és a fehérjekoncentracionak
kapcsolatat szemléltetjuk.
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7. dbra
Szinezékmegkotéses modszerrel
kapott eredmények a Kjeldahl
modszerrel megallapitott fehér-
jetartalom faggvényében.

2. abra
Szinezékmegkotéses modszerrel
kapott eredmények a form oltit-
rédlassal megallapitott fehérje-
tartalom figgvényében

Kovetkeztetések, matematikai-statisztikai értékelés

Az eredmények értékelésénél figyelembe vettik, hogy az ésszehasonlitandd
adatok mindegyike hibaval terhelt, hogy nem azonos jellegl vegyiletek meg-
hatarozasan alapulnak az egyes alkalmazott modszerek, ugyanakkor a fehérje-
Osszetétel is statisztikus ingadozast mutat, ami miatt tovabbi bizonytalansagot
novel6 hatdsokra kell szamitani.

A szamitasokndl a kétvaltozés linearis regresszié-szamitasbdl kiinduld
Deming-féle értékelési médszer Zukal és munkatarsai altal tovabbfejlesztett
valtozatat alkalmaztuk, amelynél a fenti szempontok figyelembevétele megtor-
tént (8).

A Kjeldahl-inédszerrel végzett 6sszehasonlité vizsgalatok eredményeibdl
szamitott, legjobban illeszked6 egyenes egyenlete (1. abra):

Y = 1,077+0,735 X
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3. abra
Megkotott szinezékek mennyi-
sége a fehérjetartalom fluggvé-
nyében

A formol-titralassal végzett vizsgalatsorozat eredményeibél szamitott egyen-
let (2. abra):
Y = 1,429+ 0,601 X

A reprodukéalhatésag és a minta-el6készités, valamint a kiilénb6z6 tej mintak
feldolgozasabdél szarmazé bizonytalansdgokat egyszer(i varianciaanalizissel ha-
taroztuk meg:

Azonos tejmintab6l szinezékmegkétés utan a mliszeren kilonbdz6 idépontok-
ban leolvasott értékekbdl a leolvasas reprodukalhatésadga volt szamithaté. /0
adatot dolgoztunk fel, melybdl a reprodukalhatésag (st):

(s2= 0,0031) s, = +0,055%

Azonos tej mintadbol kilénb6z8 szinezék-oldattal végeztik a meghatarozast,
az eredményekbdl szamitott széras (s2 az el6készités hibajat is magaban foglalja.
12 adatparb6l szamitva a szorast:

(s2 = 0,0046) 2= +0,068%

Ha kulénb6z6 eredetli tejmintak fehérjedsszetételét hatarozzuk meg, a
két médszer kapcsolatat kifejez6 regresszids egyenes koruli széras (s3 a fehérje-
Osszetétel eltéréseibdl ered6 bizonytalansagot is tartalmazza.

(s2= 0,0073) 3= +0,085

Két mérés dsszehasonlitasandl lehet6ség van annak a viszonyszamnak a ki-
szamitasara, amely megmutatja, hogy a médszerek kozil melyik az érzékenyebb
(8). A referenciamodszer reprodukalhatésaga, valamint a vizsgalt Gj mdédszerrel
mért értékek regresszios egyenestdl valé atlagos eltérése hatarozza meg az un.
érzékenységi hanyadost. Ennek értéke a Kjeldahl-modszerrel végzett 6sszehason-
lité vizsgalati eredmények alapjan:

E = 126

azaz a miszeres eljaras 1,26-szor érzékenyebb, mint a referencia-modszer. Ha-
sonlé eredményre jutottunk aformoltitralassal végzett kisérletsorozat értékelése
sorén is.

23



A fehérjekoncentracié fuggvényében a szinezékmegkdtés jellegére vonat-
koz6 kisérletekbdl a kovetkeztetéseket a 3. abra alapjan vontuk le. Ennek alapjan
megallapithatd, hogy a higabb fehérjeoldatokban a szinezékmegkétés intenzitasa
nagyobb, mint a téményebb fehérje-tartomanyban, vagyis a mlszeren nagyobb
fehérjekoncentracié olvashat6 le, mint a tényleges. Ez magyarazza a kisebb fe-
hérjetartalmd mintak esetében tapasztalt eltérést a Kjeldahl-moédszerrel megha-
tarozott értékhez viszonyitva:

A készilékre vonatkozé észrevételeink:

A Sasad Mgtsz &ltal gyartott milszer a kereskedelmi értékesitésre keruld
tej mintak fehérjetartalmanak meghatarozasara alkalmas. A mérések kivitelezése
egyszerd. 1 mintabdl a fehérjetartalom meghatarozdsa 3 percet vesz igénybe.
A miszerrel kapott eredmény a normdl fehérjetartalma tejeknél gyakorlatilag
megegyezik a Kjeldahl-mddszerrel kapott értékkel. A regressziés egyenes ismere-
tében atszamithaté ez az érték mas koncentracio-viszonyokra is.

A miszer megbizhatéan miikodik, az azonos tej mintakra vonatkoz6 bizonyta-
lansag és aleolvasasnal fellép6 eltérések nem kiilbnbéznek Iényegesen egymastdl, a
szoras értéke: 0,05—0,06%. A kilonboz6 eredetli tejmintdknéal ez a bizonyta-
lansag csekély mértékben novekszik és a szamitott regressziés egyenes koruli
szbras 0,08%-nak adddott.
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