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Lindner Elek
1889-1977

1977. februar 3-4n meghalt Lindner Elek a F6varosi Elelmiszerellen-

6rz6 és Vegyvizsgald Intézet negyedik igazgatodja.
1889. november 14-én szilletett ,,Obuda-Ujlakon”; Obudahoz fiizték
csaladjanak 6si hagyoméanyai, hiszen apja, a fé6varosi igazgaté-tanité 6budai
szarmazéasat 1686-ig, a térokmegszallta Obuda felszabaditasaig vezette
vissza. Kozépiskolai tanulmanyai elvégzése utan a Mlszaki Egyetem vegyész-
mérndki karadn szerzett diploméat. Egy éves katonai szolgalat utan 1913-ban
az Orszadgos Chemiai Intézetben kezdte meg szakmai péalyajat, de méar 1914
januarjaban a févaros szolgalatdba lépett: a F6varosi Vegyészeti Intézetbe.
1914 nyaréatdl kezdve katonai szolgalatot teljesitett, kdzben megnésilt, az
ugyancsak 6ébudai Schopp kékfestd Irma lanyat vette feleségil.

A Vegyészeti Intézetben féként az Intézet technikai laboratériumaban
dolgozott, de ismereteit kiterjesztette az intézet valamennyi laboratériuma-
nak munkajara: tej-, bor-, gabona- ,sit6-, édesipari stb. vizsgalatokat végzett.
A il. vilAghaboruban nem teljesitett katonai szolgéalatot, de tevékenyen
részt vett a polgari védelemben; megszervezte és kiépitette a févarosi
épiuletek tet6szerkezetének ,,langmentesitését”, a technikai vegyvédelmi
eljarast, melynek biztonsagi ellen6rz6 vizsgéalatait az intézetben végezték
az 6 irdnyitasa alatt.

A német és fasiszta megszéallas és a févaros hidjainak felrobbantasa
utdn nem menekilt el a németeket kovetdé fé6varosi vezetdkkel, hanem itthon
maradt és Budan varta be a felszabadité szovjet csapatokat; ezek segitségével
az 6 iranyitasaval kezdték meg Budan 3 laboratériumban a févaros budai
részének Ujjadépitését: az életben maradt lakossag viz- és élelmiszerellatasa-
nak biztositasat. Pest és Buda Ujra egyesitése utan az intézetben, a Varos-
hazan folytatta munkajat a F6varos teljes UGjjaépitéséért. *

*A févaros és folydiratunk torténelmének lényeges eseményeir6l foly6iratunk 21. 79. oldalan
szamolt be. (szerk.)

1 Elelmiszervizsgalati kézlemények



1948. oktéber 10-én a F&varos Tanacsa az Intézet igazgatojava nevezte
ki.

1955-ben az 6 altala vezetett intézetb6l indult ki folydiratunknak az
Elelmiszervizsgéalati Kézleményeknek, az els6 élelmiszeranalitikai szak-
lapnak meginditadsa. Folydiratunkat mindenkor 6szintén tadmogatta, amiért
1973-ban, a husz éves fennalldsanak alkalmaval 6szintén készonetét
mondottunk.

O szervezte at 1958-ban az Elelmezésiigyi Minisztérium szakmai fel-
tigyelete alatt all6 Févarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézetet, hazank
élelmiszerellenérzésének és élelmiszervizsgalatainak megfelel6 modern
intézetté, az egyes élelmiszeripardgaknak megfelel6 formaban.

1959-ben févarosi szolgalatanak 45. évében vonult nyugdijba.

Mint vezet6t és mint munkatarsat a végtelen megértd, segitékész, de
igazsdgos hatarozottsag jellemezte: higgadt, széles latokorli tapasztalataival
segitette és serkentette munkéajuk, feladataik elvégzésében beosztottait
és munkatarsait.

Nem akadéalyozta, hanem tdmogatta az Intézetb6l kiindult tudoméanyos,
kutatd jellegl tevékenységet, melyet megbecsult és elismert, ezért munka-
tarsai koziul hazank élelmiszertudomanyanak nagyjai keriltek ki.

Talan ,,puritan” szerénységének tudhaté be, hogy mély szakmai isme-
reteit idegenek el6tt nem burkolta feliletes mutatés kontdsbe — dnmagat
nem propagalta, tudadsat, munkéajat és eredményeit az alapvet6 emberi tulaj-
donsagok mélységében kell értékelni.

Volt munkatarsai és kortarsai fajé szivvel, szomortan de blszkén
emlékeznek meg az Intézet egyik nagy igazgatéjarél, kitél folydiratunk
gyaszkoszortjanak felirataval bucsuzik: ... ,,Vale”

Kottasz Jozsef



Az élelmiszerek min8ségének 1976. évi alakulasa
KISMARTON KAROLY

Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

A minisztérium &gazati kotelessége, hogy gondoskodjék megfelel6 mennyi-
ségli és minGségi élelmiszer elballitasarol. A tarsadalmi termelés e létfontossagu
részében a termékek minésége ugyanigy a hatékonysag lényeges tartozéka, mint
a termel6 eszkozoket gyartdé agazatokban, de a min6ség — ha a megfigyelt
tulajdonsagok és a fogyasztéi igény kapcsolata szempontjabél vizsgéaljuk —
mérése Osszetettebb, a minéségre hatd tényez6k messze agazdak.

A kisérleti id6szak utan immar harom éve a komplex minéségmutatéval irjuk
le aminisztériumi iparagakban aminéség alakulasat. Tapasztalataink szerintamu-
tat6-képzés elve és rendje id6talld, az egyes termékek mutatdi annyira pontosan
kozelitik meg a valésagot, amennyire a szabvanyos tulajdonsagok kifejezik a
tarsadalmi igény és a mliszaki-gazdasagi lehet6ségek egyeztetését. A szabvanyok
korszer(sitése a mutaté tovabbfejlesztését is jelenti és idészerlivé valt — a mi-
néségellenérzé szervek kapacitasatol és az adatok gépi feldolgozasatol figgéen —
a mutatd képzés kiterjesztése.

A hatésagi élelmiszer-ellenérz6 intézetek nyilvantartjak az ellen6rzott téte-
lekb6él nem szabvanyosnak mindsitett aranyt is (1. tablazat). A kifogasolt
tételek nyoméan kovetkezik a hatésagi eljaras és az aranybdl kovetkeztetni lehet
a minéségre hat6é anyagi és egyéb tényez6k allapotara, tovabba kdzvetve a mi-
ndség egyenletességére, az Uzemi mindségszabalyozas fejlettségére.

A minisztérium iranyitasa ala tartozo iparokban a min6ségmutat6 valtozasat
a 2. tdblazat szemlélteti. Iparaganként éstermeld szektoronként a kovetkez6k
szerint lehet jellemezni a termelt és forgalomba hozott élelmiszerek minGségét.

7. tablazat

Az 1976. évben el6allitott élelmiszerek
mindségének alakulasa

Kifogasolasi %

Szektor V;;Itso-
1975. 1976.
Minisztériumi
ipar 8,2 7,6 -0,6
Tanécsi ipar 15,7 17,8 + 21
Mez6gazdasagi
ipar 19,5 18,6 -0,9
Szévetkezeti
ipar 22,3 20,7 -16
Magan ipar 20,6 22,2 + 1,6
Osszesen 11,2 11,1 -0,1



2. tablazat
A min6ségi szint alakulasa 1976-ban
a komplex minéségmutat6é alapjan
Komplex mindségmutatd
Minisztériumi

tpar 1975. : 1976. :\ T
Baromfi 3,79 3,80 + 0,01
Bor 3,34 3,38 + 0,04
Cukor 3,23 3,33 +0,10
Dohéany 3,20 3,27 +0,07
Edes 3,16 3,25 + 0,09
Gabona 3,79 3,80 + 0,01
Hus 3,20 3,09 -0,11
Hato 3,09 301 -0,08
Konzerv 2,97 3,03 + 0,06
Novényolaj 3,74 3,79 + 0,05
Sor 3,25 3,26 +0,01
Szesz 3,78 3,80 +0,02
Tej 3,58 3,53 -0,05

iVlinisztériumi ipar
Allatforgalmi és Huasipari Troszt

Az ipar termékeinek minésége romlott. A komplex minéségmutaté csokkent.
A targyévben megnétt az 6sszetételi hianyossagok szama, ugyanakkor csokkentek
az érzékszervi, csomagolasi és jeldlési hibdk. Az év kdzepén végrehajtott areme-
lést nem kovette a husipari termékek minéségének javulasa, de szinttartdsa sem.
A huskészitmények kozill a pacolt-fustdlt termékek minésége megfelelt, ingadoz6
volt agyulai médra készilt kolbasz és a szalami félék (az el6irtnal nagyobb zsir-
tartalom), a vorosaruk és ken6aruk minésége (az el6irtnal nagyobb viz- és keve-
sebb feherje tartalom). A szalonna félék minésége javult, egyenletes minéségl az
étkezési sertészsir.

N1 nyersanyag felvasarlas sertésb6l 17%-kal, szarvasmarhabdl 12%-kal
csOkkent. Az év folyaman tovabb nodvekedett a durva rostd, izetlen kis vizkétd
képesséq(, feldolgozasra kevéshé alkalmas exszudativ hasok aranya is. Heterogén
—faggyus, inas - minéségl volt az import (holland, belga, argentin, ir) fagyasz-
tott marhahus.

A segédanyagok minésége ingadozott, az importbdl szarmazé tébb esetben
romlott. Emlitésre mélté a fémmel szennyezett lengyel és roman so, a nagy 6lom-
tartalma zsirpapir és a fliszerpaprika.



A miszaki fejlesztés csak részlegesen ellensulyozta a nyersanyagbdél adodé
mind'ségronté tényezdket.

Az Alfa—Laval és AVZS tipusu zsirolvaszté Uzembedllitasaval javult a
sertészsir minésége, bdévilt a konténeres aruszallitds, amelynek kévetkeztében
tovabbi huskészitmény mennyiségek szallitas kdozbeni mindségvédelme valdsult
meg.
Megkezdddott a huskészitményeknek az élelmiszertdrvénnyel és szabvany-
nyal 6sszhangban levd jelélése (m(ibél, tébbszinnyomassal).

A minBségellenérzés kordbbi években kezdeményezett bels§ korszerisitése
tovabb folyt, de az elvileg jél kidolgozott minéségszabalyozé rendszer gyakorlati
eredményei még alig mutatkoznak. A termelés min6ségi anyagi érdekeltségi rend-
szerének értékelhet6 eredményei nincsenek.

Baromfifeldolgoz6 Vallalatok Trosztje

Az ipar termékeinek mindsége a komplex min6ségmutaté alapjan valtozatlan,
a kifogasolt tételek ardnya csokkent. A baromfiipar a feldolgozott &ru mennyiségi
novekedése mellett tartotta a valtozatlan mindségi szintet. Termékcsoportonként
megéallapithaté, hogy az el6hiitott csirke és a belezett kacsa min6sége javult, a
fagyasztott csirke és a csirkeaprélék minésége romlott. Az el6fordult hianyossa-
gok: épség és kopasztas hibai, darabolt baromfindl a megengedettnél nagyobb
bérdarabok, apréléknal a zsigerek nem megfelel§ tisztitottsaga.

A nyersanyag mennyisége csirkébél novekedett, libabol allatbetegségek miatt
a bazisszintet érte el, mig tojasboél és nyllbél csékkent. A mindség kielégitd, nott
a vagobaromfi atlagsulya, de problémat okozott csirkénél az allomanyok egyen-
litetlensége, a XAX antioxidansra visszavezethetd zoldilés.

MUszaki fejlesztésként Gjabb izemben alakitottak ki a fémketreces, fels6-
palyas él6aru atvételi technologiat, amellyel elkerulhet6 baromfinal a tébbszori
atrakds okozta tor6dés, zUzédas. Az ipar forrOvizes zsugoritd berendezés és
automata karton-pantolégép lzembe allitdsaval a csomagolast korszer(sitette.
A békéscsabai Uj hilt6haz tarolokapacitas bévitéssel és 4 db egyenként 12 g/6ra
teljesitményl fagyasztdé alaguttal szolgalja a késztermékek minéségének biz-
tositasat. A fejlesztés ellenére nem elegend6 az ipar tarolo és fagyaszté kapacitasa.

A minBségellendrzés valtozatlan szinvonall. Bels6 szervezetében eltér a
minisztériumi iparokban kialakult rendszerekt6l, az alkalmazott kodzvetlen ter-
melési feliigyelet az ellen6rzés hatékonysaganak esetenként gatja. A minGségi
termelés anyagi érdekeltségi rendszere hianyzik. Az indokoltan megsz(nt selejt-
bérezés helyett nem dolgozott ki az ipar egy magasabb szint(i differencialt rend-
szert, amely alkalmas szabalyoz6 lehetne a termelés minGségi szinvonalanak
alakitasaban.

Borgazdasagi Vallalatok Trosztje

A borgazdasagi termékek minésége a komplex mindség mutaté szerint val-
tozatlan, a kifogasolasi ardny némileg javult.

A borok minGségét alapvetéen behatarolta az elmult évek rossz termése, a
minéségi tartalékok hianya, a jelenlegi technikai késziiltség alacsony foka és az
ebbdl ad6d6 gyenge stabilitas. A min6ség meg6rzés lehetéségét szlkitik a szallitas,
a készaru tarolas korilményei, a géngydlegek és segédanyagok mindségi hibai.
Az asztali borok zéme csak kdzepes szintet ért el, szamos pecsenye- és mindségi
bor csak ,megfelel6” min&ségli. A mecsekvidéki pezsgé eddigi ,,j6” szintje vi-
szont ,kivalo” lett. A Troszthoz tartozé udit6ital zemek egyelére a jogel&dtdl
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atvett korszeritlen berendezésekkel termelnek, és ez a termékek minéségének
alakulasat is hatranyosan befolyasolja.

A nyers- és alapanyag felvasarlas kb. 25%-kal csokkent, a min6ség nélku-
I6zte a természet adta fajta- és tajjelleget. Felvasarlaskor az érzékszervi biralat
a mindségi felar megallapitasanak is alapja. Vorosborok szinének javitaséara
230 000 hi fest6bort importaltak. Az uditdital-izemekben gondot okoz a viz miné-
ség biztositasa.

A javitassal csak a szersztartalom potolhatd, a zamat-képzd alkotérészek
nem, ezért a mennyiségileg és mindségileg csokkend készlet valaszték szlkitést és
atcsoportositast tett szikségesseé.

A miszaki fejlesztés keretében 2 sz6l6feldolgozét (Sostdhegy, Paks), egy
folyamatos vorosbor erjeszt6t (Szekszard) létesitettek és felGjitottak az egri
sz6l6feldolgozot. Két uditbital-gyartd vonalat szereltek fel (Széreg, Gyor), to-
vabba bortarolokat épitettek és bdvitettek (Budafok, Kistelek, Széreg, Duna-
Gjvaros). Néhany palackozé lzem rekonstrukcidjaval javult a cimkézés is.

A min6ségellendrzést a korszerlien felszerelt kézponti (Troszti) laboratérium
segitette, a Pincegazdasagok min&ségellen6rzé osztalyainak laboratériumai -
kevés kivétellel — csak a legsziikségesebb vizsgalatokat végzik. A minéség biz-
tositasara a tudoményosan indokolt és gyakorlatban igazolt technolégia alkal-
mazasanak m(iszaki feltételeit kell fokozatosan megteremteni; folyamatosan
fel kell Gjitani a palackozé gépparkot és az atvett Gditéital uzemeket. Ki kell
alakitani —a MEM iranyelvekbdl kiindulva — a korszer(i min&ségi személetet
és a kovetkezetes minéség szabdlyozast.

Cukoripari Vallalatok Trosztje

Az ipar termékeinek minésége a komplex minéségmutaté alapjan javult,
a kifogasolt tételek aranya is cstkkent. Az élelmiszer-ellenérz6 intézetek sététebb
szin(, nagyobb hamutartalmu és mallasi idejd, illetve hibds csomagolasu tételeket
kifogasoltak.

A répa feldolgozhatésaga (technolégiai tulajdonsagok és tarolhatésag) javult,
ami a gyarak kapacitdsahoz igazodd, Utemezett széllitas egyik eredménye. A
masik, a ndvekv6 cukorhozambdl a tarolasi, gyartasi veszteségek mérséklése, és a
cukorminéség emelése.

A gépi betakaritds miatt tovabbra is szamolni kell tetemes gazszennyez&dés
eltavolitasaval, tovabba a fejelés egyenl6tlenségének kovetkezményeivel. A
répamennyiséget - jelenlegi adottsdgok mellett - a kedvez6nél lényegesen
hosszabb id6 alatt tudtak feldolgozni, ami fokozta a minéségre hatranyos tényez6k
hatéstalanitAsanak sulyat. A minéség szerinti atvétel megvaldsitdsa e kampany
alatt kezd6dott: elsd izben keriilt sor a 14,5% digeszciot meghaladé cukorrépéanal
prémium kifizetésére.

A miszaki fejlesztésben a répa kezelését szolgalé intézkedések (pl. Usztato,
k6- és gazfogobdvités, Gj tarolok) mellett a lényerés korszer(sitésével (DC-dif-
fuzérok, formalin adagolas és pH bedllitas) és széls6séges helyzetben (pl. mész-
hiany) is alkalmazhatd [étisztitd eljarasokkal (Gjabb za gysdrit6k, dobsziirék,
Uj deritési séma) javitottak a termelés mindségi feltételeit. A cukorkihozatalt
novelte az (j ioncserés szOrp tisztitas, a beparlokba szerelt automata pH méré
és lugadagol6 berendezések, tovabba kever6s vakuumo k és Ujabb automata
centrifugak beépitése.

Jobb mindségl natir sikfolia és dupla papirzacské felhasznalasaval és (j
gépek bedllitasaval tovabb korszer(isddott csomagolas, a bércsomagolassal fog-
lalkoz6 Uzemeket azonban szigoribban és gyakrabban kell ellenérizni a salyinga-
dozasok miatt.



Az import cukor minésége jobb volt a bazisévinél, csupan a kubai finomitott
kristalycukor forgalomba hozataldhoz kellett szabvanyeltérési engedélyt adni.

A cukor min6ség tovabbi javitasaban a terlletegységen elért cukorhozam
Osztonzése a leghatasosabb, de bdéviteni kell a kapacitasokat a kedvez6tlen év-
jaratokban bevalt gépekkel, és a mingsités kovetelményeinek megfelelé répaat-
vételi allomasokat kell Iétesiteni.

Dohényipari Vallalatok Trosztje

Az ipar termékeinek minésége a komplex minéségi mutaté alapjan valto-
zatlan, a nem megfelel6 termékek aranya csokkent. Javult a fustsz(rds termékek
és a Symphonia cigaretta min6ésége. A dohanyfolia burkolatd szivarkak, a sziva-
rok és fogyasztasi dohanyok valtozatlan mindségi szintje mellett romlottak a
fustszlré nélkili cigarettak. A cigarettdk kilsé tulajdonsagai javultak (kitoltés,
kihullds, ragasztas), Osszetételi jellemz6i (viztartalom, nagy mértékld kocsany-
tartalom, égbéképesség) romlottak.

A felvasarolt nyersanyag mennyisége tdbb mint 11%-kal névekedett, a mi-
nésége is javuld és nétt a nagyobb felhaszndalasi érték(i nyersanyagok részaranya.
A nyersanyagimport 5%-kal né6tt, a vele kapcsolatos mindségi reklamaciok
csokkentek.

A mlszaki fejlesztés keretében automatikus vagatadagol6 berendezés tizembe
allitasa, multifilter gyarté6 és atméré-ellen6rz6 mliszer beszerelése jelent6sen
hozzajarult a cigarettdk kilsé tulajdonsagainak javulasdhoz.

A kocsanytalanitdé vonal Uzembehelyezése csodkkenti a nagymértékl ko-
csanytartalom miatt adédé kifogasokat, de a tovabbi fejlesztés e teriileten elen-
gedhetetlen, mert az ellen6rzések szerint ez a leggyakrabban el6fordulé hiba.

Gyartmanybdvités keretében 3 cigarettafélét (Metropol, Helikon, Milde
Sorte) és a Minaret Uj szivart hoztak forgalomba. Egyidejlileg a Corvina, Lyra és
Golden Smart készitmények gyartasat megsziintették.

A minGségellenérzés megfelel6 mikodését bizonyitja az elért mindségi szint
allandésulasa. A gyartaskozi ellenérzés javulo intenzitdssal latja el a preventiv
ellendrzés feladatait.

A min6ségi termelés anyagi érdekeltségi rendszere DH munkarendszer
(min6ségi bérezés) formajaban a korabbi id6szakhoz hasonléan kedvezéen érté-
kelhet§. Ebben a rendszerben kiemelked6 eredményeket értek el az Egri Dohany-
gyarban.

Gabona Troszt

A malomipari étkezési termékek minésége valtozatlan, ez azonban allandé-
sult j6 min6séget jelent. Javult a liszt nedvességtartalma, s ritkAbban fordult
el6 sulyhiany a haztartasi célra készilt termékekben. A kiméletesebb technolégia
hatasara csokkent a rizs térmelékessége és az agyonszaritott, gyenge sikértulaj-
donsagl és enzim-allapoti gabona mennyisége.

Etkezési gabonabdl 785 000 tonnaval vasaroltak fel tébbet, mint az el6z6
évben. A hl suly 3 kg-mal nagyobb, a sikér mennyisége kielégit6, vizfelvevd ké-
pessége és teriilékenysége gyengébb mint 1975-ben. A tort-szemek aranya ked-
vezdbb, a sitbipari érték gyakorlatilag valtozatlan volt. Az el6fordulé 1%-nyi
z6ldszem viszont rontotta a tarolhatésagot, a szarazabb termés ellenére.

A Bezosztaja vetésterllete tovabbi 5%-kal csokkent, mas szovjet fajtaké
(Aurora, Kavkaz, Jubilejnaja) és a takarmanybuzaé 3%-kal nétt. Az utébbi
részardnyanak novekedése, és keveredése az étkezési buzaval kulondsen ajé buza-
term6 korzetekben (Csongrad, Békés, Hajdu) jelent6sen rontja a liszt mindségét,
mivel atvételkor a takarmanybliza szétvalasztasa a jelenlegi mdédszerekkel nem
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oldhaté meg. A rizstermés lényegesen kevesebb és rendkivil gyenge minéségi
volt, ezért szokatlan mértékd importra kényszeriltink.

A mliszaki fejlesztésben valtozatlanul a tarolotér bévités (pl. Somogy, Békés
megye stb.) az els6rendl cél, a min6ség megbvésa érdekében is; az épités és a
termés novekedési tem azonban csak hosszi tavi megoldast igér. A malom-
tizemek rekonstrukciéja folyamatos, 42 db kilonféle technoldgiai géppel Gjult
az allomany. Az dmlesztett szallitast tovabbi 4 db tankautéval, a kisegységl fo-
gyasztoi csomagolast 3 db félautomata csomagologéppel fejlesztették, bar a
csomagolé kapacitds zomben még ma is a korszer(itlen, kézi csomagolasra épiil.

A minGségellendrzés személyi és targyi feltételei, (miiszerezettség), tovabb
javultak, hatékonysdga azonban valtozatlannak tekinthet6 a mindésités kovet-
kezményeinek miiszaki és gazdasagi korlatai miatt. Megnovekedett export kote-
lezettségét j6 mindségl arublzaval teljesitette, és torekedett az &rlésre alkalmas
tételek elkulonitésére.

A min8ség biztositasa érdekében (raktarkapacitas, technologiai rekonstrukcié,
a csomagolas-fejlesztés mellett) célul kell tlizni az étkezési- és takarmanyblza
szelektiv atvételét és kezelését.

Konzervipari Vallalatok Trosztje

A konzervipari termékek min6sége a komplex minéség mutaté alapjan
véltozatlan, a kifogasolasi arany kisebb mérvii emelkedésével. Javult a s(ritett
paradicsom, a halkonzerv, a szaraztészta, valtozatlan a gyimélcsiz, dzsem, a
savanyuUsag, és romlott a gyumolcslé, szorp, a f6zelékkonzerv, a bef6tt, a zéld-
bors6 és az ételkonzerv minésége.

A termékek tulajdonsagainak jellemzéjévé valt a szabvany paraméterek,
alsé hataranak kozelitése, amely tobb készitménynél minéségromlast eredmé-
nyezett; kilonosen a bef6tteknél, a zdldborsénal és az ételkonzerveknél, mig
kisebb mértékben a gyumolcslé-, szorp-, f6zelék- és hlskonzerv-készitmények-
nél.

A nyersanyag mennyiség a kedvez6tlen id6jaras kovetkeztében a tervezettnél
kevesebb volt, a min6ség er6sen ingadozott. E tényez6kre vezethetd vissza,
hogy a késztermékek érzékszervi tulajdonsagai kifejezetten romlottak.

A mindségi szint biztositasat és javitasat célz6 mliszaki fejlesztés 1976-ban
koricafeldolgozé vonalat szereltek fel, valamint hidrosztatikus sterilez6ket alli-
tottak Uzembe.

A valasztékbdvités Gteme megfelel6, a forgalomba kerilt levesporok (6 féle)
jol szolgaljak a korszer( taplalkozas terjesztését.

A minbségellen6rzés hatékonysaganak fokozasa érdekében kdzponti mind-
ségellenérzé laboratérium kialakitdsa szikséges a tobbi minisztériumi iparhoz
hasonl6an. Szamtalan olyan ellenérzési feladat ad6dik, melyeket a vallalati labo-
ratériumokban nem lehet elvégezni. A termelés minGségi anyagi érdekeltségi
rendszerét is tovabb kell fejleszteni.

Magyar Edesipar

Az édesipari termékek mindsége — az ipar kedvez6tlen m(iszaki allapota, az
ingadoz6 és tbbb esetben gyenge mindségli nyersanyag kényszerl feldolgozasa
ellenére véltozatlan.

A technoldgiai fegyelem megszilarditasaval cstkkent az osszetételi- vala-
mint a salyhiany. Javult a drazsé, t61tott cukorka, porkdlt kavé, siteménypor és
keksz min6sége, romlott a toltott és tdltetlen tablas étcsokoladé, némelyik linzer
és teaslitemény mindsége.



A nyersanyagok mennyisége az igényeknek megfeleléen alakult, a cukor-
takarékossagi intézkedések nem okoztak fennakadast. A nyersanyagok minésége
valtozé volt, technolégiai problémakat okozott a kristalycukor (sétét szin, tul-
zott melasztartalom, csomos allag), a keményit6szorp (szin, szarazanyagtarta-
lom), a kakadmassza gyakori minéségi hibaja.

Az ipar miszaki fejlesztési intézkedéseiben a min6ségbiztositas feltételeit is
figyelembe vette arendelkezésre all6 anyagi eréforrasokkal 6sszhangban. Kakao-
bab feldolgoz6 vonal kiegésziilt hantol6 géppel, g6zporkolévei, kakadapritéval,
golyésmalommal, ezek eredményezik a csokoladé érzékszervi tulajdonsagainak
Javulasat.

A csomagolasi technolégia kivitelezési szinvonala emelkedett, az 4j NDK
csomagologépek Uzembeallitasaval. A késztermékek névleges sulyanak ingadoza-
sa csokkent Biserba és Berkei mérlegek beszerzésével.

Gyartmany korszer(sités soran intézkedtek a gazdasagos termékszerkezet
kialakitasarél. 51 Gj valaszték keriilt a fogyasztékhoz és 89 gyartasat szintették
meg.

Az ipar min6ségi eredményeihez jelentésen hozzajarult a kdzponti minéség-
ellendrzés kiemelked6en j6 munkdaja, a gyari minéségellen6rzést azonban tovabb
kell fejleszteni a preventiv ellenérzés megszilarditasa érdekében és fokozni kell
az ellen6rzésbél nyert informaciok hasznositasat. A minéségi szinvonal bizto-
sitdséra, ill. emelésére kezdeményezett min6ségi anyagi érdekeltségi rendszer
jelent6ségét novelni kell. Az eddigi kezdeményezések, a minéség szerint kombi-
nalt bérezés megfeleléek, azonban gyakorlati hasznuk csak széles korili elterjesz-
tésuktdl varhato.

Magyar HdtGipar

A hitéipar termékeinek minésége a béazisévhez viszonyitva véltozatlan, a
korabbi évekt6l eltér6en valamivel tébb hibaval, melynek oka egyrészt nyers-
anyagproblémakra, masrészt az 1976. évben hatalyba Iépett Gjrendszerli miné-
sitési szabvanyra vezethet§ vissza.

A kedvezétlen id6jaras kovetkeztében majd minden nyersanyagféleségnéi
jelent6s min6ségi engedmény megtételére kényszeriilt az ipar. Ennek kodvetkez-
teében a minGsités alapjat képez6 minGségmutato szerinti érzékszervi mutato-
komponens alacsony és az Gj min8sit6 szabvany kovetkeztében megnétt a tomeg
ill. terfogat kovetelményt nem kielégité termékek aranya.

Az ipar nyersanyagai kozul kedvezétlendl alakult a gyimoélcsok (malna,
meggy, egres, cseresznye), valamint a zoldborsd (vetési szakaszok Osszeérése a
zsengeséget rontotta) minésége. Az ipar miszaki-szervezési intézkedésekkel az
5043/1976. sz. ATB hatarozattal dsszhangban a megtermelt és felajanlott ter-
mékeket minden esetben atvette, de ez a szerz6déses fegyelem lazulasahoz, a
nyersanyag min6ség altalanos romlasahoz vezetett.

A megvalodsitott miszaki fejlesztés jol szolgalja a minéség biztositasanak és
javitasanak feltételeit is. Egyenletes nagysagu karfiolr6zsadk érdekében oszta-
lyozéberendezést allitottak Uzembe, a paradicsompaprika csik tormelék tartal-
mat csokkentették az liwc csikozd helyett bedllitott Jensen csikozoval, és a szilva
magtartalmanak csokkentését eredményezte a Stiels osztalyozé berendezés lize-
meltetese Az ipar nagyberuhazasamal rekonstrukcmlna (Zalaegerszeg, Mis-

is kulon intézkedéseket tesznek. ) L ) » i .
A csomagolas korszer(sitésével biztositjak a termékek esztétikumat, a mi-

néség megdrzését, valamint az élelmiszertdrvénynek megfelel6 jeldlések meg-
valositasat.



Az ipar min6ségellenérzési szervezetének érdeme, hogy a nehézségek elle-
nére a min6ségi szinvonal valtozatlanul alakult a targyévben. A bels6 min6ség-
ellen6rzés szinvonala mdiszakilag j6, az ellen6rzésbdl nyert informaciok meg-
feleléen hasznosithaték az ipar vezetésében.

Az exportalt termékek minésége, a reklaméaciék alakulasat figyelembe véve
kismértékben javult, azonban figyelembe kell venni, hogy az eur6pai orszagok-
ban jelentkezett terméskiesések miatt a vevék a megszokottnal gyengébb atlag-
mindséget is elfogadtak.

Noévényolajipari és Mosészergyarté Vallalat

Az élelmezési termekek (étolaj, margarin) minésége valtozatlanul j6, a kifo-
gasolasi arany sokkal kisebb az orszagos atlagnal. Novelték a mindségileg maga-
sabb foku termékaranyt (napraforgéolaj, RAMA margarin), javitottak a techno-
I6giai fegyelmet (étolaj, ételzsir és 10 %-os termel6i kapacitds bdvités kozben
is — hatékonyan szabalyozzak a mingséget. Az élelmiszer-ellenérz6 intézetek
szerint javult a repceolaj minésége, de visszatéré probléma az 1/1-es étolajos
flakonok zéarasa és cimkéik lepergése, és a kereskedelemben a RAMA margarin
ellatas szakaszossaga, illetve id6szakos hianya.

A nyersanyagellatas hazai olajmagvakbdl kielégité volt, a csokkené hozamok
ellenére. Az atlagos olajtartalom emelkedett, a nyersolaj savszama tulsagosan
nagy, de osszességében javult a napraforgd, a repce és a széja minésége. A cso-
magolashoz szikséges import PVC minésége megfelel6 volt. Tovabb er@sitették
az egyuttmikodést a mez6gazdasagi lizemekkel (termelési rendszerek, kézvetlen
magatvétel, kutatasok).

Mdiszaki fejlesztés. Az ételzsir minéségét javitotta a k6banyai rekonstrukcid,
és min6ség fokozé hatasu volt némely technoldgiai berendezés kapacitasanak
bévitése is (extrahald, hit6, szeparator, nyalkatlanito, flakonfavo, porkoéld).
M(szerezéssel tervszerlien fokoztak a munka és a gyartasiranyitas biztonsagat.

Az iparagi min6ségellenérzés magas szinvonalon, j6 hatasfokkal mukodik,
sikeresen oldjak meg a termeldi minéségi szintek és a min6ségi kdvetelmények
0sszhangjanak kozelitését, ehhez rendelik a vezet6k anyagi érdekeltségét is.

A minbség allandésitasa érdekében a fogyasztdi csomagolas, zaras, illetve a
tdjékoztatd cimke mindségének tovabbi javitasat és a RAMA margarin egyen-
letes teritését kell elérni. A technoldgiai sz(ik keresztmetszetek ellenére meg kell
szlintetni a zsiradékok esetenkénti keveredését.

Soripari Vallalatok Trosztje

A sor min6sége a bazisévhez viszonyitva valtozatlan, a kifogasolt tételek
aranyanak figyelembevételével javul6 irdnyzatli. Az élelmiszer-ellenérz6 intézetek
f6képpen a sor csokkent szénsavtartalmat (,doglott” sor), a fejtési (toltési),
tarolasi, cimkézési hibakat kifogasoltak, zomben a kirendeltségekben.

A sorarpa nyersanyag atlagminésége csokkent, a tételek minéségi szérédasa
nagyobb lett, a malatagyarak kapacitdsanak kihasznalasa gyengilt. Csak a nagy-
kanizsai korzetben kozvetlenul atvett arpa kozelitette meg a kedvezd (fehérje
11,7%, csirazé képesség 98%) minéségi szintet. Gyengébb volt a komlé hatéanyag
tartalma, a sziikségletet import komléval, komldkivonattal elégitették ki. A
kukorica-, rizs- és cukorellatds minéségi szempontb6l megfelelé volt, az importalt
segéd- és jarulékos anyagok mindsége is kielégitette az igényeket.

A miuszaki fejlesztés soran Uzembe helyeztek Uj, korszerl sorfejté kirendelt-
séget, tobb gyarban és szdmos kirendeltségen Gj, nagyobb kapacitasu fejt6 gép-
sorokat szereltek fel, novelték a pasztéroz6 kapacitast, a technoldgiai és kész-

10



termék tarolo-teret (tranzitraktar), automatizaltak acimkézd gépeket, s jelentds
anyagi eszkozt forditottak az anyagmozgatas és a tanacstél atvett tdité italize-
mek Kkorszer(sitésére.

Valasztékbbvité volt a ,Rakéczi” é a ,Sopron 700" sor forgalmazasa.
A kapacitas lehet6 kihasznélasa, és az import ellenére sem tudtak kielégiteni a
fogyasztéi igényeket és gyakran keletkezett altalanos, vagy részleges sorhiany
(valasztékhiany). A bévulé uditital gyartas f6ként citrom, narancs alapud nagy
szénsavtartalmd udit6italokkal gazdagitotta a valasztékot.

A vallalati min6ségellenérzés jobb mikodését segiti a Nagykanizsai Sorgyar
korszer( laboratériuma. Hatasosnak bizonyult a Borsodi Sérgyarban kidolgozott
kontrollkartyas ellenérzés, amelyet az egész iparban bevezetnek. A komlo
atvétele szempontjabol jelentds volt az j min6ségi elGirasok hatalyba lépése.

A min6ség megovésa érdekében folyamatosan fejleszteni kell a vidéki kiren-
deltségek miiszaki allapotat, béviteni kell a hiit§ tarolo-szallité kapacitast, és
fokozni kell a termelés min&ségi anyagi érdekeltségi rendszerének hatékony-
sagat.

Szeszipari Vallalatok Trosztje

Az élelmezési termékek (élesztd, ecet, szeszes- és Giditditalok) minésége dssze-
sitve valtozatlan, a kifogasolt tételek egyes termékcsoportban némileg csokken-
tek, els6sorban a csomagolasi és jelélési hibak visszaszoritdsanak eredményeként.
Az élelmiszer-ellen6rzd intézetek szerint romlott a brandy zamata (borparlat
minéség, érlelési elégtelenség), és némely ital stabilitdsa, az ecetesszencidban
szinhibat és ingadoz6 savtartalmat kifogasoltak. Az Gdit6italok minésége allandé
volt, a sutééleszt6 javult (a csomagolas-jeldlés kivételével).

A nyersanyagok kozott a melasz felhasznalas 10,4%-kal nétt, valtozé er-
jeszthet6sége azonban kedvez6tlenil hatott a sut6éleszté felhajté erejére és tar-
tossagara. Bor-, ill. sepréparlat, gyimoélcslé, import drogok hianya, vagy gyenge
min6sége akadalyozta a termelést. Burgonya szeszipari célra — nem allt
rendelkezésre. Az esszenciak, szinez6k és izesit6 anyagok minfsége egyenetlen
volt. Problémét okozott a mlanyag flakonokhoz importalt granulélt polietilén
ingadozé minésége is. Az objektiv mindsitésen alapuld atvételt er6sen korlatozta
a likéripari nyersanyag mindségi el6irasok hianya, illetve korszeritlensége.

A miszaki fejlesztési intézkedésekbdl kiemelked6 a pélinka réztelenitésének
nagylizemi megoldasa, némely erjesztési technoldgiai mivelet automatizalasa, a
gyumolcscefre erjesztése hidegt(ir6 élesztével, palackmosok, cimkézék, datumozé
és a csomagolast kiszolgalé gépek beallitasa. A tarold és érlel6tér novelésére meg-
kezdték egy kirendeltség bévitését, ill. egy masik Uj kirendeltség létesitését.

Bévitették a valasztékot: Matra Club brandy, Rapszddia (vords, fehér) ver-
mouth, 1/1-es Coca-Cola (BULIV), alma alapanyagu Sztar-King 0dit6 ital (Kis-
varda) forgalmazésara kerilt sor. Az exportalt termékek mindsége &ltaldban
megfelelt a szerz6dések elbirasainak.

A troszti minGségellendrzés a Kutaté Intézet keretében tervszerlien, meg-
felel6 szinvonalon végzi munkajat, javult a vallalati min6ségellenérz6 szervezet
miikodése is az ipardgi vezetés szandékanak megfelel6en.

A min6ségfejlesztése érdekében, egyben az export piacon versenyképességiink
javitdsara, a jobban érlelt szeszesitalok forgalomba hozatalara kell térekedni, a
mUiszaki és gazdasagi feltételek fokozatos megteremtésével.

Tejipari Vallalatok Trosztje

Az ipar termékeinek mindsége valtozatlan.
Romlott a taré, az dmlesztett sajt, a joghurt, a kefir; javult a tejesital, a
félkemény- és keménysajt és valtozatlan a tejfél, a vaj minésége.
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A mindségi kifogasok Osszetételi és suly, ill. térfogat hibakbdl erednek,
melybdl a technolégiai fegyelem lazulasara lehet kovetkeztetni.

A nyersanyag mennyisége és mindsége kedvezden alakult. A felvasarolt tej
7,5%-kal volt tobb, mint a korabbi évben. A h(itott tej mennyisége 10%-kal
nétt és ennek eredményeképp csokkent a nem megfelel6 savfok( tej aranya. A
fizikai és mikrobiolégiai tisztasag szempontjabdl javulas, zsirmentes szarazanyag-
tartalom alapjan romlas allapithaté meg.

A mdiszaki fejlesztésre a technologiai vonalak korszer(sitése volt jellemzé,
ezek: Uj Uzemek, Uzemi rekonstrukciok, h(itévonalak, poriték. A tejpasztér6zé
kapacitast 5 helyen, tejszinnél 11 lGzemben novelték. A tiiré- és sajtgyartas

A gyartadsszakositasi és koncentralasi intézkedések javitjak a termékek
minéségét. A savanyu tejtermékek alapanyaganak homogénezése allomanyjavité
hatasu és csokkenti a savokivalast.

A csomagolas fejlesztés eredményei a korabbi években mar bevezetett
csomagoldgép-tipusok tovabbi elterjedésében mérhet6. Az Gj élelmiszertérvény-
ben elbirt jelolési kotelezettségek megval6sitasara ebben az iparban tortént a
legtdbb intézkedés.

Az ipar szallitokapacitasa n6tt. HGtott tarolotér bévités volt a kelenfoldi
hitédepon kivil 7 izemben és ideiglenes megoldasokkal —iizemen kiviili kamion-
és hiitékocsikkal —is igyekeztek biztositani a termékek minéségét.

Az ipari mingségellenérzés munkaja jol szervezett és kiemelked6en j6 szin-
vonald.

A korabbi években bevezetett min6ségi anyagi érdekeltségi rendszer ol
mikddik vallalati és zemi szinten egyarant.

Tanécsi ipar

A termelés és az ellatas szempontjabol két jelent6s alagazata: a sutbipar és
az Udit6ipar.

A sut6ipari termékek mindsége kismértékben javult, a kifogasolasi arany
csokkent.

Javult a min6ség Baranya, Bacs-Kiskun, Borsod-Abauj-Zemplén, Fejér,
Hajdu-Bihar, Heves, Négrad, Pest, Szolnok, Tolna, Vas, romlott Csongrad, Gyér,
Sopron, Koméarom, Somogy, valtozatlan Békés, Szabolcs-Szatmar, Veszprém és
Zala megyében.

A kenyér, a vizes fehértermék, a morzsa minésége kismértékben javult, a
zsiros fehérterméké véltozatlan.

Az élelmiszerellen6rz6 intézetek valtozatlanul a sily- és a jelélési hianyt,
illetve az dsszetételi hibat (kis térfogat) és a zsirhianyt kifogasoltak. A liszt-ellatas
mennyiségileg megfelel6 volt, min6sége — némely terileten — ingadozott.
Esetenként margarin és az étolaj ellatadsban volt fennakadas.

17 Gj uzem atadasan tilmenden szadmos lUzemet felljitottak (pl. kemencék,
dagasztok, formazok), terjed az intenziv dagasztas. A késztermék taroldsa — az
er6feszitések ellenére - valtozatlanul megoldatlan, a termékek hiitése még az Uj
izemekben sem valosul meg. A konténeres szallitas bevezetését a sziikos szallitd
kapacitas is gatolja.

Az udit6ital-ipari termékek minésége valtozatlan. A korszer(itlen tanacsi
vallalatok szama a szervezeti valtozasok révén tovabb csokkent (Tolna, Somogy,
Veszprém, Fejér, Vas megye és Miskolc), ami tervszer( fejlesztési intézkedések-
kel (Gj Uzem létesitése, korszer( t0lt6 gépsorok, szaturald, mosogép, viz-el6ké-
szit6 és h(it6) egyutt varhatéan a mindség javulasat eredményezi.
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A fogyasztéi igényeknek megfeleléen nétt az 1/1-es Uditd italok valasztéka
és mennyisége (f6ként Citrus-alapt italok, Coca-Cola).

A mindség javitasa érdekében dsszpontositani kell a mlszaki fejlesztést, a
beruhazast, illetve kodzpontilag szervezni a termelést és szallitast, valamint a
nagyobb lzemekben a cseppfolyés széndioxid fogadasara alkalmas tartalypark
kialakitasat.

Mez6gazdasagi ipar

A mezbgazdasagi feldolgozd lzemek termékeinek minésége Osszességében
valtozatlan. Javulas volt tapasztalhaté az Gdit6-, a sité-, a bor és a baromfiipari
termékeknél. Valtozatlan minéségliek a husipari-, romlottak - elssorban 0sz-
szetételi tulajdonsadgukban — a tejipari készitmények (pl. rendszeresen kevés
zsirt tartalmazé tej forgalmazasaért blnvadi eljards kezdeményezése).

Az erfsen véaltoz6 minéség oka tovabbra is a széles hatarok kdzott ingadozo
miszaki-technolégiai szinvonal, a termelés-szervezés és termelési tapasztalat,
a bels6 mindségellenérzés hianya, a technolégiai folyamatok be nem tartasa,
valamint a szakemberhiany.

A min6ség javitasa érdekében a fenti hiAnyossagok miel6bbi felszamolasa
szikséges. A megoldas egyik modja megfelel6 nagysagu tarsulasok létrehozasa
(pl. HUNIACOOP Szabolcsi Baromfifeldolgoz6 és Ertékesit6 Kozos Vallalat,
Zala megyei Baromfifeldolgozé és Ertékesit6 Kozos Vallalat), ahol a beruhazas
(a mdszaki fejlesztés), illetve a szikséges anyagi forrasok j6 hatasfokkal kon-
centralhatok.

Szovetkezeti ipar

Az éltalanos fogyasztasi- és kisipari szovetkezetek termékeinek minésége
Osszességében valtozatlan, bar a kifogasolas aranya némileg csokkent, de tovabbra
is igen nagy, ami tobbek k6zott a gépesités alacsony fokara, valamint az Gzemek
nagyrészének korszer(tlenségére vezethetd vissza. A csekély mérték( pozitiv val-
tozas els@sorban az igen kedvezé6tlen miiszaki adottsagl lzemek folyamatos
felszamolasaval (pl. udit6ital tGzemek), magyarazhat6.

Maganipar

A magantermel6k és kisiparosok altal el6allitott és értékesitett élelmiszerek
minésége valtozatlan, a kifogasolas aranya azonban emelkedd. Tovabbra is gya-
kori a vasarlék megkarositasa, ami a termékek értékes anyag hanyadanak csok-
kentésében jut kifejezésre (pl. kolbasz-félék, termeldi tej vizezése stb.).
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Beszamolo az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1976. évi
XXIi. kotetérdl

1976-ban jelent meg az Elelmiszervizsgéalati Kozlemények X XII. kotete
bat fuzetben, 362 oldalon.

A kotetben 70 élelmiszeranalitikai vonatkozas( dolgozat jelent meg,
melyek kozil 58 6nallé kozlemény.

Az élelmiszeripar valamennyi agazatara vonatkozéan jelentés a folydirat
minden kotetében megjelend szinte immar hagyomanyos beszamol6 az élelmi-
szerek minéségének alakulasat elemzd dolgozat ismertette az 1975. évben az ellen-
6rz6 intézetek és az egyes élelmiszeripari agazatok jelentései alapjan készitett
Osszefoglalét; értékelte az egyes élelmiszeriparokban elért eredményeket és meg-
allapitotta a fennalld6 hianyokat, megjelolve a kézponti szakmai iranyitas altal
kijeldlt célkitlizéseket is (1).

K6zoltuk a hazai radiolégiai hal6zat 1975. évi tevékenységér6l szél6 be-
szamolot, mely vizsgéalatainak eredményeivel jelent6s kapcsolatot tart fenn a
nemzetkozi atomenergia bizottsaggal, magas szint( radiol6giai vizsgéalatainak
eredményei szervesen illeszkednek a nemzetkdzi bizottsag értékelési célkitlizé-
seihez (2).

1971 -75. évek képezték hazank IV. 6téves tervét. A IV. Otéves tervid6szak
alatt végzett vizsgalatok alapjan elemeztiik a husipari termékek higiéniai min6-
ségalakulasat, mely a fogyaszt6i érdekvédelem szempontjab6l kormanyzatunk
megitélésre szerint is rendkivil jelent6s (3). Elelmiszereink higiéniai paramé-
tereire és egyéb mikrobioldgiai cikkekre vonatkoz6 dolgozatokat is kodzdéltink.

Hazank élelmiszer-ellen6rz6 héalézatanak id6észerli feladatait ismertettuk az
V. Otéves tervidGszakra (4).

1976. évben jelent meg az élelmiszertorvény, az 1976 IV. torvény. E torvény
élelmiszer-ellenérzési kérdéseit és feladatait ismertettik (5).

Beszamoltunk a mezégazdasagi eredetli élelmiszeripari nyersanyagok ob-
jektiv minésitésére iranyulé 1975—76. évi kutatdsok eredményeirél (6).

Szakmai hireink kapcsan tdébb hazai tudomanyos tanacskozasrél, ankétrdl
stb. szamoltunk be (7, 8, 9, 10, 11, 12).

Elhaldlozasuk alkalméaval nekrologokban emlékeztink meg hazank és
folyoiratunk torténetében kimagaslo szerepet jatsz6 nagy tuddsainkrol (13, 14).

1976-ban a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium folydiratunk szer-
keszt6bizottsagat atszervezve a bizottsagot az orszag élelmiszervizsgéalatokkal
foglalkozé tobb szervezetére kiterjesztette (Magyar Szabvanylgyi Hivatal,
Elelmiszeripari Higiéniai Ellen6rz8 Szolgalat, Elelmiszeripari trosztok stb.) s
ezzel is el6segitette, hogy folydiratunk szerkesztébizottsaga kiterjedjen hazank
valamennyi élelmiszervizsgéalatokkal foglalkoz6 intézményére is.

A MEM 28/1976. sz. utasitasaval a Kozponti Elelmiszerellenérzé és
Vegyvizsgalo Intézetet és az Elelmiszervizsgalo Intézetek Kozponti Irodajat
Osszevonta 1977. januar 1-gyel megalakitotta a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi
Minisztérium Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgaléo Kodzpontjat.
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Olvasoink tajékoztatasara ez évi utolsé fuzetiinkben kozoltik folydiratunk
szerkesztéségi iranyelveit. Folydiratunk a dolgozatokat ezen iranyelveknek
megdfeleléen oroszlanrészt magyar nyelven kozoélte csak szérvanyosan jelentek
meg cikkek idegen (orosz, angol) nyelven. Valamennyi kutatéjellegl dolgozat
azonban idegen nyelvil (orosz, angol, német) oOsszefoglalast is kdzolt.

A kulfoldi lapszemlében idegen nyelvl folyo6iratok dolgozatait ismertettik.
A hazai kdnyv- és lapszemlében pedig egyes hazai szakkdnyveket ismertettiink
illetve a hazai szakfolyoiratok élelmiszeranalitikai vonatkozasu kdzleményeinek
cimjegyzékét kozoltuk.

Az évfolyamban megjelent dolgozatok szerz6inek megoszlasa a kdvetkez6-
képpen alakult:

Ellen6rz6 intézetek .......cccoocvviiiiiiiinene 46,8 %
Oktatasi és kutaté intézetek DA77 %
Egészségligyi intézetek .....cccccveviveennnn. 81 %
Egyéb hazai szerz6k . 64 %
Kulfoldi szerz6k —....coceevevvcveeeiiiiiieeeeen, 210 %

A kulfoldi tarsintézetekkel fenntartott kapcsolatainkat tovabb apoltuk
folyoiratunk egyes flizeteinek megkildésével, kik koszond valaszukkal egy-
idejlleg viszonzasul szamos kiadvanyt kildtek meg szerkeszt6ségiinknek.

Belfoldi —f6ként lizemi — kapcsolataink tovabbfejlesztése céljabdl az 1977.
évi kotetlink utolsé, zar6 flzetében az 1977. évben hazaifogyasztéi forgalomba
kerll6 bel- és kilfoldi eredetli élelmiszerek minéségének alakuldsaval foglalkoz6
beszamolésorozatot inditunk meg a hazai élelmiszeripari dgazatok ill. a hazai
.profilintézeti helyzet’-nex megfeleléen.

Végezetil kdszonetét mondok a X XII. évfolyam lezarasa alkalmaval a
Mez6gazdasagi és Elelmezés[]gyi Minisztériumnak, hogy folydiratunk megjele-
nését lehet6vé tette és a FOvarosi Tanacs Végrehajté6 Bizottsaganak, hogy a
Févarosi Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgald Intézet keretében a folyédirat szer-
keszt6ségének miikodési lehet6ségeit biztositotta.

Kottasz Jozsef

(1) Kismarton K: EVIKE, 22, 4, 1976.

(2) Kovacs J., Uacsalyi M., Kiss B. és Nedelkovits J.: EVIKE, 22, 117, 1976
(3) Berezvai F. és Szakai S EVIKE, 22 17, 1976.

(4) Santa /.: EVIKE, 22, 17, 1976.

(5) Bir6 G. és Klsmarton /<. EVIKE, 22, 1979, 1976.

(6) Kismarton K. és Spanyar P.: EVIKE, 22, 243, 1976.

(7) Horvath Gy.: EVIKE, 22, 102, 1976.

(8) Balint M. és Hidasi Gy.: EVIKE, 22, 105, 1976.

(9) Szakai S.: EVIKE, 22, 350- 1976.

(10) Kottasz /.; EVIKE, 22, 361, 1976.

(11) Nedelkovits J. EVIKE, 22, 352, 1976.

(12) Kardos E.: EVIKE, 22, 353, 1976.

(13) id. dr. Sarudi Imre emlekezetere EVIKE, 22, 1, 1976.
(14) dr. Erdey Gruz Tibor emlékezetére, EVIKE, 22 177, 1976.
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Elelmiszereink radioaktiv szennyezettségének vizsgalata
és az eredmények értékelése a koérnyezeti szennyez6k valtozasanak
figyelembevételével

KOVACS JOZSEF, KISS BELA, LISZONYINE GACSALYI
MARTA, NEDELKOVITS JANOS*

MEM Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Koézpont Budapest

Erkezett 1977. januéar 31.

Az élelmiszerellatas biztositasaval és az élelmiszerek minéségének ellendrzé-
sével foglalkozé szakmai koézlemények az utébbi években mind tébb olyan uta-
last tartalmaznak, amelyekkel az egyes kdrnyezeti szennyez6k vizsgéalatanak
fontossagara hivjak fel a figyelmet. E szennyez6k kozott szerepelnek a mester-
séges eredet(i radioaktiv elemek is.

A szennyez6 anyagok eredete kiilonb6z8 lehet. A megfelel6 mennyiség( élel-
miszeripari nyersanyag termeléséhez nagymennyiségl m(itragyara és kulénbdz6
novényvédbszerekre van szikség. A mar megtermelt anyagok eltarthatésaganak
novelése kilonb6z6 Ujabb eljarasok bevezetését indokolja. Az Gj élelmiszeripari
gyartasi eljarasok alkalmazasahoz tébb kémiai adalék felhasznalasaval is sza-
molnunk kell. Ezek a vegyiletek mas, akdrnyezetiinkben el6fordulé idegen anya-
gokkal esetleg nem kivanatos biol6giai mellékhatasokat is eredményezhetnek.

Az el6z6ekben emlitettekkel fuigg dssze, hogy minden olyan Uj eljarassal kap-
csolatban, amely kdzvetlenil vagy kozvetve hatassal lehet az emberi szervezetre,
kilénleges oOvatossaggal tervezett vizsgalatok és garancidk sziikségesek. Ezek
kdzé az uj eljardsok kozé tartozik a nukleéris energia hasznositasanak bevezetése
és a radioaktiv izotopok hasznositasa is.

A nukleéris energia mind nagyobb mértéki{ felhasznalasaval vilagviszony-
latban szamolnunk kell, mivel a megndveked6 népesség enegia-igénye az ezred-
forduléra hagyoméanyos energia forrasokbél nem biztosithaté. Megemlithetd
azonban mar eldljaroban, hogy a nuklearis energia békés célokra val6 felhasz-
nalasat rendkivil szigortan ellenérzik és szabalyozzak, igy lényegében ennek az
emberi szervezetet érint6 kornyezeti hatasat illetéen nincs kulénosebb ok az
aggodalomra. Sokkal fontosabb, hogy ne keriljén pl. kisérleti robbantasok soran
a fold légkorébe nagyobb mennyiségli hasadé anyag és annak sugarz6 bomlas-
terméke, mivel ezek a taplalék lancon keresztiil bekeriilhetnek az emberi szer-
vezetbe. Annak megakadalyozasara, hogy a névény és allatvilagba ne épiljenek
be sugarzo radioaktiv elemek ma még nem sok lehet6ség van. A radioaktiv anya-
gok és kémiai szennyez6k egyuttes hatasa egészen kiilonleges folyamatokat ered-
ményezhetnek az él6 szervezetekben.

* Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék
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Az élelmiszerek minGsitése és minGségének ellenérzése szempontjabdl a
nuklearis energia hasznositasara irdnyulé torekvések 0j vizsgalati iranyelvek és
madszerek kidolgozasat teszik szikségessé, amelyek a radioaktivitas mellett eset-
leg egyéb kémiai szennyezék hatasat is figyelembe veszik.

A kis radioaktiv koncentraci6 mérése mellett, f6ként ha az esetleges be-
épllés kovetkezményeit és annak kockazatat (rizikéjat) kivanjuk elemezni, a
szennyez6k mindségi Osszetételét is meg kell hataroznunk. Ezenkivil a felhal-
mozodas lehetéségét és az egyes termdteriileteken végbement valtozas mértékét
is figyelntnk kell.

Az elmult tiz év mérési eredményeib6l hazankban is megallapithattuk az
1963. évi moszkvai szerz6dés hatdséat, amely ugyanis megtiltotta ,,... a nuk-
learis robbantasokat az atmoszféraban, tengerben és a vilag(irben...”, hogy a
kornyezeti radioaktiv szennyez6dés csokkend tendenciat mutatott.

Ami mégis indokoltta tette és teszi az el6bbi fejtegetéseket, elemzéseket
elssorban az, hogy varatlanul a mult év végén j61 mérhet6 mesterséges radioak-
tiv szennyez6dés jelent meg hazai vizsgalati anyagainkban is. Ez a névekedés az
év utolsé negyedében végrehajtott kinai nukleéris kisérleti robbantasokkal hoz-
hatdé Osszefliggésbe. A mérések eredményei azt igazoljak, hogy az egész orszagra
érvényes kovetkeztetés kialakitasahoz j6l szervezett halézati munkara van szik-
ség. Novényi eredetli mintak radioaktivitasanak novekedésére elészor a székes-
fehérvari korzet mintavételi tertletér6l szarmaz6 anyagok eredményei alapjan
hivta fel a korzeti laboratérium figyelmunket, amit altalanos kiegészit6 minta-
vétel és elemzés kovetett.

A mért radioaktivitasi értékek kiilondsebb intézkedéseket nem tettek sziik-
ségesse.

A nukleéris energia biztonsagos felhasznalasaval kapcsolatos esetleges gene-
tikai karosodasokra vonatkozé vizsgalatok szikségességének elismerése mellett,
azonban éppen az utobbi évek adatai alapjan — az irodalmi kdzlemények ered-
ményeivel is 6sszevetve — bizonyos mértékig indokolatlannak tlinik az a nagy
propaganda, amely pl. NSZK-ban a nukleéaris er6m(vek létesitése ellen iranyul.

Sokkal fontosabb az, hogy a hasadé anyagok felhasznalasara mindenttt a
nemzetkdzi szervezetek ellenérzésével keriilhessen csak sor.

Hazankban a bekovetkezett szennyez6dés mérésére és a kapott adatok ellen-
Orzésére a figyel6 szolgalatot ellatd laboratériumok kdzos vizsgalatokat végeztek.
A halézati munka a kdvetkez6kben foglalhaté Ossze.

1 Kornyezeti mintak radioaktiv szennyezettségi vizsgéalatai

A hatoésagi min6ségellenérz6 halézat radioldgiai laboratériumai mellett
néhéany ipardgban is megkezdték a radioldgiai vizsgéalatokat.

A rendszeres vizsgéalatok soréan 1976-ban tébb mint 1500 minta kerilt elem-
zésre. A mintdk szamat és terlleti megoszlasat az /. tablazatban foglaltuk &ssze.

Rendszeres vizsgalatok

A radioaktiv szennyezettség mértékének meghatarozasara az /.tdblazatban
megadott mintavételi kdrzetekben rendszeres novényi és allati eredetli mintak
begydjtésére és elemzésére kerult sor.

Az épulé paksi atomer6m( kornyezetében a hattér megallapitasara kulon
mintavételi korzeteket valasztottunk ki, és az ellen6rzésben érdekelt Kecskemét,
Pécs és Székesfehérvar Radioldgiai Laboratériumai tobb mintat vettek elemzés
céljabol.
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A vizsgalt radiolégiai mintdk megoszlasa 1976.

s > s
g > ' >
£ 22 52 EE 8 &
82 & 23 s¢ 3 23 & @8
o — £ —E T oc w 3
Tiszantal
Békéscsaba... — 23 27 24 - 8 44 126
Debrecen - 23 21 23 16 - 29 112
Miskolc . 32 23 27 28 - 10 12 141
Nyiregyhaza - 23 24 40 - - 130 217
Duna—Tisza koze
Budapest 22 30 19 6 77
Kecskemét — 41 35 29 — 60 6 171
Szeged .. 10 24 23 24 29 - 20 121
Dunantul
Gyér 21 26 27 26 24 — — 124
Kaposvar 45 23 26 24 30 — 5 153
Pécs — 44 28 44 — 14 24 154
Székesfehérvar — 32 34 35 35 27 18 181
Szombathely 12 23 24 23 - 18 14 114
Osszesen ..., 120 327 328 339 133 152 292 1691

A kulénb6z6 mintak radioaktiv szennyezettségének értékeit 1976. év folya-
mén vizsgalt anyagokban a 2. tablazat tartalmazza.

2. tablazat
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakulasa 1976. évben
Aktivitas
Vizsgélati anyag db Fémion
Osszes
K —40 pCi/g Ca
Tej (2) 327 127,5 114,6 15 24,1
Takarmany (1) 339 18,9 15,0 1,8 185,1
Paraj (1) tavaszi 43 65,0 58,7 2,0 110,0
6SZi..... 67 76,7 56,6 14,3 1039,7
Salata (1) tavaszi 44 61,0 54,8 2,0 144.6
6szi... 55 67,6 48,6 13,3 951,0
Soéska (1) tavaszi 46 42,3 37,4 1,6 131,0
6szi 73 52,5 36,4 12,3 1126,0
Gyomnovények (1) 152 21,8 16,5 3,5 427,5
Csont (3) névendék marha 132 0,8 — 17 77
juh 51 17 — 1,7 7
sertés 20 0,8 — 0,1 —
Hal (1) hus 63 111 9,5 0, 63,5
(3) csont 61 6,3 3,7 2,4 16,6
Dohéany (1).... 95 33,9 28,2 3,7 91,0

Az aktivitds vonatkozasi alapja:
(1) pCilg szarazanyag

(2) pCi/100 g tej

(3) pCilg csont
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Az allati eredet(i anyagok kdzoétt nagyszamu tejminta vizsgalatara kerult sor
A tej mintavételi korzetekben az allatok takarméanyozasara hasznalt termékek
radioaktiv szennyezettségét is elemezték. A tejmintadkra vonatkozé Osszes béta
és természetes K —40 aktivitdsa k6zo6tt minden intézetnél 6sszhang tapasztal-
hat6, ami a vizsgalati periddus alatti csekély mérték(i mesterséges radioaktivitast
jelez. Az egyes laboratoriumok kulonbdz6é mintavételi helyei k6z6tt szignifikans
kilbnbség nem allapithaté meg.

A mesterséges szennyezettséget képvisel§ fémionfrakcié aktivitas az el6z6
évben mért adatokhoz hasonl6, annél valamivel kevesebb.

A kilénboz6 intézetek mérési eredményei kdzott kulon vizsgaltuk az utolsé
harom hoénap (oktéber, november, december) adatait az egyéb anyagoknal ta-
pasztalt mesterséges szennyezettség novekedés miatt. Megallapitottuk, hogy a
tejmintdkban a szeptember 26-i kinai nuklearis kisérlet hatdsa a fémionfrakcio
aktivitds alapjan nem volt érzékelhet6. Feltételezziik, hogy az etetett takarmany
f6leg korabbi betakaritasbdl szarmazott és igy csak a kordbbi éveknek megfelel6
kismérték(i mesterséges radioaktivitast tartalmaztak.

A juh tej mintdk aktivitasa a korabbi évek tapasztalatait megerésitve szig-
nifikdnsan nagyobb a tehén tejekben mért értéknél. A tejtermékek fémionfrakcio
aktivitasait attekintve szembet(ind a sajt mesterséges radioaktivitasa. A mért
értékek a tejfehérjghez kotédott Ca/Sr dusitasnak tulajdonithaté és nem jelent
szennyezettség novekedést.

A tejipar vizsgalatai alapjan célszeriinek latszik a tejtermékek vizsgéalatanak
bévitése.

A halézati laboratériumok a kivalasztott tejgazdasagokbdl a tejmintavétel-
lel azonos id6ben az etetett takarmanybol is vettek mintat, amelyek zdmében
szélas és sil6 takarmanyok voltak.

A takarmany vizsgalatokb6l megallapitottuk, hogy a mintavételi helyek
szerinti atlagok és azok ingadozasa alapjan mind az 6sszaktivitas, mind a K —40
aktivitds egyenletes orszagos eloszlast mutatott. A nagymértékl széras a ter-
mesztési adottsdgok és takarmany el6allitas kdvetkezményeként jott létre.

A mesterséges radioaktivitast képvisel6 fémionaktivitds helyi és orszagos
atlaga nem tér el az elmult 6t év atlagatél. Néhany intézet évvégi mintavételébdl
szarmaz6é adata a mesterséges szennyezettség novekedését jelezte. Ezt olyan
helyeken lehetett tapasztalni (pl. Kaposvar), ahol a mintavételkor zdldtakar-
manyt etettek a tehén alloméannyal.

Az egyéb anyagokban mért kisérleti robbantasbol szarmazé szennyezettség
azonban varhatéan kés6bb jelentkezni fog e tertileten is, ami a takarmanyozas és
tej ellenérzését fontossa teszi.

Az egyéb allati eredetli mintak kdzott még folyami és tavi halak vizsgélata
is szerepel. A hal mintak esetében az izomzatot és csontot kilén vizsgaltak. A
halak izomzatanak dsszes- és kalium aktivitasa gyakorlatilag azonosnak tekint-
het§ és nem kilonbozik az el6z6 6t év méréseinek értékétdl. Ezt a kdvetkeztetést
tdmasztja ala a halhds nagyon alacsony fémionkoncentracié aktivitasa, ami val-
tozatlan mesterséges aktivitasi szintet jelez. A halcsont 0Osszes- és fémionfrakcio
aktivitasanak atlagos értéke is azonosnak tekinthetd a korabbi években meg-
hatarozott adatokkal.

A marhacsontok o6sszes- és fémionfrakcié aktivitAsa az inkorporalédott
mesterséges radioaktivitas igen csekély mértékét mutatja, ami nem tér el a ko-
rabbi években tapasztalt értéktdl.

A juhcsontokba beépllt mesterséges és természetes radioaktivitas az el6z8
évekhez hasonlitva nem allapithaté meg szignifikadns kulénbség. Azonosnak te-
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leinthetd a marha- és juhesontokban mérhet6 radioaktiv szennyezettség is. Ez
a kovetkeztetés e'tér a kordbbi évek tapasztalataitél, amikor rendszerint ajuh-
esontokban inkorporalédott radioaktivitas szignifikAnsan nagyobb volt marha-
csontokban mérhet6 értéknél.

A husipar kél laboratériuméaban (OHKI, VMAHYV) sertés-, marha- ésjuhhus
illetve bels6ség mintak osszes és cézium —137 aktivitasat hataroztdk meg. A
vizsgalt his és bels6ség radioaktivitAsanak elenyészd hanyadat okozza mester-
séges eredetli izotdép. Az el6zd év vizsgalatai hasonlé eredménnyel zarultak, ami
az Aallattartds kortulményeinek valtozatlansadgat és fogyasztasra szolgalo ter-
mékek elhanyagolhaté mesterséges radioaktiv szennyezettségét bizonyitja.

A novényi eredet(i mintak radioaktiv szennyezettségének megallapitasara az
intézetek paraj, salata és soska mintakat elemeztek. Ezen indikator ndévények
vizsgalati eredményeinek értékelésekor a tavaszi és 6szi mintak adatait kilon
kellett valasztani. Az elmult tiz év tapasztalataitol eltér6en 1976-ban a két id6-
szak mérési eredményei szamottevéen kilénboznek. A szeptemberi kinai nuk-
learis kisérlet hatdsa ugyanis j0I mérhet6en megjelent az ésszel vett indikator
névény mintadkban.

A tavaszi mintavétel természetes és mesterséges eredet(i radioaktivitasa
azonosnak tekinthet6 az el6z6 tiz év eredményeivel. Tapasztalhaté a névény
fajtankénti és termelési korzetek szerinti eltérés, de nem mutathaté ki a radio-
aktiv szennyezettség valtozasa.

Az 6szi indikator névény mintak vizsgalatdnak eredményei alapjan az
Osszes- és fémionfrakcio aktivitas megndvekedése szembetlin6 mértékd.

A természetes radioaktivitas tilnyomd tobbségét képvisel6 K -40 aktivitas
orszagos eloszlasa és atlaga nem kilonbozik az el6z6 tiz év adataitdl. Az Osszes
aktivitAs mindharom névénynél nagyobb a tavasszal mért értéknél. A kiildnbség
15-20%, ami az utdébbi id6ben kornyezetiinkbe keriilt nagyobb mennyiség(
radioaktiv hasadasi termék jelenlétére utal.

A mesterséges szennyezddést képvisel§ fémionfrakcié aktiviths orszagos
atlagat a tavaszi eredményekhez hasonlitva megallapithaté, hogy a ndveke-
dés legalabb 6tszorés volt. Emlitést érdemel, hogy a mérési eredmények atlaga
intézetenként valtozik. Ennek az az oka, hogy az 6szi id6szak atlaga a hasadasi
termék kiszorodasa el6tti szennyezetlen mintdk eredményeit is tartalmazza,
ezért annak értéke kisebb a szennyez6dés utani vizsgalatokbdl szamitott atlagnal.

A vizsgalt f6zelékfélék mintai 1976 6szén rendkivili radioaktiv szennyezett-
séget jeleztek. A mérési eredmények alapjan nem volt szikség rendkivili intéz-
kedésekre. A mesterséges radioaktivitas novekedése a Kinai Népkoztarsasag
altal 1976. szeptember 26-an végrehajtott 1égkori nukleéris kisérlet hatasaként
jott létre. Mivel a hasadvany viszonylag friss volt, els6sorban rovid felezési
idejd nuklidok voltak jelen. Ezeket a névények els6sorban levélzetukén kototték
meg és igy a mérhet6 mesterséges radioaktivitAsuk a mintdknak, bar helyenként
a tavasszal mért értéknek 20-50-szerese volt, nem jelentett még veszélyes
szennyez6dést. A kiszérédas hatasa tavasszal feltehet6en még érzékelhetd lesz,
de a talaj novény diszkriminacio miatt az 6sszel mért értéknél kisebb lesz. A
|égkorbe jutott hasadasi termékek 1977. év folyaméan tovabb ndvelik a kdrnyezet
radioaktiv szennyezettségét. A varhaté szennyez6dés novekedés - amennyiben
Gjabb hasonlé nuklearis kisérletre nem keril sor — kisebb lesz az 1976 Gszén
mért kiszérédasnal, de ésszetétele kedvezétlenebbé valik, mivel a hosszu felezési
idejd izotépok aranya meg fog novekedni.

A rendkivili mintavételb6l szarmazdé mintdk mesterséges radioaktivitasat
tartalmazza a 3. tablazat.
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3. tablazat

Indikator névények mesterséges radioaktivitasa pCi/g szarazanyag

Paraj Salata Séska
X. - 14 X. 15-t6l X. - 14, X. 15-t6l X. - 14. X. 15-t6l
db ¢ db 4 F db 4 F db g F db s F db 4 F
Tiszantul
Békéscsaba 2 13,4 3 14,7 2 9,3 3 131 2 12,6 3 12,4
1 0,9 2 7,6 1 5,0 3 5,6 2 2,4 1 5,0
. 2 26,2
Nyiregyhéaza.. 1 6,6 2 13,8 2 8,8 2 144 1 6,6
Atlag e 4 8,6 7 12,4 5 8,2 8 10,6 5 7,3 6 15,8
Duna—Tisza
koze
Budapest .... 1 23,1 2 23,0 2 12,2 1 26,8 1 27,8 2 19,2
Kecskemét... 3 8,6 3 13,5 2 5,8 3 16,2 3 8,2 3 11,8
Szeged .......... 3 18,9 1 9,5 1 15,1
Atlag 4 12,2 8 17,9 4 9,0 5 17,0 4 13,1 6 14,8
Dunéantal
GyYOrlorcens 1 18 3 11,8 1 2,8 3 15,5 1 14 3 14,6
Kaposvar .... 3 273 2 15,8 3 230
Pécs ..o 1 55 1 6,8
Székesfehérvar 1 576 5 39,8 3 35,9 1 282 2 66,1 2 51,2
Szombathely . 5 33,7 5 41,0 5 28,8
Atlag e 2 29,7 17 28,8 4 27,6 n 28,3 3 44,5 14 26,1
Teljes atlag .. 10 142 32 22,5 13 144 24 20,0 12 185 26 21,1

Ap = fémionfrakci6é aktivitas

Vadontermé novények mintavételével és elemzésével egészitet tlik ki a
f6zelékfélék vizsgalatat. Az 1975. évben kivalasztott fekete rém, n agycsalan
és szuldk rendszeressé valt vizsgalatan kivil egyéb kiuldnféle névények elemzését
is elvégeztik.

A mintavételek nagyobb hanyada az oktéberi rendkivili szennyez 6dés el6tt
tortént. Az eredmények hasonldéak az el6z6 év soran végzett méréseké hez. Mind
a természetes, mind a mesterséges eredet(i radioaktivitds hasonlé az eg yéb nové-
nyekben mért értékekhez. Néhany ndvényfajta fémionfrakcié aktivitd sa a kecs-
keméti intézet vizsgélatai alapjan nagyobb mérték( dusitdsra enged kovetkez-
tetni. Ezek k6zott emlitést érdemelnek a vizparti ndvények kozil a na d, kaka és
a perje-félék, a szantofoldi névények kozil a szulakfélék és a csalan.

Néhany intézet (Békéscsaba, Szombathely) a rendkivili mintav étel soran
vadontermé novényeket is begyl(jtott. Ezek vizsgalatanak eredmény e az indi-
kator novényekhez hasonléan jelezte a megnovekedett mesterséges radioaktiv
szejinyezettséget.

A radiodkoldgiai felmérés és vizsgalatok kiegészitéseként sziiksé ges a va-
dontermé noévények elemzése, ami jOl kiegésziti a kultirnévények feldolgozasabol
kapott eredményeket. Kuléndsen nélkulézhetetlennek latszik a gyomnévény
vizsgalat olyan id6szakban, amikor az indikator névények mintavétele nem le-
hetséges.
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A gabonanemliek vizsgalati eredményei az 6sszes- és kalium aktivitds orsza-
gos egyenletes eloszlasat jelzik és a kdztik levd kildnbség nem jelez szamottevs
mesterséges radioaktiv szennyezettséget.

Az import takarméany alapanyag vizsgalatok eredményei az dsszes, a ter-
mészetes és mesterséges aktivitas szempontjabél fajtanként eltéréek ugyan, de
nem térnek el a hazai termés(i takarmanyokban mart értékektél. A hazai ter-
mésl és az importbdl szarmazé takarmanyok mesterséges radioaktiv szennye-
zettsége az elmult évek alatt nem valtozott szamottevé mértékben és valtozat-
lanul alacsony szintd.

A konzerviparban vizsgalt gyimodlcs- és zoldség konzervek természetes és
mesterséges radioaktivitisa nem tér el az egyéb novényi anyagik vizsgalatanal
kapott varhato értékektél. A konzervek mesterséges szennyezettsége igen kis-
mérték(i és az el6z6 néhany év adataihoz hasonlé értéket mutat.

A Cukoripari Orszagos Véallalat Raiol6giai Laboratériuma az orszag cukor-
gyaraibdl répalevél, répa test, melasz, szaraz szelet, valamint mésziszap mintakat
vett és elemezett.

A cukoripari mérési eredmények a halézat egyéb novény vizsgalataival
6sszhangban vannak. A szennyezettségi szint azonosnak tekinthetd az el6z6 év-
ben meghatarozott értékkel és ez igen alacsony. A répa érési kisérletek és a ki-
16nb6z8 helyekr6l szarmazé mintak adatai meger6sitik azt az 1975-ben levont
kovetkeztetést, hogy az orszdg radioaktiv szennyezettsége egyenletesnek tekint-
het6. Emlitést érdemel, hogy a mintavétel a rendkivili szennyez6dés el6tt tor-
tént, ezért ennek hatdsa nem volt érzékelhet6.

A mesterséges szennyezettséget képvisel6 fémionfrakcio értéke és az elva-
lasztott Sr-90 és C s-137 aktivitAsa azt mutatja, hogy a két szennyezd izotop
azonos mennyiségben van jelen. A fémionfrakcié aktivitasanak mintegy 70%-at
képviseli a stroncium, a killonbség egyéb mesterséges nuklidoktél eredhet, ami
azonban mérési hiba miatt nem allapithaté meg egyértelmGen.

A répalevél és répa test aktivitAsa kodzott kulonbség van. Ez a kilonbség
levél- répa test kozott kozelitéleg kettd az Osszes-, kalium-, stroncium- és cézium-
aktivitasnal. A radioaktivitas novényen belili ilyen megoszlasanak feltehetéen
novényfiziolégiai oka van.

A melasz, széraz szelet és mésziszap vizsgéalatok eredményei az el6z§ év
adataival egyeznek meg, és a mintavételi id6szakra vonatkozé valtozatlan szeny-
nyezettségi szinvonalat tamasztja ala.

A hazai és import dohanyok radioaktiv szennyezettségét a Nyiregyhazi Do-
hanyfermentalé Vallalat Radiolégiai Laboratériuma vizsgalta. A munkatervben
szerepl6 rendszeres mintavételen Kkivil a dohanyipari laboratérium néhany
oktoberi szedésli zolddohany mintat is elemzett a rendkiviili radioaktivitas meg-
jelenése miatt. A Nyiregyhaza koérzetébdl szarmazé hat rendkivili minta fém-
ionfrakcié aktivitdsa az egyéb noévényekhez hasonléan 5—10-szeres mesterséges
szennyezettség novekedést mutat.

Az oktéber el6tt mintazott dohany és cigaretta vizsgalat eredményei nem
jeleznek mesterséges radioaktiv szennyezettség valtozast, a természetes és mes-
terséges aktivitas értéke az elmult 6t év adataival egyezik meg. Az import
dohanyok sem mutatnak a hazai termésiekétél eltéré aktivitast.

A vizsgalati modszerek fejlesztése

A kornyezeti radioaktivitas vizsgéalatai modszereinek fejlesztése részben az
el6z6 évi munka folytatasa volt, részben a rendkivili szennyezettség értékelésé-
hez szilkséges mérési és szamitasi feladatok megoldasara terjedt Kki.

A stronciumizotépok kémiai elvalasztasahoz kapcsolédva foglalkoztunk az
an. alkali foldfém frakcio elkulonitésével és informacids értékének elemzésével.
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A légkori nukleéris kisérleti robbantas kdvetkezményeként kdrnyezetiinkben
megjelend rovid felezési idejl izotopokat gamma spektrometrias moédszerrel tud-
tuk kimutatni és meghatarozni. A mérd rendszer hitelesitését egyszer(sitett méd-
szerrel oldottuk meg.

A korabbi évek gyakorlatanak megfelel6éen sor kerilt Gjabb, hordozhat6
nuklearis mérémdiszer felhasznal6i probajara is.

A kémiai elvalasztasi modszerek fejlesztésére elsGsorban a hosszd felezési
idejd Sr izotbp meghatarozasara ajanlott modszerekkel foglalkoztunk.

A stroncium izotopok elvélasztdsaval foglalkozé szakirodalombdl ismert
néhany eljards komplexképz6 alkalmazasaval j6 eredményre vezet. A szakiroda-
lomban legéaltalanosabban alkalmazott komplexképz6 az etiléndiamintetra-
ecetsav natriumsoéja és az elvalasztas szulfat alakjaban torténik. A megfeleld
elvalasztast tobb tényezd befolydsolja. Az egyszerisitett salétromsavas stron-
cium elvalasztdas 1975-ben kidolgozott médszere megnévelt hordozé mennyiség
felhasznalasan alapult. A kilénb6z6 biolégiai anyagok el6készitésének valto-
zatlansagat feltételezve vizsgéltuk az EDTE jelenlétében térténé néhany szaz
mg stroncium hordoz6 szulfat formajaban torténd levalasztasanak koérilményeit.

Kisérlet sorozatot allitottunk be a sziikséges

— EDTE mennyiség,

— kalcium felesleg,

— pH befolyas,

— ammoniumszulfat lecsaposzer felesleg és

— az oldatban jelenlev6 ammoéniumnitrat hatdsanak megallapitasara, a
kedvez6 elvalasztasi korilmények meghatarozasara.

Megallapitasaink szerint 0,05 M EDTA 2,5-3% NHtNO03 osszetétell oldat-
bél 20 mg/cin3 (NH4).,SO, végkoncentraciot beallitva, pH 4,5-nél a stroncium jo
hatasfokkal levalaszthat6.

A kélciumtartalom ismeretében EDTE felesleget alkalmazva a stroncium
elvalasztas nagymennyiség(i kalcium mell6l 90%-nal jobb hatasfokkal végez-
hetd el.

Az ismertetett korilmények kozott levalasztott csapadék gyakorlatilag Sr,
Ba, Ra szulfatjaibol all. A rendkiviili szennyezettség bekdvetkezése el6tt az igy
meghatarozott aktivitas gyakorlatilag a Sr—90 izotépnak volt tulajdonithato.
A nukleéris kisérletek hasadvanyainak ilyen mddon valo elvalaszthatésagat a
rendkivili mintavétellel dsszekapcsolva megvizsgaltuk. A szulfatcsapadékokat
egyesitve gamma spektrometriasan hataroztuk meg a barium aktivitasat. Ta-
pasztalataink szerint a Ba-140 izotop aktivitisa az elvalasztott csapadékban
és a hamuban mérési hiban belill megegyezett. Megallapithaté volt az is, hogy
az egyéb rovid felezési idejli hasadasi termékek (cérium, cirkénium, niébium
izotépok) kimutathatok a szulfatcsapadékban, ami a béta aktivitds meghata-
rozéast feltehet6en befolyasolja.

Az 1976. évvégén végrehajtott kisérleti robbantas hatasara a bioszféraban
megjelent mesterséges radioaktiv elemek azonositdsara és aktivitasuk meg-
hatarozasara vizsgéalatokat végeztiink sokcsatornds (CANBERRA 8180 anali-
zator és félvezetd detektor) mérérendszer felhasznaldsaval. Az eredmények érté-
kelésére killon modszert dolgoztunk ki.

Ertékelés
A kilonboz6 eredetli kémiai szennyez6dések kozoOtt szervetlen és szerves
vegylletek egyarant el6fordulhatnak. Ismert tény, hogy bizonyos anorganikus

s6k a mesterséges radioaktiv elemek beépulését ndvényi, vagy allati szerveze-
tekbe befolyasolhatjak.
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Nem hagyhaté figyelmen kiviil azonban, hogy egyes nagyobb molekulaju
szerves vegyuletek bomlastermékeinek esetleg nem kivanatos biol6giai mellék-
hatasat (pl. toxicitdsat) viszont a radioaktiv elemek sugéarz6 tulajdonsaguk révén
novelhetik. Ezzel fliigg 6ssze, hogy kornyezetvédelmi intézkedések kidolgozasa
sorédn és kiulonb6z6 teriletekr§l szarmazé termékek mindsitésekor kémiai- és
radioldgiai vizsgalatok végzésére sziikség van.

A kismérték( radioaktivitAs nem jelent 6nmagaban veszélyt, de a kdérnye-
kolt, mivel egyéb szennyez6dések hatasat befolyasolhatjak.

Ellenérz6 vizsgalatainkrél készitett 6sszefoglald egy orszagos részletes jelen-
tés roviditett ismertetése. Megallapithaté azonban a k6zo6lt adatokbdl is, hogy
aranylag nagyszamd, rendszeresen és tervszerlien vett mintak elemzésével kerul
sor a hazai élelmiszereink és egyes kdrnyezeti mintaink radioaktiv szennyezettsé-
gének ellendrzésére.

A megfeleld vizsgalandé mintak kivalasztdsahoz példaként emlithet6 meg,
hogy pl. a vizparti vadontermd noévények néhany fajtdja is alkalmas az eset-
z4séara.

A kisérleti robbantadsok hatadsara a mit év végén a bioszféraba kerult mes-
terséges radioaktiv szennyez6dés ndvekedése j61 detektalhaté volt. Ugyanakkor
megemlithetd, hogy az ,,atomcsend” egyezményt kovetd idészakban szinte nem
is valtozott a korabbi robbantdsokb6l szarmazd, de mar aranylag lecsengett su-
garzé elemekbdl allé6 radioaktiv szennyezddés.

A nukleéris energia ellen6rz6tt korilmények kdzott vald felhasznélasa cse-
kély mértékben noveli kérnyezetiink radioaktiv hattér értékeit, igy az egyéb
esetleg megjelend idegen anyagok karosit6 hatasat nem maédosithatja jelent6s
mértékben. Nem nélkil6zhet6 azonban a folyamatos ellen6rz vizsgalatok rend-
szeres végzése, mert csak ez jelenthet kell6 biztonsagot arra vonatkozéan, hogy
specidlis meteorolégiai viszonyok, vagy hatasok eredményeként nem kovetke-
zett-e be radioaktiv szennyez6dés.

Vizsgéalati médszereinkkel és az altalunk alkalmazott matematikai-statisz-
tikai szamitasokkal képesek vagyunk a békés felhasznalasbol, vagy véletlen
szennyez6désbdl szarmazé elemek mennyiségi, mindségi valtozasainak meg-
hatarozasara egyarant. Sziikség esetén éppen ezért az intézkedésekhez kellGen
megalapozott informéaciét adhatunk.

WCCNELOBAHUWE PAOVNOAKTUBHOW 3AFPA3HEHHOCTU
NMNWEBBIX HPOAYKTOB N OLEHKA PE3YNbTATOB CYYETOM
N3MEHEHUWN OKPYXAKWWNX 3ATPASHUTENEN

M., Koay, B., Kuww M. JincoHuHs-Favamm n 9. Hepgenkosuu

ABTOpbl NpoAO/MKAsA CUCTEMATUYECKME WCMbITAHWS, aHaiu3om 06pasLoB
pacTUTEeNIbHOTO U XWBOTHOE MPOUCXOXAEHNUS NPOBEPS/IN U3MEHEHUS uckycT-
BEHHOl pafMOaKTUBHOW 3arpsi3HEHOCTN.

B pe3ynbTaTe 3KCNepMMEHTaNIbHbIX $AEPHbIX B3PbIBOB MNPOBEAEHHLIX B
KOHUe 1976 I Ha pasHbix o6paslax pacTUTeNIbHOTr0 NMPOUCXOXAEHUs Habnwaanm
NOBbILLEHNE WCKYCTBEHHOTO PaAMOaKTUBHO! O 3arpsi3HeHus.

Mpodonkanu passBWTMe METOAOB /1abOpPaTOPHbIX UCALITAHUA M C XOPOLUUM
pesynbTaToM MNPUMEHSIM MHOTOKaHasIbHYl0 CUCTeMy M3MepeHust Ansi onpejae-
NEHVs1 BELLECTB pacluensieHusl NPOUCXOAsALLNX B pe3y/ibTaTe OnobITHLIX B3PbIBOB.



UNTERSUCHUNG DER RADIOAKTIVEN VERUNREINIGUNG
UNSERER LEBENSMITTEL UND AUSWERTUNG DER ERGEBNISSE
MIT RUCKSICHT AUF DIE ANDERUNGEN DER
UMWELTSVERUNREINIGUNGEN

J. Kovacs, B. Kiss, M. Liszonyi-Gacsalyi und J. Nedelkoviis

Als Fortsetzung ihrer friheren regelmassigen Untersuchungen wurde von
den Verfassern die Anderung der kiinstlichen radioaktiven Verunreinigungen
durch Analyse von Mustern pflanzlichen und tierischen Ursprungs kontrolliert.
Am Ende des Jahres 1976 wurde —als Felge der experimentellen Explosionen —
in verschiedenen Mustern pflanzlichen Ursprungs eine Zunahme der kunstlichen
Radioaktivitat beobachtet. lhre Untersuchungsmethoden im Laboratorium
wurden weiterentwickelt und erfolgreich in einem Messystem mit vielen Kanalen
zur Bestimmung von aus experimentellen Explosionen stammenden frihzeitigen
Spaltungsprodukte angewendet.

INVESTIGATION OF THE RADIOACTIVE CONTAMINATION OF OUR
FOODS AND THE EVALUATION OF THE RESULTS, ON TAKING INTO
ACCOUNT THE CHANGES IN ENVIRONMENTAL CONTAMINANTS

J. Kovécs, B. Kiss, M. Liszonyi —Gacsalyi and J. Nedelkoviis

In continuation of their earlier systematic investigations the changes in
nuclear radioactive contamination were examined by the analysis of samples
of vegetable and animal origin. At the end of the year 1976, an increase of the
nuclear radioactivity was detected in various samples of vegetable origin as a
result of experimental nuclear explosions. Their earlier laboratory methods of
investigation were further developed, and amultichannel measuring system was
applied successfully for the determination of early fission products originating
from experimental nuclear explosions.
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A patulin el6fordulasa és hatastalanitdsa az élelmiszerekben |.*

FARKAS JOZSEFNE é SCHREINER ERNONE
Kertészeti Egyetem Elelmiszerkémiai Tanszéki Csopor), Budapest

Erkezett: 1976 december

A patulin (expansin, clavacin) szamos Aspergillus és Penicillium species
anyagcsereterméke. El6szor, az 1940-es évek elején, mint széles spektrumu anti-
biotikumra figyeltek fel r4, de sajnos hamar kiderilt, hogy szamos biolégiai
rendszerre toxikus hatésu.

Fizikai és kémiai tulajdonséagai

Szintelen, illetve fehér szinl kristalyos anyag. Szerves oldészerekben (éter-
ben, kloroformban, benzolban, metilénkloridban, etilacetatban, etanolban) és
vizben egyarant jol oldodik. Szerves olddszerekben hosszu ideig teljesen stabilis
marad, metanolos vagy vizes oldatanak UV elnyelésében azonban lassu valtozas
figyelhet6 meg Pohland és Allen (1). Optikai aktivitAst nem mutat. Olvadas-
pontja 110,5°C. A spektrum ultraibolya tartomanyaban 275 (Dauben és Weisen-
born, 12, 276 (Katzmann et al.,), ill. 277 nm-nél (Pohland és Allen 1)
mérték az abszorpciés maximumot. Szerkezetét 1949-ben tisztazta Woodward és
Singh (3). A patulin ezek szerint telitetlen lakion, tapasztalati képlete C7HU04
(moélsulya 154), szerkezeti képlete:

Amerikai szerz6k Heatley és Philpot, (4); Scott és Somers (5), a patulint igen
termostabilisnak talaltdak. Ugy latszik, hogy az élelmiszerek, f6képpen a gyu-
molcsdk savas pH-ja is a stabilitast segiti el6 Lovett és Peder (6). A patulin toxi-
citasanak megallapitasara kiterjedt vizsgalatokat végeztek. Tobb, mint 75 bak-
tériumnal mutattak ki patulin-érzékenységet (Ciegler et. al., 7), kozottik van
szamos human-patogén (Chain et al., 8). Allatkisérletekben kéros elvaltozasokat
(Abraham et al., 9), kisragcsalékon lokalis tumort tapasztaltak (Dickens es
Jones 10), a legujabb eredmények azonban karcinogén hatasa ellen szélnak
(Frank, 11).

* A dolgozat a MEM B. 3. 9. ,,A kertészeti termékek héelvonasos tartosi'tasanak fejlesztése”
c. tervfeladat keretében készilt.
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A patulin analitikaja

A patulinnak a vizsgélati anyagbdl valo kinyerésére legaltalanosabban az
etilacetatot haszndljak Pohland et al. (12); Scott és Kennedy (13). Gabonabol
torténé extrakcional acetonitrii — viz (9:1) elegyet Stoloff et al. (14), vagy aceto-
nitril - hexan (4:1) elegyet Pohland és Allen (15) is alkalmaztak. Utébbival
mas aranyban (20:9) toltelékes hentesarut extrahaltak Tauchmann et al. (16).

Az extrakt zsirtalanitasat sziikség esetén izo-oktdnnal vagy hexannal
végezték, az egyéb zavar6 anyagoktol celite- vagy szilikagél oszlopon tisztitottak
meg a kivonatot.

Az irodalomban leirt kimutatasi modszerek kozott talalunk gazkromatog-
rafias Pohland (12); Scott et al. (17);! pero et al. (39); Suzuki et al. (40), (41);
Fjimoto et al. (42), nagynyomasu folyadékromatogréafias Ware et al. (33) és t6-
megspektrometrias Scott et al. (13) mddszert is, de a legtdbb vizsgéalatot vékony-
rétegkromatografidval végezték Pohland és Allen (1); Scott és Kennedy (13);
Reiss (18).

Akvékonyrétegkromatogréfiénél a kovetkezd futtatokeveréket alkal-
maztak:

toluol - etilacetat - hangyasav (50:40:10)
toluol - etilacetat - kloroform (45:35:25)
kloroform —aceton (85:15)

benzol - metanol - ecetsav (100:8:4)
kloroform—metanol (95:5)

A kromatogram értékelését fluoreszcens lemez esetében lehet el6hivoszer
alkalmazasa nélkul, ultraibolya fényben végezni, mert a patulin hosszuhullamua
UV fényben (366 nm) kéken fluoreszkal, de szamos el6hivoszert is hasznaltak,
igy a3-metil-2-benzotialinon-hidrokloridot Scott és Kennedy (13); afenilhidrazint
Bullerman és Hartung (19); Sommer et al. (20); Pohland és Allen (15); a dianizi-
dint, ill. klérozott szarmazékat Meyer (21).

Fluoreszkal6o szilikagélnél a kimutathatésadg hatara 0,04 mikrogramm
patulin/folt, a tobbi médszernél ez az érték 0,02 —0,2 mikrogramm.

(A nagy nyomasu folyadékkromatografia vagy gazkromatografia érzékeny-
sége természetesen lényegesen nagyobb, ng nagysagrendd.)

A kémiai, illetve fizikokémiai modszereken fellil szamos biolégiai médszert
is lefrtak a patulin kimutatasara. A kémiai vizsgalatok ezekkel kiegészitve nyer-
nek csak dont6 bizonyitékot. llyenek a csirke embridpréba, az egerekkel, napos
kacséakkal és a kilonféle baktériumokkal (B. subtilis, Escherichia coli, S. aureus,
B. megaterium végzett toxicitas vizsgalatok Verretct al. (22) Stott és Bullerman (23).

Az élelmiszerek fert6zése patulint termel6 mikroorganizmusokkal

Elelmiszerekben és baromfitApban egyarant el6fordulnak ilyen toxint ter-
mel6 penészek. igy lisztbne A. terreust, A. clavatust és P. urticaet talaltak, ga-
bonamagvakrél és huvelyesekrdl ezeken kivul P. expansumot izolaltak Graves
és Hesseltine (24). Atkinson (25) szerint a patulint termeld penicilliumok f6leg
a gyumolcsokon és zoldségféléken talalhatok meg. A P. expansum a leggyakoribb
romlast okoz6 penész. Héjas hikorididrél, sargabarackrél, vadalmardl és datolya-
szilvar6l Sommer és munkatarsai (20), kortérél, sz6l6r6l és almarél Harwig és
munkatéarsai (26) izolaltak P. expansumot. A Byssochlamys speciesek a gyu-
molcslevek gyakori romlasat okozzak Yates (27). Ujabban talaltak szaraz kol-
baszon is P. expansumot, P. urticaet és P. meliniit Mintzlaff és Leistner (28) P.
expansumot fistdlt sonkan WU et al. (29) és egyéb hasarun.
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Az izolalt gombéaknak azonban csak kis hanyada termelt laboratériumi ko-
rilmények kozott patulint. A toxin termelés feltételeit szamos kutaté tanul-
méanyozta. Kulénb6z6 taptalajokon, 24—28 °C inkubaciés h&mérsékleten,
8—14 nap alatt az egyes torzsek a legkulénb6z6bb mennyiségl toxin képzésére
voltak képesek (0,02-2,8 mg/cm3, a kdzleményekbdl Osszefoglalé tablazatot
Stott és Bullerman (23) készitett. Tébb Aspergillus és Penicillium fajta labora-
tériumi korulmények kozott kis hémérsékleten is képes volt patulin termelésre,
igy Lovett (30) kozleménye szerint 1,7 °C-on 100 nap alatt 400 mikrogramm pa-
tulin képz6dott a tapkézeg 1cm3ében. Frank (31) is spontan romlott, hiitészek-
rényben tarolt almaié toxintartalméarél szamol be.

A kutatasok alapjan ugy latszik, hogy patulin inkdbb a nagyobb szénhid-
rattartalmu taptalajokban keletkezik, mint a nagy fehérjetartalmiakban é a
szénhidratok kozil is a glikéz a legalkalmasabb a Penicilliumok szamara.

A patulint termeld penészek természetes korilmények kozotti elterjedtségé-
nek ellenére eddig csak almalében és almaborban keletkezett toxin kimutatasarél
tuddsit a szakirodalom Brian et al. (32). Mint emlitettik, az alma an. barna
romlasat a P. expansum okozza, amely szaméra kedvez§ esetben nagy mennyi-
ségl toxint képez (0,9 mg patulint mutatott ki 1 g romlott részben Frank (31).
Ha a romlott alma gondatlansagbdl bekeriil az egészségesek kbzé az almalégyartas
soran, a toxin a termékben valtozas nélkil megmaradhat. Hogy ez a veszély
mennyire redlis, azt a kereskedelembdl vett almaié és almabor mintak vizsgalata
mutatja Ware et al. (33); Scott et al. (13); Rosen és Pareles (34).

A patulin stabilitdsa az élelmiszerekben

Pohland és Allen (1) szdmos élelmiszerben vizsgélta a patulin stabilitdséat
és azt talalta, hogy almalében és szaraz kukoricdban a bevitt 6 —8 mikrogramm/g
patulinmennyiség 14 napig véltozds nélkil megmaradt. Ez a medgfigyelés
Scott és Somers-nek (5) is az alma- és szél6lével kapcsolatban. A 4 mg/kg-mal
kezelt gyimolcslé szobah&mérsékleten mintegy harom héten keresztil meg-
6rizte toxintartalmat. De ha a fert6zo6tt almalevet Saccharomyces cerevisiaevel
és Saccharomyces ellipsoidessel fermentaltak, utdna mar nem lehetett kimu-
tatni Harwig etal. (26). Erdekes azonban, hogy sajthoz adagolva mar harom éra
alatt gyors csokkenését figyelték meg Stott és Bullerman (23), narancslében,
blzalisztben sem stabilis Scott és Somers (5), viszonylag rovid id6 mulva mar
nem lehet kimutatni nedves kukoricaboél, széjabél Pohland és Allen (!). Ez
arra enged kovetkeztetni, hogy keli .lennie ezekben egy kdzds vegyiletnek
vagy vegyiletcsoportnak, amely reakci6ba lépve a patulinnal azt hatastalanitja.
A kisérletek tanusaga szerint az SH-csoportot tartalmazo6 vegyiletek mint pl.
a glutation, a cisztein stb., képesek a patulinnal reagalni oly médon, hogy a
szulfhidril csoport a patulin jellegzetes —CH=CH—C=0 csoportjAnak kettds
kotésére kapcsolodik és az addiciés reakcioban nem toxikus termék keletkezik
Hofman et al. (35); Reiss (36).

A patulin hatastalanitasanak lehet6ségei

A termostabilis patulin elbontasa, illetve nem toxikus termékké val6 atala-
kitasa vagy egyéb modon vald eltdvolitAsanak kérdése tébb kutatot foglalkoz-
tatott. Az aldehideknek kén-dioxiddal val6é reakcidja mar régota ismert (Braver-
man, 38). Pohland és Allen (15) ezen a nyomon elindulva, 0,008 mg/cm3kon-
ibolya-abszorpciés spektrumanak valtozasat vizsgaltak. Kisérletikben mar 15
perc alatt eltlint a patulinra jellemz8, 277 nm-nél levé er6s abszorpciés sav,
helyet adva két Gjabb, alacsonyabb intenzitast savnak, melyeknek a maximumai
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a 238 és 309 nm-nél voltak. A tovabbi kén-dioxid adagolasra eltlint minden
abszorpciés maximum, jelezve a molekula struktarajaban bekovetkezett erd-
teljes valtozast.

A masik detoxikalasi lehetéség volna Sands és tarsai (37) modszere, melynek
soran a patulint tartalmaz6 almabort aktiv szenes kezelésnek s ezt kdvet6
szlirésnek vetik ald. Ezzel a mddszerrel természetesen csak deritett gyumolcs-
leveket lehetne kezelni.

A legjobb lenne a mikotoxin képz6dését megel6zni. A kenyér-penészedés
gatlasara hozzaadott szorbinsav és szorboil-palmitat hatasat vizsgalta Reiss (38).

Sajat kutatasainkat, melyek egyrészt a patulin héstabilitAsara, masrészt
hatastalanitasara vonatkoznak, a kovetkezd részben foglaljuk Ossze.
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Er0O HANMYNE NATYINHA N OBE3BPEXWBAHWNE
B MNWEBBLIX MPOAYKTAX

®dapkaw NoxedHa u LlipeuHep SpHeH3s

ABTOpbI 06paLialoT BHMMaHWEe Ha OAWMH M3 CaMblX OMAacCHbIX MUKOTOKCWMHOB,
Ha natynvH. MNpuMBOAAT NUTEpaTypHbIi 0630p 06 aHaA/INTUKE TOKCMHOB, C 0CO6LIM
BHVMaHMEM Ha ToHkocnoiliHylo XpomaTorpaguio.

O6cyxpaloT ycnosua 06pa3oBaHMs TOKCUMHOB B MULLEBbLIX NPOAYKTax U MX
CTabWIbHOCTb. 3aHuMMatoTCa uccnefoBaTeNbCkuMyu paboTamy NPOBEAEHHbIX [0
cux nop no o6e3BpexuBaHW0 natynuHa. B 3Toi 06nacty nony4vyeHHble CBOU
pe3ynbTatbl 6yayT COOOLEHbI B cnefyoLwbii yacTu.

VORKOMMEN UND IN AKTIVIERUNG DES PATULINS IN
LEBENSMITTELN, L

J. Farkas and E. Schreiner

Die Aufmerksamkeit wird auf Patulin, ein der gefahrlichsten Mykotoxine
gelenkt. Es wird eine Zusammenfassung der Literatur Uber die Analytik dieses
Toxins — mit besonderer Ricksicht auf die Dunnschichtchromatographie —
gegeben.

Die Umsténde der Bildung des Toxins in Lebensmitteln und ihre Stabilitat
werden besprochen. Schliesslich beschaftigen sich die Verfasser mit den bisherigen
Forschungen Uber die Inaktivierung des Patulins. lhre diesbezigliche eigene
Forschungsergebnisse werden im zweiten Teil der Abhandlung veréffentlicht.

OCCURRENCE AND DEACTIVATION OF PATULIN IN FOODS. I.
J. Farkas and E. Schreiner

Attention is called to patulin, one of the most dangerous mycotoxins. A
survey is given on the literature of the analysis of patulin with particular respect
to thin layer chromatography.

The conditions of the formation of patulin in foods and its stability wre
discussed. Lastly, researches concerning the deactivation of patulin carried out
up to the present are dealt with. The results of own results in this field will be
described in part Il of the paper.
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Alma vizg6zzel ill6 komponenseinek véltozasa a tarolas soran*

POZSARNE HAJNAL KLARA, VAMOSNE VIGYAZO LiLLy,
KISSNE KUTZ NATALIA, HEGEDUSNE VOLGYESI
ERZSEBET

Kozponti Elelmiszeripari Kutat6é Intézet, Budapest

Erkezett: 1976. december 5.

Intézetlink Enzimolégiai Osztalyan tdbb éve foglalkozunk az alma-aroma
tarolas kozben bekovetkezd valtozdsanak és az aroma-anyagok enzimes kép-
zG6désének vizsgalataval. E munkank soran tobbek kodzoétt nyirségi Jonathan-
alindval tarolasi kisérleteket végeztink és gazkromatografiasan vizsgaltuk
az almah(s, ill. almahéj vizg6ézzel ill6 aroma-anyagaiban bekovetkez§ valtozast.

Anyagok és mddszerek

A vizsgélathoz hasznalt Jonathan-alméat a Kertészeti Egyetem Kutato
allomasarol, Ujfehértordl szereztilk be és a felhasznalasig 8 °C atlaghémérsékle-
ten, pincében taroltuk 159 napig.

Az id6szakos mintavételek alkalmaval az alma héjanak és husanak illg
komponenseit kilon-kilon vizgézdesztillacioval kulonitettiik el, éter— i-pentan
2:1 aranyu elegyében toményitettilk, majd vizmentesitettik Na2SO4tal és a
felesleges oldoszert N2 arammal el(iztik. Az igy nyert aroma-koncentratumot
gazkromatografiasan vizsgaltuk (1). Minden mintavételi id6pontban mind az
almahlsbdl, mind a héjbdl 2-2 vizgbzdesztillatumot és azokbdl 2-2 kroma-
togramot készitettiink.

A géazkromatografiasan elvalasztott komponenseket retenciés idéikkel jel-
lemeztik. A komponensek egy részét aj Reanal, ill. Fluka cégt6l beszerzett modell-
anyagok segitségével, ugyancsak a retenciés id6k alapjan azonositottuk. A
mennyiségi becsléshez az egyes cslcsok alatti teriileteket szamitottuk és ezeket
az Osszes cslcs alatti terulet %-aban fejeztik ki. A vizg&zdesztillacidval nyert
kivonatok ill6 komponenseinek &sszes teriiletét a gyumodlcs, ill. gyumdlcshéj 100
g-jara szamitva adtuk meg.

Eredmények

A tarolds kezdetén a Jonathan-alma husabdl és héjabol vizgézdesztillaciot
kovet6 oldészeres extrakciéval elkilonitett illéanyagok gazkromatogramjat az
7. és 2. dbra mutatja.

* Elhangzott a Magyar Kémikusok Egyesilete Biokémiai Szakosztalya, a MTA Elelmiszer-
tudomanyi Komplex Bizottsdga és a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesilet altal
szervezett Elelmiszerbiokémiai Konferencian (Budapest, 1976. november 18— 19.).
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1. é&bra

A Jonathan-alma hasabdél szedés utan vizg6z-
desztillacioval elvalasztott ill6 komponensek
kromatogramja.

A kis betlikkel jelzett, modell-anyagokkal
azonositott csucsoknak megfeleld vegyuletek
a kovetkez6k: a = etil-acetat, b = metanol —
i-propanol — etanol, d = r-butil-acetat, e =
n-butil-acetat, g = propil-butirdt, h = n-pen-
tanol,y = hexil-acetat, k = n-hexanol.

2. ébra
A Jonathan-alma héjabdl szedés utan vizg6z-
desztillacioval elvalasztott ill6 komponensek
kromatogramja. A jeldlések azonosak az 7. ab-
rdban leirtakkal.

Az abrakon kis betlikkel jeldlt csicsok az azonositott komponenseket jelen-
tik. Ezek a kovetkez6k voltak: a - etil-acetat; b - metanol-i-propanol-etanol;
d — i-butil-acetat; e — n-butil-acetat; g — propil-butirat- N — butanol; ii - n-
pentanol; j — hexil-acetat; k - n-hexanol.

A kromatogréafias csucsok alatti dsszes teriletek valtozasat a tarolas folya-
man, 100 g almahdsra, ill. héjra vonatkoztatva a 3. abra szemlélteti.

Az abrabdl kitinik, hogy — a kozvetlenul a szedést kovetd allapottol
(1 napi tarolas) eltekintve — azonos sulyt almahus és héj vizg6zzel ill6 anyagai-
nak mennyisége nem tér el szignifikAnsan egymastol, bar szamszerlien a héj
ilbanyag-tartalma mindvégig nagyobb, mint a husé.

Az abra szerint a tarolas idejével az alma vizg6zzel ill6 komponenseinek
mennyisége kezdetben né, majd gyakorlatilag visszatér a kiindulasi értékre és a
tovabbiakban lényegében mar nem valtozik. A variancia analizis csak a héj ese-
tében mutatta szignifikAnsnak ezeket a valtozasokat. A héj vizg6zzel ill6 kom-
ponenseinek mennyisége a tarolads 68. napjaig mutatkozott nagyobbnak, mint a
szedés utan kozvetlenil meghatarozott érték. A 40. napon a gorbén lathaté
torés valdszinileg annak kdvetkezménye, hogy ebben az id6pontban véletleniil
kisebb aromatartalmi egyedek keriiltek a mintaba.

Az almahus és -héj vizg6zzel ill6 komponensei szamaban és ardnyaban a
tarolas soran tobb valtozas kovetkezett be. Ezek konnyebb attekintését szolgalja
az 7. és 2. téblazat.
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7. tablazat

A Jonathan-alma hisaban a tarolas kulonb6zé fazisaiban eléforduld, vizgézzel illé
aromakomponensek

A tarolasi id6, nap

A komponens retenciés
ideje min, sec
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Az alkalmazott jelolések a kovetkezGk:

4- = a komponens el6fordul; — = a komponens nem fordul el6;

+ = a komponens a parhuzamos mintak nem mindegyikében fordul el;

© = a komponens minden mintdban, vagy a parhuzamos mintak kézul egyesekben nyomok-
ban fordul el6.

A zardjelben levé kisbetlik a modell-anyagokkal azonositott komponenseket Jelentlk ame-

lyek mmden vizsgalati id6pontban a mintakban jelen voltak a = etil-acetat; b = i-butil-

acetat; ¢ = n-butil-acetat; d = propil-butirdt — n-butanol; e = n-pentanol; f = hexil-acetat;

g = n-hexanol.

A tarolas folyaman a vizg6zzel ill6 aromakomponensek szdma mind a hds-
ban, mind a héjban valtozik. A szedés utan 1 nappal az alma hlsa 6sszesen 16,
héja 15 vizg6zzel ill6 komponenst tartalmazott. A kilonbség abbdl adodott,
hogy az alma husaban nyomokban ki tudtuk mutatni a 45'00” retenciés idejl
komponenst, amely a héjban a tarolas egész ideje alatt nem fordult el6.

16 napi tarolds alatt az almahis aromakomponenseinek szdma 18-ra n6, a
héjbdl kimutathatéké viszont 12-re csokken; egy kivételével az dsszes kompo-
nens becsilhetd teriletd csucsot ad mindkét esetben, egyedil a 2'40” retenciés
idejli fordul el6 nyomokban. Az almahisban kimutatott komponensek kozil a
héjbdl tobb hianyzott.

A tarolas 40. napjatél kezdve a héjban talaltunk tobb aromakomponenst
és a komponensek szama a tarolas tovabbi szakaszaban gyakorlatilag fokozatosan
novekedett (a 98. nap kivételével).

Az aromakomponensek szama az almahusban a tarolds 16. és 159. napjan
volt a legnagyobb, 98. napjan pedig a legkisebb, az almahéj vizg6zdesztillatuma-
ban a legtdbb frakciot az utolsd, a legkevesebbet pedig a masodik mintavételi
id6pontban tudtuk kimutatni. Erdekes, hogy — atmeneti csokkenés utan
az aromakomponensek szama mind a héjban, mind a hisban a tarolas végére n6tt
a legnagyobb értékre.
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2. tablazat

A Jonathan-alma héjaban atarolas kulonb6z6 fazisaiban eléforduld, vizgézzel ill6

aromakomponensek

A komponens retenciés
ideje min, sec

1 16 40 68

© © +

+ + + +

+ — + +

— _ + —
5'50" — + — +
6'35” + + + +
745" . — - +
8'45" + + + +
9'05” — — — —
1rss” + + + +
16'20" + + + +
20'20" * — + +
24°40" + + + +
29'40" + + + +
37°40” + + + ©
39'40” + — + +
40'55” + — + +
47'55" — — — +
49'00" + + + +
56'35” + + + +

Az alkalmazott jelolések az 1. tdblazatban leirtakkal azonosak.
A komponens relenciés
ideje
a 335" ]
b 635" |-| das
W héj
3. abra

A tarolasi id6, nap

98

LR I I I IR R B

130

I I L | ++++ 1 +++

=
al
©

B ekt Ak S N IR

A Jonathan-alma hGséanak és héjanak 100—100 g-jabdél vizg6ézdesztillacioval elkilonithetd
osszes ill6 anyagtartalom valtozasa a tarolads soran
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Téarolasi id6 (nap)
A hej aroma -tartalma eltéréseinek szigmfikancia -szintjei

nap . /€068 I g g jlgnbség nem szignifikans

i/e v 9; g g 0 * a kuldnbség 95%-0s valdszinliségi
40 \ *Y 00 szinten szignifikans

68 .ok

98 00

130

159 B

4. abra
A (onath&n-alma hasé&ban és héjaban a tarolds minden fazisdban becsilhetd mennyiségben
jelenlevd, vizg6zzel ill6 és gazkromatografidsan elvalasztott aromakomponensek aranyainak
véaltozadsa a tarolas folyaméan.

A kis betlikkel jelzett, modell-anyagokkal azonositott csticsoknak megfelel6 vegylletek
a kovetkez6k:
a = etil-acetat, b = i-butil-acetat, c = n-butil-acetat, d = propil-butirdt — n-butanol,
e — n-pentanol, / = hexil-acetat, g = n-hexanol.
a kulonbség nem szignifikans
a kulonbség 95%-o0s valdészinlségi szinten szignifikans
a kiilonbség 99%-o0s valészinliségi szinten szignifikans
**% = a kulonbség 99,9%-o0s valdszinliségi szinten szignifikans
A szignifikancia-szintek az azonos tarolasi id6 utan vizsgalt his és héj-mintdk adatai kozotti
kulonbségekre vonatkoznak.

0

*
*k

Emlitésre méltd, hogy a 7'45” retenciés idejli komponens mind a héjban,
mind a hisban csak a tarolas 68. napjatél kezdve volt jelen. A 905" retencids
idejd hexil-aldehid viszont csak a 159. napon a héjban volt kimutathaté. A 2'40”
retencids idejli komponens kezdetben nyomokban fordul el6, becsiilhet6é mennyi-
ségben csak a tarolas 68. napjatdl jelenik meg.
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A komponensek kéz6tt 7 minden vizsgalati id6pontban becsilhet6 mennyi-
ségben jelent meg a kromatogramokon. Ezek retencids ideje a kdvetkez§: 3'35”
(etil-acetét), 6'35" (i-butil-acetat), 8'45" (n-butil-acetéat), 1r35” (propil-butirat —
n-butanol), 16'20” (n-pentanol), 24'40” (hexil-acetat) és 29'40” (n-hexanol).
E komponensek megoszlasanak valtozasat a tarolas soran behatébban vizsgaltuk.
Az eredményeket a 4. abra szemlélteti.

A variancia analizis szerint a 7 komponens 0sszes mennyisége az almahusban
atarolas folyaman nem valtozott szignifikansan, a héjban azonban szignifikAnsan
nétt a tarolas els6 16 napja alatt.

A 7 komponens koéziul végig a 11'35” retencids idejlinek (propil-butirat -
n-butanol) legnagyobb a részaranya s ez a tarolas folyaman a kiindulasi értékhez
képest szignifikAnsan né. Kilondsen jelentds a novekedés a héjban, kozel két-
szeres. E komponens viszonylagos mennyisége egyébkent az almahUsban na-
gyobb, mint a héjban, minden olyan id6pontban, amelyben a két érték kdzotti
eltérés szignifikans. Tobbszorésére novekszik a tarolas soran a 6’35 retenciés
ideji komponens, az i-butil-acetat részaranya, a két legmagasabb forrpontié
(hexil-acetat, n-hexanol) viszont csokken. A 16'20" retencids ideji komponens,
a n-pentanol legnagyobb részaranyat a tarolas 40 —98. napja kozott éri el, utana
csokkend tendenciat mutat. A 8'45” retencids idejd n-butil-acetat részaranya
mind a hdsban, mind a héjban kisebb ingadozasokat mutat. A legalacsonyabb
forrpontd komponens, az etil-acetat részaranya az almahdsban nem valtozik
szignifikansan a tarolas soran.

Kovetkeztetések

Az aroma-tartalom a héj vizgdzdesztillastumaban — az utolsé mintavételi
idéponttél eltekintve — végig nagyobb, mint a hisban, bar a kilénbség a nagy
szorasok miatt csak a tarolas kezdetén volt szignifikAns. Ez 6sszhangban all iro-
dalmi megéallapitasokkal (2, 3). A héj aroma-tartalméat a tarolas 68. napjaig na-
gyobbnak taldltuk a kezdeti értéknél. Drawert és munkatarsai (4) szerint az
alma aromdja nagyrészt a szedés utan, a tarolas soran alakul ki. Grevers és Does-
burg (5) Golden delicious 2 hénapi tarolasakor azt taldlta, hogy a legnagyobb
mennyiségl ill6 anyag a tarolasi id6szak végén keletkezett. Mindez eredménye-
inkkel azonos értelmd.

Az egyes aroma-komponensek mennyiségének tarolas alatti valtozasara
nézve az irodalmi kozlések er6sen eltérnek. Ennek oka, a szerz6k egybehangzo
megallapitasai szerint (4, 5, 6, 7, 8, 9), hogy a tarolas soran keletkez6 aroma-
anyagok mennyisége és 0sszetétele a fajtatdl, a tarolas hémérsékletétdl, a gaztér
Osszetételétdl, a szedési érettségtél, az évjarattdl — tehat igen sok tényez6t6l —
fugg.

Fidler és North (7) Cox Orange Pippin alma tarolasa soran az alkohol-tarta-
lom novekedését tapasztalta. AJonathan etanol-tartalma (retencids ideje 4'05")
tarolasi kisérletinkben inkabb csak ingadozott. Jonathan tarolasakor 30 °C-on
Wills (9) a suly- (viz-) veszteséggel parhuzamosan az alkoholok mennyiségének
csOkkenését és a megfelel6 acetatok novekedését tapasztalta. Eredményeink
szerint az észterek kozul az i-butil-acetat (retenciés ideje 6'35") relativ mennyi-
sége mind a héjban, mind a hisban tdbbszorosére nétt, a hexil-acetaté (retencios
ideje 24'40") viszont szignifikAnsan csokkent. Egyidejlleg csokkent az alkoholok
kézil a hexanol (retenciés ideje 29'40”) mennyisége, a 16'20" retencios ideji
pentanolé viszont szignifikAnsan nétt. A 11’ 35” retenciés idejd f6 komponensben
egy alkoholt (n-butanol) és egy észtert (propil-butirat) mutattunk ki. E kompo-
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nens mennyisége a tarolas soran szignifikAnsan nétt, nem tudjuk azonban, hogy
a novekedést a butanol-, vagy a propil-butirat-tartalom noévekedése okozta-e.
Eredményeink alapjan az észter és alkoholtartalom valtoz4sa a tarolas folyaman
nem egyértelmda.

Kisérleteink alapjan a Jonathan-almanak mind a héjaban, mind a hdsaban
az aroma-0sszetétel mennyiségi és mindségi valtozasokon megy keresztil a taro-
las folyaméan. E valtozasok fontossagat a termék minésége szempontjabél a gaz-
kromatografiaval parhuzamos érzékszervi vizsgéalatokkal célszer(i alatamasztani.
llyen vizsgalatokat a kovetkez6 idényb6l szarmazé almakkal végeztink. Ezek
eredményeir6l a kés6bbiekben fogunk beszamolni.
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W3MEHEHWE BOAAHHON MAPOW YNETYUYUBAIO L NX
KOMMNOHEHTOB AB/NOK B NEPNOAE X XPAHEHWNA

MoxapHa-XaiHan Knapa, BawmolwH3a-Bugsso Niunun, KunwTa-KyT3 HaTanusa,
XereptowHa-Bengewwmn 3pxebeT

ABTOpbl Npn 159 cyrounom XpaHeHUW 610K, Nepuoguyeckum oTbopom
npo6, rasoxpomarorpaduyecknm MeTOAOM WUCCNefoBa/M COCTaB BOAAHLIMU na-
paMu yneTyumBaloLWnX KOMMOHEHTOB MAKOTUM M KOXUNbl A610K oHataH. YcTa-
HOBW/W, YTO BCE KO/IMYECTBO BOJAHHON Mapoil yneTyumBarowmx KOMMNOHEHTOB
KOXWUbl A6M0K - COMMacHO NUTepaTypHbIM AaHHbIM - CHauasla MNOBbIWAJIOCh,
a [0 68-ro AHA XpaHeHUs SABNSAIOCb CUTHUMUKAHTHO 6OMbLUMM, YeM UCXOAHble
Be/IMUMHbI. Ha AanbHelilueM 3Tane XpaHeHUs cofepXaHue apomaTuyeckux Be-
LEeCTB YMEeHbLIaNoCb [0 UCXOA4HON BEeNWNYMHBI, @ MO3Xe YXe He M3MEHSANOCh.
Mofo6HbIM 06pa3oM M3MEHSAI0CL W COAepXaHne BOAAHOW napol ynetyuyusalo-
ero apomara MAKOTM A6/10K, HO B He3HauMTeNbHON cTeneHu. B nepuoge xpa-
HEHWA, cofepXaHue BOASHHON Mapol yreTyumBallnX apomaTUvyeckux Be-
LLECTB KOXMWLibl ABMASOCH BbICLUE BECOBONV €AVHULbI MAKOTH.

Bo Bpems XpaHeHus NPOU3OLINN M3MEHEHUS B KO/IMYECTBE U NPOonopuusax
KOMMOHEHTOB MAKOTU W KOXULbl 5610k WoHaTaH yneTyumBalowWmMx BOAAHHOW
napoii. B nepvoge 1-ro n 16-ro gHA XpaHeHUss B MAKOTU 610K, a oT 40-ro gHs
XpaHeHns [0 KOHua nepuofa XpaHeHUst 06HapyXunu 60MbLioe KO/IM4ecTBO
KOMMOHEHTOB B KOXuLUe. Ynucno apomaTMyeckmx KOMMOHEHTOB, KakK B Koxwuue,
Tak M B MAKOTU - NOC/MEe BPEMEHHOIO YMEHbLUEHWA - CcaMOe BbICOKOE Oblfo K
KOHLY nepuofa XxpaHeHus. Bo Bcex nepuogax or6opa npob Kak B MAKOTE Tak
N B KOXuLe A670K 06HApPYXWIW ceMb MOAEeSbHbIMK BelecTBaMmu UaeHTUnuLm-
pPOBaHHbIX KOMMOHEHTOB. 3TV COCTOAT U3 CAeAyLWMX COefUHEHWI: 3TUI0BOrO
auetara; u-6yTUI0BOro auertarta; H-6yTU0BOro auertara; nponuaoBoro-bytunara,
H-6yTaHona; H-NeHTaHona; reKkCcunoBOro aueTara; H-rekcaHona.
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ANDERUNGEN DER WASSERDAMPFFLUCHTIGEN KOMPONENTEN
DES APFELS WAHREND LAGERUNG

K. Pozséar- Hajnal, L. Vamos-Vigyaz6, N. Kiss-Katz, E. Heged(s - Volgyi

Die Zusammensetzung der wasserdampfflichtigen Komponenten des
Apfelfleisches und der Apfelschale wurde wahrend einer 159tadgigen Lagerung
von Jonathan-Apfeln mittels einer periodischen Musternahme gas chromatog-
raphisch untersucht. Es wurde dabei festgestellt, dass die Gesamtmenge der
wasserdampfflichtigen Komponenten der Apfelschale — in Ubereinstimmung
mit den Literaturangaben — anfénglich zunahm und bis zum 68. Tag der Lage-
rung signifikant grosser war als der Anfangswert. Im weiteren Abschnitt der
Lagerung verminderte sich der Aromagehalt auf den Anfangswert und spéater
veranderte sich schon nicht wesentlich. Der wasserdampfflichtige Aromagehalt
des Apfelfleisches zeigte eine &hnliche, jedoch geringere Anderung. Wahrend
der ganzen Lagerungsdauer war der wasserdampfflichtige Aromagehalt einer
Gewichtseinheit der Apfelschale héher als der Apfelfleisches.

In der Zahl und im Verhaltnis der wasserdampfflichtigen Komponenten
des Fleisches und der Schale von Jonathan-Apfeln wurden wéhrend der Lagerung
auch mehrere Anderungen wahrgenommen. Eine grossere Anzahl von Kompo-
nenten wurde im Fleisch am 1. und 16. Tag der Lagerung bzw. in der Schale vom
40. Tag an bis zum Ende der Lagerung bestimmt. Die Zahl der Aromakompo-
nenten war sowohl im Fleisch als in der Schale— nach einer voriibergehenden
Verminderung - am Ende der Lagerung die grosste. Sieben - mit Modell-
substanzen identifizierte — Komponenten waren bei jeder Musternahme sowohl
im  Apfelfleisch als auch in der Apfelschale nachweisbar, uzw. Athylacetat,
Isobutylacetat, n-Butylacetat, Propylbutyrat — n-Butanol, n-Pentanol, Hexyl-
acetat und n-Hexanol.

CHANGES IN THE STEAM-DISTILLABLE VOLATILE COMPONENTS OF
APPLES DURING STORAGE

K. Pozséar-Hajnal, L. Vamos-Vigyazo, N. Kiss-Katz, E. Hegedus-Volgyesi

The composition of the steam-distillable volatile components of the flesh
and peel of apples was studied during the storage of Jonathan apples for 159
days, on applying a periodical sampling and analysis by gas chromatography. It
was found that at first the total amount of the steam-distillable volatile compo-
nents of apple peel increased in accordance with data of literature, and up to
the 68th day of storage exceeded significantly the initial values. In the later
stages of storage the aroma content decreased to the initial level and did not
show later any essential alterations. The steam-distillable volatile aroma content
of apple flesh showed a similar but smaller alteration. The steam-distillable
volatile aroma content of a unit weight of peels was during the entire storage
period higher than that of the flesh.

During storage, several changes occurred also in the number and ratio of
the steam-distillable volatile components of the flesh and peel of Jonathan app-
les. A greater number of components were found in the flesh on the 1st and 16th
day of storage and in the peel from the 40th day of storage till the end of storage.
The number of aroma components was, after a transitionary decrease, the highest
at the end of the storage period both in the peels and in the flesh. The following
seven components identified by means of model substances were detectably
both in the flesh and in the peel of apples: ethyl acetate, i-butyl acetate, n-butyl
acetate, propyl butyrate, n-butanol, n-pentanol, hexyl acetate and n-hexanol.



Texture investigation of tomatoes and potatoes*

JIRI CELBA

Research Institute of Food Engineering, Prague, CSSR

The study of the physical characteristics of foods in our institute is of long
standing. In the first place we studied their thermal characteristics and now we
devote our attention to rheology and texture of foodstuffs. So we have begun with
the study of mechanical characteristics and of their correlation to features hit-
herto assessed in a subjective manner.

Thus, if we apply the classical theory of elasticity of solid bodies to the
determination of the mechanical characteristics of texture in the case of food
products, we are well aware that it is possible only under certain conditions which
are not always all met. The question is of the homogenity of the material and
especially of its isotropy. Nevertheless in some cases, e.g. the pulp of certain
fruits and vegetables or even of the erimbe of some types of bakery products,
it is possible to express these features with the help of the modulus of elasticity
and to follow the course of stress under pressure, bend and shear, and eventually
of their combination as in the classical discipline.

On the other hand in the study of whole fruits or products representing
systems consisting of one or more rinds, layers or crusts supported by the inner
pulp or medulla, it is not possible to characterise the elasticity of the system
directly by this modulus, but one can estimate its firmness by the destruction
of the whole system or of its part only; but in either case in physical units which
may be applied to a mathematical model just as in quality estimation of foods.
Whereby it is possible to implement conditional units of usage in practical appli-
cations especially in comparative measurements. In this way one can replace
the higherto most common but questionable features and figures determined ana-
lytically.

Figure 1 a, b, c, d, e, f summarizes the various forces and strains we subject
our samples of foods and agricultural produce to, including calculated relations
to the modulus of elasticity E and/or the depth of entry of testing bodies
(deformation A 1). In some cases, for reasons states before, we studied only the
force or limit stress at the moment of damage of the material tested.

In view of the fact that foodstuffs are complex rheological systems in
which elastic, plastic and viscous characteristics come into play, it is also neces-
sary to consider the influence of the rate of deformation. Therefore atfirst the
samples were investigated under various rates of deformation.

* A Il1l. Nemzetkézi Elelmiszeranalitikai M6dszertani Szimpéziumon elhangzott el6-
adas (1975. okt. 8 - 11.).
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Methods and calculations
a) Axial compression, cylindr

used in the experimental work.
ical specimen.

b) Axial compression, flat specimen, cylindrical intender.
c) Axial compression, rounded specimen, cylindrical intender.
d) Axial compression, spherical intender.

e) Axial compression, paralle

| plates.

f) Bending, beam supported at ends.

Symbols
d o diameter of cylindrical or spherical indenter or specimen.
E e modulus of elasticity.
1 o, length or height.
A, e deformation
/[0 R bending moment
P force
R s radius of convex body
WO ... resistance moment
€ rrrreeeenns strain
DS compression stress
It Poisson’s ratio
er0 ........... bending stress
V- deformation speed

A0
Fig. 2
Firmness values of different tomato
varieties.

specific work (work at failure per specimen’svolume)

Force]l4 _ 2

8 6 8 8 8 88
CL-NK 4 R — .
CL-NK 6 —
CL-M6
CL-NK 7
CL-SV
CL-KH 7
Vrbcansto?
Imun > C---
Hecskem. TOO | S [ Su—
Kecsk konserv —
Pioneer 2
Maiimyj
Romolus VFN
Swift
Roma VF — .
Red Top V9 o Sm— ,
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CNco Grande — e <
DeChtco
Mecbeast 22
Ventura F
VF-65-433
VF—198
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Fig. 3
Texturometer designed by Szczesniak.



Materials and methods

In our experimental work the rheological properties (firmness) of 25 tomato
varieties (see Figure 2.) and textural characteristics of potatoes were measured
with different instruments.

For our experimental studies we have chosen three instruments, each con-
structed on a different principle, namely the Japanese Zenken texturometer
under licence of the Americal General Foods Company, the British universal
testing machine ,,Instron”, and our own apparatus ,,Multitest 1”. The texturo-
meter in Figure 3 (designed by Szczesniak) imitates the function of the human
mouth during mastication at meals. A sample is placed on the lower jaw and the
upper archwise mobile jaw exerts on it mechanical straining forces. In the lower
jaw is a tensiometric recorder which registers the reaction of the food as a force-
time dependent value, which may be approximately interpretted as the relation
of force and deformation. The speed of upper jaw is 12 or 24 bites per minute.
The practical applicability of the apparatus is a force of up to 200 N.

In the apparatus devised in our institute force is exerted by the uniform
motion of a weight on a lever. A functionning model of this device called “ M ulti-
test |” (see Figure 4) has a spring drive of the weight with a set speed, the range
of force exerted is of up to 40 N and indicates the force needed for the destruction
of the material tested.

“Instron”, the instrumentation of which is well known, is depicted in Fi-
gure 5.

Results and discussion

One of our first studies was devoted to the measuring of the firmness of
tomatoes in order to select varieties for mechanical harvesting. At the same
time the firmness of several varieties was studied in the course of their ripening.

Extensiv measurements were performed with the Multitest device where a
sphere 2 mm in diameter was pressed into the fruit. In Figure 2 the firmness of

Fig. 5
“Instron” apparatus
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Fig. 6
The firmness of tomatoes throughout the process of ripening.

25 varieties of tomatoes is
compared from the stand-
point of mechanized harves-
ting. The force needed to
penetrate the sphere into
the tomato is depicted along
with limit values of variance.
As only comparative measu-
rements are dealt with, the
values of force (which is a
measure of the firmness of
the fruit) are expressed in
segments of the scale on the
apparatus.

The firmness of toma-
toes throughout the process
of ripening is illustrated in
Figure 6.

Fig. 7
The course of a pressure testing of a raw potato cylinder.



Altogether five varieties were tested in stages from completely green to
typically overripened fruit. The force given in N is expressed in relation to each
date of harvest.

The results indicate that values of measurements obtained in this manner
may be utilized for the evaluation of the firmness of individual varieties as well
as for the assessment of ripeness and may also serve as a basis for designing
gathering machines and equipment for mechanized harvests.

Another agricultural product measured were potatoes. The measurements
were conducted on the texturometer and on the Instron apparatus. The samples
were prepared in the form of small cylinders cut from slices of raw potatoes and
these were subjected to pressure tests between two flat plates. Also a cylindrical
indenters of varying diameters were pressed into potato slices. The samples
were first subjected to pressure tests on the Instron apparatus. Figure 7 illustrate
the course of a pressure testing of a raw potato cylinder. From the beginning
the force grows in an approximately linear fashion along with deformation up to a
limit point whece the cohesive firmness of the material is overcome and the
sample breaks down.

The rupture of the material is abrupt (it being fragile to a certain degree)
and therefore the curve declines steeply and it is not necessary to follow its
further course because only broken down pieces of uncertain sizes and shapes
continue to he compressed then. From the graf it also follows how the modulus
of elasticity was calculated; the stress at the moment of rupture and its corres-
ponding strain were taken as a basis for it. It represents a modified mean modulus
which evidently is equal to the average value of the moduluses of elasticity cal-
culated along the whole curve from O to Pdss. Simultaneously the area under
the curve was followed, and this represents work exerted for the transformation
of the material. The gross work was correlated to the volume of the sample in
order to exclude the influence of its size.

In order to be able to state that the value thus calculated really a represen-
tative physical quantity which entirely characterizes the material studied and
therefore is independent of the size and shape of the sample and of the rate of

Table 7.
Rheological characteristics of potatoes
V,-[ecm-min-1] .. 0.1 1.0 10.0 20.0
E [MPal . 3.38 3.84 3.67 394 d= 1= 146 mm
AO[N -cm -cm ~3] ....ccceeee 19.43 21.40 21.10 - 19.22
(MM ) e 9.7 12.0 14.6 19.5
E(MPa). e 3.82 3.67 3.84 3.67 d = 146 mm \%
AO [N -cm -cm -3] ... 22.20 21.45 21.40 21.16 V; = 1lcm mmin-1
d (MM )i 12.4 14.6 19.5
E (MP @) 3.80 3.84 3.62 - d=1
Ao [N -cm -cm ~3] ..o 21.58 21.40 21.35 - veé= 1cm -min ~I
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Fig. 8
Reological characteristics of potatoes.

deformation (always under static or quasistatic conditions, of course) repeated
measurements were carried out:

- of cylinders of the same diameter but varying hight,
- of square cylinders (i.e. hight equal to diameter) of varying sizes,
- under various rates of deformation.

The modulus of elasticity calculated from these measurements and the spe-
cific work are evident from the Table 1

The mean value of the modulus of elasticity and specific transforming
work were E = 3,7 MPa and A0 = 21,1 N -cm/cm3for this potato variety in the
raw state. The limit values of varience of all values taken into account were about
+6 and -9% for E, and for An +5,5 and -9% of the mean value. The rate of
deformation varied within two logarithms, the hight of the samples two times
and the cross-section area 2,5 times. The differences of the values are not great
and evidently are caused on the one hand partly by inaccuracies during the mea-
surements of the values of forces and deformations and partly by that the di-
mensions of the samples are not always precise and on the other hand by the
intrinsic characteristics of the material tested (one must always take into account
that in foodstuffs the reproducibility of results with individuals samples is much
worse than with classical materials such as metals and the like).

In an analogous fashion pressure tests were performed on potato slices by
pressing a cylindrical die into the samples. In this case the material is strained
not only by pressure but by a combination of pressure and shear. It was again
established that the maximal force at the moment of breakdown of the sample
(which is a measure of the firmness of the material) does not depend on the rate
of static deformation.
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On the basis of these verified methods we performed comparative measure-
ments of potatoes on the Instron apparatus and on the General Foods texturo-
meter instrument. For tests on the texturometer (it is evident from Figure 8
that the die begins to penetrate into the sample not prependicularly but under
a certain angle), an accessory adapting device was constructed to ensure a strictly
vertical motion of the die and both types of measurements were performed.
The adapting device also enabled the testing of cylindrical samples which ope-
ration was not possible with this apparatus before. Although the texturometer
registers only the relation of force and time, the corresponding deformation was
calculated in measurements with the cylindrical samples for the computation
of modulus of elasticity and for comparison with “ Instron” measurements.

The Table 2 summarizes the values obtained on both apparatuses. The
results indicate that the measurements on the texturometer are equivalent
to measurements on the Instron device. The lower values on the texturometer are
caused on the changing contact angle of the die with the sample during testing
(this defect was removed by the use of the accessory adapting device) and on the
other hand by the bending aside of the assymetrical carrier of the lower jow with
the tensiometric recorder. It is not negligible especially under greated strain and
it is necessary to count with it. For instance, under the force of 200 N the bending
makes for about three millimeters.

Table 2.
Comparison of results measured by instron apparatus and texturometer
TYPE OF TEST Flat plates, potato cylindere Cylindrical indenters, potato slices
Elastic
Measured property Force P(N) modulus Force P (N)
E (MPa)
Diameter d (mm) 12.4 14.6 mean value 6.0 8.0 10.0 13.0 20.0
Instron ... 167.75 217.91 3.711 43.50 68.60 100.37 169.07 265.00
T—0—M with
adapt....ccenenn 152.74 213.46 3.677 38.93 58.74 98.44 160.24

- - - 38.62 67.36 91.83 150.92

From obtained experience is clear, that measurements of textural properties
of foods, being carried out up to now almost organoleptically is possible to rep-
lace by means of objective methods, giving reliable results. It is also appropriate
to apply classical scientific disciplines —the theory of elasticity and rheology —
in the food industry, i.e. for the objective mesaurements of mechanical charac-
teristics of foodstuffs be it for purposes of design, technology or control.

PARADICSOM ES BURGONYA REOLOGIAI SAJATSAGAINAK
VIZSGALATA

J. Célba

Az élelmiszerek Teologiai tulajdonsagainak objektiv mérésére j6l felhasznal-
hat6 az ,INSTRON" készulék a Szczesniak-féle ,TEXTUROMETER”, vala-
mint a csehszlovdk ,MULTITEST I.” mdszer.

A vizsgalt 25 féle paradicsomfajta szilardsagaban jelentés eltérések tapasz-
talhatok. A mért adatok el6segithetik a minden szempontbdl legjobb paradi-
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csomfajtak kivalasztasat. A burgonyak mechanikai tulajdonséagaijol jellemezhe-
t6k a texturométer segitségével. Megfelel6 kisérleti feltételek mellett a rugal-
massagi moduluszok nagypontossagl szamitasa is lehetévé valik.

WCCNELOBAHNE PEONOTMYECKMX CBOWCTB MOMWUAOP
N KAPTO®ENA

M. Uen6a

[Ons 06bEeKTVBHOIO W3MEpPEeHWs PeosiIorMYeckux CBOWCTB MNULLEBBLIX MNPO-
OYKTOB Xopowo npumeHumbl npuoopbl «MHCTPOH», «TEKCTYPOMETP»
LLlyecHusaka n yexocnosaukuii npuoop «MYNTUTECT».

3HauuTenbHble pacxoXaeHus HabnwAam B MPOYHOCTbAX WUCMbITAHHbIX 25
BMAOB MoMuaop. [aHHble K3MepeHus Cnocob6CTBYIOT OCYLLECTBEHUIO OT6opa
cambIX nyuwwux COPTOB NomMugop. MexaHuyeckue cBoiicTBa kapTodens moryT
ObITb XOPOLIO OnpefesieHbl C NOMOLLbID TeKCTypomeTpa. Mpu COOTBETCTBYIOLLMX
YC/T0BUSAX OMNbITOB BO3MOXHO OCYLLECTBUTb 1 TOUHbIE pacyeTbl Mogenei ynpyrocTu.

UNTERSUCHUNG DER RHEOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN
VON TOMATEN UND KARTOFFELN

J. Célba

Das Instrument ,Instron“, das ,Texturometer" nach Szczesnick und das
tschechoslowakische Instrument ,,Multitest | “ sind zur objektiven Messung der
Theologischen Eigenschaften von Lebensmittel geeignet. In der Festigkeit der
untersuchten 25 Varietdten von Tomaten wurden bedeutende Abweichungen
beobachtet. Die gemessenen Angaben kdnnen die Auswahl der von allen Ge-
sichtspunkten besten Tomatenvarietaten wesentlich fordern. Die mechanischen
Eigenschaften von Kartoffeln kdnnen mittels des Texturometers gut gekenn-
zeichnet werden. Bei geeigneten Versuchsumstanden ist auch eine héchst genaue
Berechnung der Werte des Elastizitaitsmoduls durchfuhrbar.

INVESTIGATION OF THE RHEOLOGICAL PROPERTIES OF TOMATOES
AND POTATOES

J. Célba

The instrument “Instron”, the “Texturometer” according to Szczesnick
and the Czechoslovakian instrument “Multitest |” proved to be suitable for the
objective measurement of the rheological properties of foods. Significant deviati-
ons were observed in the strength of the examined 25 varieties of tomato. The
measured data may facilitate the selection of tomato varieties which are the
best from all aspects. The mechanical properties of potatoes can be characterized
well by means of the Texturometer. Under adequate experimental conditions
also a high-precision calculation of the moduli of elasticity can be carried out.
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Gyorsmoédszer a buzakeményit6 sériiltségének meghatarozasara

KISS EMESE, BOGDAN JOZSEFNE é GASZTONYI KALMAN:
Kertészeti Egyetem, Elelmiszerkémiai Tanszéki Csoport, Budapest

Erkezett: 1976. december 20.

A blza és a buzaliszt legnagyobb hanyadat a keményit6 teszi ki. A buza-
lisztb8l készlt sttipari termékek minéségét jelentésen befolyasolja a keményité
allapota, amelynek egyik fontos jellemzdje a szemcsék sériltsége. A buza ke-
meényitéje 6rlés kdzben mechanikailag karosodik. A csirazasnak indult baza
keményit6szemcséi szintén megsérilnek az amildz-enzimek hataséra.

A keményit6sérilés jelent6sen befolyasolja a liszt és a bel6le készilt tészta
sajatsagait. Egyrészt n6 a liszt vizfelvev6képessége és a belble készilt tészta
viztartalma. Masrészt az amilaz-enzimek jobban hozzaférnek a sérilt kemé-
nyitészemcsékhez, ezért fokozddik a keményit6 cukrosoddképessége, né a tészta-
ban a gaztermelés (1, 2, 3).

Ezek a valtozasok kis amilaz-aktivitds mellett kedvezéek, mert nagyobb
lesz a tészta- és a kenyér-hozam, jobb lesz a kenyér minésége. Fokozott enzim-
aktivitds és nagy keményitésérilés mellett, ami f6leg csirazott buza lisztjénél
fordul el6, a sutbipari termékek minésége romlik. A siités alatt ugyanis a nagy
aktivitast amilazok szamara a sérult keményit§ nagyon j6 szubsztratum és ez
fokozott keményit6bontast, valamint ezzel egyutt jaré6 nagyobb dextrin- és
cukor-képzédést eredményez. A csirizesedett keményit6 nagymérvi lebomlasa
a kenyér bélzetének reologiai tulajdonsagait rontja. A keményitészemcsék sérilt-
ségének mértéke és optimuméanak meghatarozasa tehat a malomipar és a sut6-
ipar szamara egyarant érdekes téma.

A keményit6 mechanikai sériilésének meghatarozasarél Seidemann (4) 6sz-
szefoglald cikket kozol, amelyben a kévetkez6 mddszereket emeli ki:

a) az Orlés alatt sérilt szemcsék mikroszkopos, félkvantitativ vizsgalata,,
kulénb6z6 festési technikadk alkalmazésaval;

b) jodadszorpciés mddszer, amely azon alapszik, hogy a sérult keményit6
gyorsabban adszorbedlja a jodot, mint az ép;

c) enzimes mddszer, amelynél az amilaz-enzimfelesleg altal lebontott ke-
ményit6 mennyiségébdl lehet a sériilés mértékére kovetkeztetni. Ezen az
elven alapszik a legtébb médszer.

d) polarimetriAs mddszer, az enzimmel térténé sériilésmeghatarozas olyan
specidlis esete, amelynél a liszt 6sszes és ép keményit6b6l képz6dott
maltéz kulonbségébdl szamitjak a sérilt keményit6 mennyiségét.

A csiraztatott buza keményit6jének elektronmikroszképos képe — igen
nagy csirazottsagtél eltekintve — gyakorlatilag nem kilénbézik az eredeti
szemcsék morfologiai szerkezetétél (5). A kilonbség Osszehasonlité viszkozitas-
mérés alapjan azonban megallapithatd (6). Oszlopkromatografias maodszerrel
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szintén kimutathatd, hogy a csirdzott gabonabdl sutdtt kenyérnél nagyobb fokd
a keményité lebomlasa (7). Ennek azonban nem csak a megndvekedett amlilaz-
tevékenység lehet az oka, hanem a keményit6szemcsék csirazas alatti sériilése,
ezéltal pedig kdénnyebb megtamadhatésaga is.

Munkéank soran, a fent emlitett eredmények figyelembevételével, olyan
sorozatvizsgalathoz hasznélhat6d, gyors modszert kerestiink, amellyel nemcsak az
6rlés alatti mechanikai keményit6sérilés, hanem a csirazas alatti sériilés is mér-
het6. Az el6kisérletek alapjan Audidier, Y.-Guéviviere, J. F.—Seince, Y.—
Benoualid, K. (8) enzimes meghatarozasat alkalmasnak talaltuk keményitésériilés
mérésére olyan mddositassal, hogy a képz&doétt cukrot dinitro-szalicilsavas maéd-
szerrel mértik.

Kisérleti rész
Méréseinket kildnb6z6 mértékben sérilt keményitdjli buzaérleményekkel
végeztilk. A mintakat Ggy valasztottuk meg, hogy az 6rléskor fellépd mechanikai

sériilésen kiviil, afajta és a csirazottsagi fok hatasat egyittesen tudjuk vizsgalni.
A felhaszndlt 9 buzaminta a kdvetkez6 volt:

Martonvésari 1, 3, 4, 5
Fert6di 3

Bezosztaja 1
Jubilejnaja

Kavkaz

Libellula

A kemérr/ité bomlasa az id6 figgvényében
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A buzak azonos term6helyr6l szarmaztak (Martonvasar), a termesztés ko-
rilményei megegyeztek, a mintdkat azonos médon &8roltik.

Az éaltalunk alkalmazott modszer Iényege a kdvetkez§:

A vizsgalt liszt szuszpenzidjahoz feleslegben adagolunk baktériumos eredet
(Bac. subtilis) a-amilazt. Az id6 fuggvényében mérjik a keményitébél lebontott
maltéz mennyiségét.

A keményitd tényleges bomlasat az 7. dbra a) gorbéje mutatja. Ez a gorbe
a nativ keményit6 (b) és a sériilt keményité (c) elvi bomlasi goérbéire bonthato
szét. Ennek alapjan az a) gorbe indulé szakaszéara a sériilt keményit6szemcsék
gyorsabb tem( bomlasa miatt fokozott maltézképz6dés jellemz6. Amikor azon-
ban az enzim rendelkezésére mar csak ép keményité all, akkor a bontas sebessége
konstanssa valik, tehat a maltéz mennyisége linearisan né az id6 fiiggvényében.
Ezt a szakaszt az enzimtevékenység 60 perc alatt éri el. Ha az ezutan kovetkezd
linearis szakaszt a ,,0” id6pillanatra extrapolaljuk, kovetkeztethetiink a sérilt
keményit6 mennyiségére. Audidier, Y.—Guéviviere, J. F.—Seince, Y.-Benou-
alid, K. (8) méréseik alapjan megallapitottdk, hogy a keményit6bontas a 77.
perchen éri el azt a malt6z-mennyiséget, amely megegyezik a linearis szakasz
,,0” id6pontra extrapolalt értékével, vagyis a sérlltség mértékével.

A 17. percben képz6dott maltéz mennyiségét, az amildzenzimek inaktivalasa
utan, eredetileg ,ferrocianidos titralassal” hataroztdk meg. Ennél azonban
jobbnak bizonyult, ha az enzimfelesleg altal képzett cukrot 3,5-dinitro-szalicil-
savas (DNSZ) meghatarozassal, kalibraciés egyenes segitségével, fotometridsan
allapitjuk meg (9, 10). Ennek a cukormeghatarozasnak a vegyszerigénye Kkicsi,
tovabba gyorsabb és egyszer(ibb a kivitelezése, mint a ,ferricianidos” titralasé.

A mddszer részletes leirasa
Vegyszerek:

Foszfat-puffer (pH-ja 6,9); 1,97 g Na,HP04-2 H20 és 1,23 g KH.,P04oldasa
800 cm3destztillalt vizben, amihez 65 cm30,9%-0os NaCl oldatot adunk.
A pH-t 01 n NaOH oldattal allitjuk be és 1000 ctn:ire feltoltjuk. (0—4
°C-on tarolhaté.)

10%-o0s csersavoldat

10%-o0s bazisos 6lomacetat oldat

DNSZ-reagens: 10 g 3,5-dinitro-szalicilsavat 300 cm3desztillalt vizzel és
400 cm3 1 n NaOH-dal elegyitjik, 300 g K-Na-tartaratot adunk hozza
és melegités kdzben oldjuk, 1000 cm3re feltdltjik. (Sotét lvegben CCh
atmoszféraban 6 hoénapig is eltarthato.)

A mérés menete

0,35 g buzalisztet 25 cm3 foszfat-pufferban szuszpendalunk. A stopperéra
elinditdsanak pillanatdban 100 mg baktériumos a-amilazt (enzimaktivitas: 2500
S.K.B.) adunk az elegyhez. 30°C-os vizfiird6ben termosztaljuk 17 percig, razoga-
tas kozben.

Az amilaz-enzimek inaktivalasa érdekében 2 cm3csersavoldatot, majd 2 cm3
bazisos dlomacetat oldatot adunk a lisztszuszpenzidhoz. 5 perc varakozas utan
az elegyet 10 percig 4000 ford/perc sebességgel lecentrifugaljuk. A tisztajabél
1 cm3t kipipettazunk kémcs6be, 2 cm3 DNSZ-reagenst adunk hozza. 5 percre
100°C-os vizfurd6be helyezzik a kémcsovet, majd h(ités utdn az oldat 1 cm3ét
10 cm3re higitjuk desztillalt vizzel és 20°C-on fotometraljuk a maltéz tartalmu
oldatot. A fotometralas kértilményei: zold szinsz(ir6; 540 nm hullamhossz. A le-
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olvasott extinkciébol kalibraciés egyenes segitségével (amelynek egyenlete:
Ext. = 0,161 xkonc.+0,016) allapitjuk meg a képz6dodtt cukor mennyiségét (a
konc. 1 cm3 maltéztartalmu oldatban a cukor mg-jait adja meg). 1 g lisztre
vonatkoztatott maltéz mennyiségét a fent kiszamolt konc. xB3,0 adja meg -
ez jellemzd a sérilés mértékére — Abban az esetben, ha a liszt keményitGtartal-
mara akarjuk a keményit6sériilést vonatkoztatni, akkor elézetesen meg kell ha-
tarozni a lisztben a keményit6 mennyiségét.

Az eddigiekben ismertetett meghatarozast Chiang, B. Y.—Miller, G. D. —
Johnson, J. A. (11) polarimetrids keményit6sérulés-mérésével hasonlitottuk
Ossze abbdl a célbdl, hogy a megbizhatésdgat ellen6rizziik. Ez a médszerink
alapelvétél eltérd, 0] eljaras erre kivaléan alkalmasnak latszott, mert az AACC
(12) altal ajanlott keményit6sérilés-meghatarozas eredményeivel j6 korrelacio-
ban all.

A mérés lényege, hogy a-amilaz feleslegével 30 percig 30°C-on hidrolizaljuk
a keményit6t. Ezen id6 alatt a sérult keményit§ gyakorlatilag teljesen lebomlik.
Az enzim inaktivalasa utan a mintabol kimossuk a cukrot, a maradék kemeényit6t
savas kozegben forralva teljesen hidrolizaljuk és a képz&dott maltézt polarimet-
riasan meghatarozzuk (ép keményitd mennyisége). A minta 6sszes keményit6-
tartalméat a hagyomanyos savas hidrolizis utan polarimetriasan mérjuk. A két
érték kulonbségébdl szamitjuk ki a sérilt keményitészemcsék lisztre vonatkoz-
tatott aranyat.

Az altalunk alkalmazott és az dsszehasonlito6 modszerrel a korabban emli-
tett mintdkbdl 5-5 parhuzamos mérést végeztiink. Az ismétlések atlagabdl sza-
moltuk ki a regressziés egyenest és a korrelaciés egyiitthatot.

Mérési eredmények értékelése

A mérési adatokat és azok szérasat az 7. tdblazatban kozoljuk és a 2. abran
szemléltetjik.

Az X-tengelyen a polarimetrias keményit6sériilés meghatarozasanal mért
sérilt keményit6 lisztre vonatkoztatott %-at adjuk meg, az Y-tengelyen az
altalunk vizsgalt DNSZ-as mddszernél mért 1 g keményit6bél képz6détt maltoz
mg-jait, amely érték jellemz6 a sériltségre. A 4 legalacsonyabb keményitésérilés
adatait elhagyva a két moédszer 5-5 parhuzamos adatabdl szamolt standard
deviacio (Sax, Sdy), az atlagos korrigalt széras (Si, Sy), a regressziés egyenes
egyenlete és a korrelaciés egyitthaté (r) a kovetkezd:

Sdx = 5,27% (méréstartomany: 6-17 sérilt kein. % lisztre)
Sdy = 6,84% (méréstartoméany: 28-41 mg maltéz/g keményits)
Si =2,35%

Sy = 3,05%

vV = 1,119X+22.63

r = 0,990

Az alacsony keményitdsérilés adatait azért hagytuk el, mert a polarimetrias
keményit6sérilés meghatarozasnal a polariméteren merhet6 legkisebb kiilonbség
0,5 korosztas volt, ez pedig 15% lisztnedvesség mellett 3,2% sérilt keményitének
felel meg. Ezen érték koril a polarimetrids mérés bizonytalansadga nagy. A gya-
korlatban hasznalatos 6rlési médok ilyen alacsony keményitésérilést nem okoz-
nak. Amennyiben azonban ezen pontokat is figyelembe vesszik, a fent ismerte-
tett adatok a kdvetkezdk:

Sdx = 3,64% (méréstartomany: 3-17 sérilt keni. % lisztre)
Sdy = 4,52% (méréstartoméany: 22-41 mg malt6z/g keményitd)
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A polarimetrids és a DNSZ-as modszerrel mért
keményit8sérilés adatai, azok szordsa és a
regressziés egyenes

slmag”arazat
=kulbnbbz6 (ajtaju buzamintak

=orle*i sorozat
=csiraztatasl sorozat

H=széras mertek! irdnyban

Si = 1,62%
Si = 2,02%
v = [,402x +19,23
r = 0,973

Megéallapithaté tehat, hogy a korrelaciés egyitthaté j6, az altalunk véalasz-
tott modszer nemcsak mechanikai, hanem enzimes eredetli keményitésériilés
meghatarozésara is alkalmas. Gyorsasaga mellett el6nye, a polarimetrias mérés-
sel szemben, hogy szikség esetén igen alacsony mérték( sérilés meghatarozasa is
lehetséges.
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A DNSZ-as (Y) és a polarimetrias (X) moédszerrel mért keményitésérilés

7. téblazat

adatai kiilonb6z6 buzafajtak lisztjénél, valamint eltéré 6rléstés esiraztatasi
id6k esetén

Fajta

<X <X <X <X <X <X <X <x <Xx

<X <X <X <X =<Xg

rlési id6:

Martonvasari 1
Martonvasari 3
Martonvéasari 4
Martonvéasari 5
Fertdodi 3
Bezosztaja 1
Jubilejnaja
Kavkaz
Libellula
Martonvasari 1,
1 perc
2 perc
3 perc
4 perc
5 perc
Bezosztaja 1, esiraztatasi id6:
0 nap X ..
Y
1 nap X
Y
2 nap X
Y
3 nap X
Y
4 nap X
Y
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9,08
31,92

15,41
40,52

11,07
34,32

15,27
38,63

10,65
33,83

11,07
36,85

14,03
39,06

12,85
35,68

12,97
35,37

2,72
22,16

4,27
22,48

7,15
30,70

9,28
32,98

9,90
33,48
3,61
21,78

574
23,76

5,89
27,80

5,77
28,34

6,14
31,20

Mérési adatok

9,35
32,19

17,16
39,09

11,60
35,64

14,59
38,88

9,43
32,54

11,85
37,24

14,32
38,28

13,65
38,29

12,97
35,88

2,72
23,36

4,15
23,36

7,64
32,36

8,66
31,98

9,78
35,14
3,48
22,02

5,60
24,48

5,89
29,76

6,27
30,06

7,14
29,98

8,68
32,70

16,62
38,44

10,80
34,85

15,14
40,33

9,97
33,32

10,68
37,48

14,31
38,53

13,65
37,24

12,17
35,63

3,04
22,62

4,15
23,78

7,40
29,96

9,16
32,02

9,65
32,98

4,10
22,52

5,23
26,90

6,14
28,30

6,02
31,02

7,27
30,70

7,88
33,74

15,14
40,65

10,40
34,85

15,81
40,06

9,70
34,48

11,72
36,09

14.71
39.72

12,58
39,97

11,76
36,67

2,S6
22,62

4,77
23,78

8,75
29,96

7,30
32,02

9,28
33,70
3,11
21,06

5,34
25,18

5,89
28,54

6,90
29,32

6,51
29,48

7,34
32,19

13,78
40,65

11,33
34,72

15,41
38,88

10,65
33,83

11,98
35,08

14,85
38,67

13,52
38,15

11,76
35,75

2,97
23,60

4,15
23,78

8,63
29,96

9,28
32,50

8,66
33,20
3,58
21,30

5,35
24,96

6,02
30,00

6,78
31,28

7,02
30,96

Atlag

8,47

1 32,55

15,62
39,87

11,04
34,88

15,24
39,36

10,08
33,60

11,46
36,55

14,44
38,85

13,25
37,87

12,33
35,86

2,86
22,87

4,30
23,44

791
30,59

8,74
32,30

9,45
33,70
3,58
21,74

5,45
25,06

5,97
28,88

6,35
30,00

6,82
30,46

Sz6ras
+ 0,81
+0,72

+ 1,33
+ 1,04

+ 0,47
+ 0,48

+ 0,44
+0,81

+ 0,55
+0,72

+ 0,56
+0,98

+ 0,33
+0,32

+ 0,50



Ko6szonjuk Polhammer Erndné laborvezetének, hogy a vizsgélatainkhoz
szilkséges blizamintakat résziinkre biztositotta és Cserni Istvanna technikusnak,
hogy munkankhoz &ldozatos segitséget nyujtott.

IRODALOM

(1) Lorenz, K.—Johnson, J. A.: Cereal Science Today, 75, 46, 1970.

(2) Zimmermann, R.; Béacker u. Konditor, 18, 98, 1970.

(3) Farrand, E. A.: Cereal Chem. 49, 479, 1972.

(4) Seidemann, J.: Nahrung, 19, 493, 1975.

(5) Evers, A. D.—McDermott, E. E.: Starke, 22, 23, 1970.

(6) Kosmina, N. P,—Voronova, E. A.; Hlebopekarnaja i Konditerszkaja Promislennoszt’
2, 7, 1969.

(7) Kosmina, N. P.—Voronova, E. A.—Baskakova, N. N.—Babicenko, L. V.: Naucsno-
Technicseszkaja Informacija, 26, 10, 1971.

(8) Audidier, J. F.—Guériviere, Y.—Seine, Y.—Benoualid, K.: Starke, 20, 78, 1968.

(9) Gasztonyi K.: EVIKE, 75, 103, 1969.

(10) Bergmeyer, H. U.: Methoden der Enzymatischen Analyse. Verlag Chemie /. 848, 1970.

(11) Chiang, B. Y.—Miller, G. D.—Johnson, J. A.: Cereal Chem. 50, 44, 1973.

(12) Al(\j/IERICAN ASSOCIATION OF CEREAL CHEM.: Cereal Laboratory Methods, 7th
Ed. 1962.

BbICTPbIA METO/A OMPEAENEHUA NMOBPEXAEHHOCTU
MWEHNYHOTO KPAXMAIA

3., Knww BorgaH M-Ha, FocToHM K.

MoBpexaeHve MWEeHNYHOro Kpaxmana okasblBaeT B/IMSHME Ha KavyecTBO
roToBOM npoaykumu. [ONns ero onpegeneHns asTOpbl npeanaralnT ObICTPbI
METOf, «,-. KOTOPOro 3ak/vyaeTcs B TOM, YTO U3NULIHMM KOMYECTBOM bGakTe-
puanbHoil anbga-ammnasbl B TeyeHun 17 ...,. (30 °C, TepmocTtat, docdarHbiii
6ydhcbep) pacwennsietcs kpaxman. [locne wnHakTuBauum ®depmeHTa o06pasyto-
LyloCA MasnbTo3y, KOJIMYECTBO KOTOPOW MOKasbiBaeT CTeNneHb MOBPEXAEHHOCTH,
onpegenstoT hotomeTpuyeckn npu 540 HM, NpW NOMOLUM KanMbpaLMOHHON Kpu-
BO/ C 3,5-AUHMTPO-CanUUMUIOBOIA KNCNOTOW. PaspaboTaHHbIi MeTog nokasbiBaeT
XOpOLUYI KOppenauuio C NoNApOMETPUYECKMM METOAOM W3MEPEHUS MOBpeX-
OeHns kpaxmana XwuaHra, Munnepa u [)XOH30Ha. YpaBHeHue npsMoi per-
peccun (KpOMe HesHauuTeNbHbIX MOBPEXAEHWI)

y = 1,119 X + 22,63
r = 0,990

SCHNELLMETHODE ZUR BESTIMMUNG VON VERLETZUNGEN
DER WEIZENSTARKE

E. Kiss, J. Bogdan und K. Gasztonyi

Die Qualitat des Endproduktes wird durch die Verletzung der Starke des
Weizenmehls nachteilig beeinflusst. Die von den Verfassern empfohlene Schnell-
methode zur Bestimmung der Verletzung besteht wesentlich aus dem Abbau
der Starke durch eine 17minutige Behandlung mit Uberschissiger bakterielieh
a-Amylase (bei 30 °C, im Thermostat, in Phosphatpuffer). Nach Inaktivierung
des Enzyms wird die entstandene Maltose, deren Menge den Grad der Verletzung
kennzeichnet, mit 3,5-Dinitrosalicylsaure mittels einer Kalibriergerade bei 540
nm photometrisch bestimmt. Die Methode wies eine gute Ubereinstimmung
mit dem polarimetrischen Messung der Starkeverletzung nach Chiang, Miller
und Johnson. Die Gleichung der Regressionsgerade lautet (abgesehen von ganz
geringen Verletzungen):

Y = 1,119x+22,63; r = 0,990
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Elelmiszerek 6sszes savtartalom meghatarozasi moédszereinek
oOsszehasonlitd vizsgalata

SZARVAS TIBOR ésSTIASZNY FERENCNE
Koézponti Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

*  Erkezett: 1976. majus 26.

Az élelmiszerek minésitésére, ellenbrzésére szolgalé modszerek altaldaban az
egyes fizikai, ill. kémiai jellemz6k meghatarozasara irdnyulnak és csak dsszessé-
glkben, az alapvetd érzékszervi biralattal egyitt, az egészségiigyi kdvetelmé-
nyek kielégitése esetén adhatnak megnyugtaté képet a termék mindségérél a
fogyasztod és a korszer(i minéségellenérzés szempontjabol. Az utdbbi évtizedekben
mindjobban el6térbe kerllnek a kémiai dsszetétel finomabb megallapitasara szol-
galé analizal6 mUlszerek (pl. az aminosav-, cukoranalizatorok). A mérések tar-
gyilagos — a vizsgalé személytdl fuggetlen — egyértelmi elvégzését teszik le-
hetévé a vizsgalati feladatnak megfelel6 elven m(ikédé végpontjelz6 késziilé-
kek is.

A fokozott igények ismeretében és a kifejlesztett technikai lehet6ségek fel-
tételei mellett is gyakran talalkozunk olyan vizsgalati el6irasokkal — esetleg a
vizsgalati szabvanyban egymas mellett, ugyanannak a jellemz6ének meghatéaro-
zasara —, amelyek a lefrasokban kozoltek pontos végrehajtasat kdvetéen eltéré,
s6t valtozéan eltér§ eredményekhez vezetnek. Tobb alkalommal talalkoztunk
ilyen esettel, amelyet az analitikai gyakorlatbdl feltétlenul ki kell kiiszdébéInunk.
Az elvi megéllapitds mellett gyakorlati példat mutatunk be meghatérozott, de
széles korien alkalmazott élelmiszervizsgalati témakorben: a savtartalom meg-
hatarozasdban. Ugy gondoljuk, hogy a témavalasztas példaja hasznalhaté lesz
az élelmiszeranalitika analog eseteiben az egymas mellett alkalmazhaté moédsze-
rek megvalasztasanal is.

Attekintve az élelmiszerek vizsgalati moédszereit, kozo6ttlik a szabvanyokban
kdzolteket is, megallapithaté, hogy a savtartalom meghatarozdsa az agazatok,
ill. a termékek igen széles korét érinti. Az egységes szempontokat az ésszes sav-
tartalom, ill. a titralhaté savtartalom meghatarozasara sz(kitve targyaljuk.

A témakor szlkitése alatt azt értjik, hogy els6sorban a novényi eredetl
élelmiszerek szabad savtartalmanak térfogatos meghatarozasaval foglalkozunk
és érdekl6désiink nem terjed ki egyes savak, ill. a savas természet(i adalékok
(pl. konzervélészerek), vagy az illosavak elkilonitett meghatarozasara.

A vizsgalati feladatnak ez a kérulhatarolasa lehetévé teszi egységes médszer
kialakitasat, és a célul kitlizott modellezést. llyen térekvéssel és megoldassal
talalkozhatunk a hazai (1) és a nemzetkdzi szabvanyositas (2, 3) korében is.

A borok titralhaté savtartalma meghatarozasanak dont6 mddszereként a
potenciometrikus végpont-jelzéses titralas hasznéalhaté (1), 7,0-es pH hatarra.
Tajékoztatd modszerkent lakmuszpapir (piros), vagy bromtimolkék indikator
alkalmazhat6 attol fligg6en, hogy szines, vagy az indikator szinét nem zavar6
bort vizsgalunk.
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A tartositoipari termékek Osszes savtartalmanak meghatdrozdsara készitett
KOST szabvanyajanlas mdédszere (2), a megfeleléen el6készitett minta oldatanak
térfogatos meghatarozasat potenciometrikus végpont-jelzéssel 8,1 pH-ra, vagy
fenolftalein szinvaltozasaig végzi. Egy mintdbdl végzett két meghatarozas kézott
0,02% eltérés még megengedett. A vonatkozé I1SO szabvéanyajanlas (3) a KGST
szabvannyal lényegében egyez6 elbirast tartalmaz és —a két mérés kdzépértékére
szamitott — 2 relativ % véletlen eltérést tlr meg.

Az Internationale Fruchtsaftunion (11) kiadvanya, amely az uditéitalok
ajanlott vizsgalati modszereit foglalja 6ssze, a titralhaté savtartalom meghata-
rozasa fejezetében, a vizsgalati mintak szénsavmentesitésére hivja fel afigyelmet.
Egyébként a potenciometrikus titrdlas el6irasa az el6bb emlitett nemzetkdzi
eléirasokkal (2, 3), a Iényeget illetéen, megegyezik. Az indikatoroldatos vizsgalati
eljarasnal félgdmbalaka, fehér porcelancsésze hasznalatat ajanlja, azzal a meg-
gondolassal, hogy ilyen korilmények k6zott a fenolftalein atcsapasa jo!l észlelhetd.
Tapasztalatuk szerint, ugyanis az udit6italok eredeti piros szine a k6zdmbdsi-
téskor (pH = 7) zéldre valt at, ami a rézsaszin megjelenését nem zavarja.

A felsorolt példak mutatjak, hogy a mliszeres vizsgalati modszerek az élel-
miszeranalitikaban mar altalanosan elterjedtek és ezek kozul is a savtartalom
meghatarozasnal a potenciometrikus médszer az altaldnosan elfogadott, noha a
konduktometrikus (8), oszcillometrikus médszer is hasznalhaté lenne. A potencio-
metrikus meghatarozas el6nye, hogy a kézvetlen pH-mérést is lehetévé teszi (4)
mar a meghatarozds kezdete alkalmaval.

Természetesen a potenciometrikus modszernél a végpont megvalasztasat
elézetesen meg kell gondolni (pl. azt, hogy a végpont melyik inflexiés pontnal,
vagy a potencialvaltozas hanyadik derivaltjanal, vagy elére meghatarozott
pH-értéknél legyen).

A kulénbbz8 savak titralasi exponense tobbnyire kilénb6z6 (a savexponens
értékek: a citromsavé 3,06, 4,74, ill. 5,40; ecetsavé 4,75; borkésavé 3,01, ill. 4,54
sth.) ez a tény regisztralé pH-mérémiiszer hasznélata esetén, egyféle savat tar-
talmaz6 mintadban a mindségi megitélést is lehetévé teszi (5).

Szintelen vagy enyhén szinezett oldatok térfogatos savmeghatarozasanal
a titralasi exponenstdl figgéen a megfelel6 indikator kivalaszthaté. A titralasi
exponensnek megfeleld, ill. a potenciométeren leolvashaté végpont elvi meg-
gondolasok alapjan ésszhangba hozhaté és err6l parhuzamos, térfogatos megha-
tarozasok elvégzésével meg tudunk gy6z6dni.

Szines oldatok vizsgalatanal a kivett cseppek indikatorpapirra cseppentésé-
vel kovetjik a titralas menetét egészen a végpontig. A tajékoztaté térfogatos
meghatarozas ismétlése, ill. megfelel6 begyakorlasa dtjan a kivett cseppek ko-
vetkeztében el6fordulé hiba elhanyagolhatova tehet6. E vizsgalathoz univerzalis
indikatorpapir ajanlhaté, amelyet célszeri a mérendd oldat két cseppjével ned-
vesiteni. llyen modon az atcsapas pontosan észlelhetd.

Er6sen szines, zavaros vagy sotét oldatok titralasi végpontjanak jelzésére
megfelel6eknek bizonyultak, tobbek k6zo6tt a vilagité indikatorok is, amelyek; a
végpontot kemilumineszcencia uGtjan el6allé fény megjelenésével, vagy elt(iné-
sével jelzik. Savak és bazisok titralasara alkalmas reverzibilisen m(ikdédé indikator
pl. a lucigenin (6).

Az egységes vizsgalati eljaras érdekében altaldban (MSZ, RSZ) meghatéaro-
zott pH-érték eléréséig végzik a térfogatos meghatarozast. A pH-érték termék-
tipusonként szikségképpen mas és mas pl. bornal 7,0, gyimolcs- és zoldségkészit-
ményeknél 81 pH-érték.

A miszeres mérés végpontjanak (pH-érték, ill. mVv érték — meghatarozott
hémérsékleten) megvalasztasa altalaban a régebben alkalmazott indikator at-
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csapasi intervallumanak megfelelen tortént. Ez a megallapitas nem zarja ki azt a
lehet6séget, hogy az indikatort annak idején nem a terméknek ill. az abban ural-
koddan el6fordulé savnak megfeleléen valasztottak ki.

Ha a vizsgalati szabvanyban két, vagy tobb modszert (dont6é és gyors vizs-
galati eljarast) adunk meg, ugy azoknal altalanosan érvényes kdvetelményként
kellene tekintenlink, hogy a k6zélt médszerekkel nyerhetd eredmények - avizs-
galati eljarasok gondos betartdsa esetén — mindenkor sziik hataron belul egye-
z6ek (kis véletlen eltéréssel jellemezhet6ek) legyenek. Ez a feltétel nem valésul
meg a tartésitott élelmiszerek Osszes savtartalmanak meghatarozasat el6iré
szabvanyban (7). E szabvany 2.1, ill. 2.2 pontjaban ko6z06lt vizsgalati médszerek
— az un. tajékoztatdé moédszernél szines oldat esetén ajanlott aktiv szén haszna-
lata miatt — nem nyuljtanak kielégit6 egyezést. Az Un. tajékoztaté moédszer
még kozelitd tajékoztatast sem nyujt. Ezt a megallapitast az 6sszehasonlitd
vizsgélatokkal foglalkoz6 fejezetben vizsgalati adatokkal mutatjuk be.

Indokolt esetben még megengedhet6 lehet olyan moédszer el6irasa, amely a
dont6 moédszer megbizhaté, nemzetkdzileg elfogadott vizsgélati eredményéhez
viszonyitva, csupan szlk hataron belili rendszeres hibaval kivitelezhet6. De a
gyors, vagy tajékoztatd vizsgéalatok adataibol egyértelm( kdvetkeztetés legyen
levonhaté a vizsgalt jellemz6 értékére, ill. arra, hogy a jellemz6 értéke az elbiras-
nak megfelel-e. A korszeri, mlszeres modszerrel parhuzamosan inkabb egy kérul-
ményesebbnek latsz6 pl. cseppkivétellel kivitelezhet6 mdédszert kell a vizsgalati
szabvanyban megadni (1), mint a latszatra egyszeri(ibb, derit6szert alkalmaz6
vizsgalati el6irast. A derit6szer alkalmazdsa - amint azt az aktiv szén haszna-
latanal mar emlitettik, mind a derit6 anyag min6ségétél és mennyiségétdl, mind a
termék Osszetételétdl, igy savtartalmatol is fuiggéen — valtozé, szamitassal sem
korrigalhaté, jelent6s hibara vezet (8).

Vizsgalati anyagok:

A vizsgélatokhoz valasztott mintak:
savanyusag-felontdlé (szintelen);
sz(rt, szines gyumolcslé (meggy);
téltetlen, szines savanyl cukorka (malna).

Vizsgélati mbédszerek:

potenciometrikus titralas (7),
fenolftalein indikatorral végzett titrdlas (7, 9),
univerzalis indikatorpapirral végzett titralas.

A vizsgélati anyagok el6készitése:

— tdrzsoldat készitése levekbdél: 50 cm3oldatot 250 cm3es mérélombikban
desztillalt vizzel jelig feltdltink és ebbdl a 20 %-0s térzsoldatbdl kivett
20 cm3nyi oldatbol végezzik a térfogatos meg hatarozast (10);

— kozvetlen titralas levekbdl: 5 cm3nyit veszink ki a Iéb8l a meghataro-
zashoz, kétjell pipettaval;

— aktivszenes derités levekb6l: a 20%-0s torzso Idat 50 cm3nyi mennyi-
ségéhez 1—2 g aktivszenet adunk és sz(irés uta n a sz(irletb6l 20 cm3nyi
oldatot vesziink ki a meghatarozashoz (7);

— tOrzsoldat készitése cukorkabdl: 100 g cukorkat taramérlegen 400 cm3es
f6z6poharba mérink, 200 cm3 desztillalt vizzel, keverés kdzben, viz-
furdén feloldjuk, az 500 cm3re feltoltott mérélombikbél 50 cm3t ve-
sziink ki meghatarozéasra (9);

— aktivszenes derités cukorka torzsoldatban: erésen szines oldat esetén
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1 g aktiv szenet adunk feltoltés el6tt a mérélombikban levé cukoroldat-
hoz és a feltdltést kovetd szidrés utan 50 cm3t hasznalunk a térfogatos
meghatarozashoz.

A vizsgalati adatokat az 1., 2. és 3. tablazatok tartalmazzak:

7. tablazat
Felént6lé savtartalma %-ban
A vizsgalé intézetek jele* .
. s Kozép-
vizsgalati eljaras érték
1 2 3 4 5 6
Potencio- orzs-
metrikus oldatban 1,90 1,92 1,95 1,95 1,94 1,92 1,94 1,93
titralas kdzvet-
lentl 1,90 1,94 1,95 1,90 1,93 1,92 1,94 1,93
.Kozvetlen titralas
indikatorral 1,90 1,88 1,94 1,93 1,93 1,92 1,93 1,92

* A vizsgalatokat a Kézponti, fé6varosi, miskolci, pécsi, salgoétarjani, székesfehérvari és
szombathelyi intézetekben végezték (szerk.).

A vizsgalé helyek k6zott a véletlen eltérés (6sszehasonlithatésag) 0,02% volt
Az érvényes vizsgalati szabvany (10) két meghatarozas eredménye kozott a
kézépérték 5%-at meg nem halad6é kilénbséget — vagyis a vizsgalt mintanal
0,10% terjedelmet — enged meg.

2. téblazat
Gyumdlcslé savtartalma g/l-ben
A vizsgald intézetek jele .
Vizsgalati eljaras KbzCh-
1 2 | 3 4 5 6 7 erne
Potencio- j torzs-
metrikus 1 oldatban 13,5 13,8 14,2 14,1 14,2 13,2 13,83
titralas kdzvet-
lendl 13,4 — 13,8 14,0 14,1 14,3 13,5 13,83
Titralas indikatorral
aktiv szenes derités
utan 7,6 6,8 10,6 10,1 10,0 59 7,5 8,36
Titralas indikator-
papirral 13,5 14,8 13,9 14,1 14,5 13,5 14,05

A véletlen eltérés (6sszehasonlithat6sag) értéke az egyes laboratériumok ko-
z06tt 0,35 g/1 volt. A szabvany, ebben a koncentracié-tartomanyban 0,7 g/1 ter-
jedelmet enged meg. A harmadik sorban lathaték azok az adatok, amelyeket a
szabvanyban megengedett mértékben és médon alkalmazott aktivszenes deri-
téssel nyertek. Ezen adatok szamtani kozépértéke a potenciometrikus atlagérték
60,5%-at adtak. Ezen belil a legkedvez6bb esetben a potenciometrikus atlagérték
76,6%-at, széls6 esetben 42,7%-at kaptadk az alkalmazott aktivszén adszorbeal6
tulajdonsagatol figgben, a szabvanyban megadott el6iras alkalmazasa mellett.
Az indikatorpapirral végzett végpontjelzés atitralas néhany esetétél eltekintve —
kielégit6 egyezést adott.
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3. tablazat
Savanyucukorka savtartalma suly %-ban

A vizsgald intézetek jele

A Kozep-
Vizsgalati eljaras érték
1 2 3 4 5 6 7

Torzsoldatb6l végzett

titrdlas végpontjel-

zése
Potenciometrikus 1,07 1,06 1,06 1,04 1,06 1,09 1,06 1,06
Indikatorpapirral 1,02 1,11 1,20 1,02 1,06 1,13 1,05 1,08
Indikatorral aktiv sze-

nes derités utan 0,93 0,99 1,05 0,84 1,08 0,99 1,00 0,98

A potenciometrikus és az indikatorpapiros moédszerek véletlen hibaja (6ssze-
hasonlithatésaga) 0,04%. Az aktiv szénnel deritett tdrzsoldatbdl nyert adatok
szignifikans eltérést mutattak, igy azokat az értékelésnél figyelmen kivul kellett
hagynunk.

Ezaton mondunk koszonetét az Gsszehasonlité vizsgalatban résztvevs f6-
varosi, miskolci, pécsi, salg6tarjani, a székesfehérvari és a szombathelyi Elel-
miszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet gondos, értékes munkajaért.
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CPABHUTENbHbLIE NCMNBbITAHNA METOA40B OMPEAENEHNA
COAEPXAHNA BCEX KNCNOT B NUIWEBBLIX MPOAYKTAX

T. Capsaw # LUTACHN P-H3

ABTOpbI NMPOBOAUIN CPaBHEHME METOJOB OnpefesieHVs CoAepXaHus KUCnoT
B pasHblX NpoAyKTax nuTaHus. OCHOBHbIM METOZOM MUCMbITaHUsi npegnarawT
NPUMEHATL NOTEHLUMOMETpUYecknii MeTofd, BCe Mpouse MeTogbl npepnaralT
y4yecTb TONbKO B KayecTBe MH(OPMUTUBHOIO MeToAa.

VERGLEICHENDE LNTERSUCHUNG DER BESTIMMUNGSMETHODEN
DES GESAMTGEHALTES AN SAURE IN LEBENSMITTELN
T. Szarvas und F. Stiaszny
Die verschiedenen Bestimmungsmethoden des Gesamtgehaltes an Séaure
in Lebensmitteln wurden miteinander verglichen. Zu Schiedsanalysen wird die

potentiometrische Methode empfohlen, andere Methoden kénnen nur als orien-
tierende Verfahren angewendet werden.
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Dohanygyartméanyok nedvességtartalmanak meghatarozasarol

SZARVAS TIBOR é DUCSAY TAMAS
Kézponti Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgal6é Intézet, Budapest

Erkezett: 1976. december 20.

Az irodalomban taladlhaté dohany nedvességmeghatarozasi médszerek (1,2)
elvi alapja sokszor jelent§sen eltér egymastdl s ebbdl a vizsgalati eredmények
kilonboz6sége is varhato. A késztermékek élvezeti értéke és eltarthatésaga szem-
pontjabol a nedvességtartalom szerepe jelents, igy alapvetéen fontos annak
egyértelmld meghatarozéasa.

A dohéanyok nedvességtartalmanak meghatarozasara, mind a hazai, mind a
kulféldi gyakorlatban, széles korlien az un. szaritoszekrényes — 95 °C-on, 3 éras
szaritds Gtjan végzend6 — mddszer terjedt el. Ahol ez az eljaras kotelezg, ott a
gyors vizsgalati eljarasokat (pl. kirtds szaritdszekrényes, 120°C-os moédszer stb.)
e szabvanyos mérésekre vonatkoztatva alkalmazzak.

A szaritészekrényes meghatarozasokat egyes helyeken 105 °C-on, sulyallan-
dosagig végzik.

Néhany szerz6, a viztartalom megbizhatobb meghatarozasa érdekében to-
mény kénsav, vagy mas nedvszivé anyag (pl. szilikagél, foszforpentoxid, kal-
ciumklorid) terébe zar, tébbnyire apritott, poritott dohany tdmegveszteségét
veszi alapul.

A felsorolt szaritasos modszerek tdbb-kevesebb eltéréssel méas-méas mérési
adatokat szolgaltatnak, ami varhato is, hisz 50 °C felett illbanyag-veszteséggel
(ill6olajok, nikotin, ammadnia, aminok stb.) kell szamolnunk, amelyet a dohany-
anyagban visszamarado viztartalom eltér6 mértékben kompenzal.

Az utébbi id6ben mas, elvi meggondolasok szerint alkalmasabbnak latszé
meghatarozasi eljarasokat helyeztek el6térbe, ilyen pl. a Karl —Fischer modszer,
vagy az azeotrépos (ciklohexanos, toluolos, vagy benzolos) desztillaciés viztar-
talom-meghatarozas. Bevezetésik esetén, értelemszerlien ez utébbiak egyikét
hasznaljak elektronikus (dielektromos allando, ill. vezet6képesség elvén mérd)
ill. egyéb mi(iszerek (gyors szaritdsos Brabender - vagy Mytron - készilék)
bedllitasara ill. a kalibraciés munka elvégzésére.

Vizsgélataink sordn Munkés és Fecske félgyartmanyokat vizsgaltunk. A
Munkas dohanyvéagat talnyomoéan hazai, an. nagylevelii dohanyokbdl, a Fecske
félgyartmany nagyrészt keleti dohanyokbdl késziilt. igy a vizsgalatok két jelen-
tésen eltér6 Osszetételli dohanykeverékre vonatkoznak. A nedvességtartalom
meghatarozdsara a szabvanyban késztermékek vizsgéalatara elGirt (3) dont6 és
tdjékoztatd moddszert alkalmaztuk. A korvizsgélatban hét intézet (a debreceni,
févarosi, gyo6ri, kaposvari, miskolci, székesfehérvari és a kdzponti) és a Magyar
Dohéanyipar Kd6zponti Minéségellenérzd Laboratériuma vett részt. Az intézetek
mintanként és mddszerenként harom kilonbdzé bemérésbdl kapott adatot ko-
z6ltek. A vizsgélati adatok kozépértékei (x) nedvességtartalom %-ban az alab-
biak:
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Vizsgalo intézetek

Mintak,
6d k
modszere . ) 3 4 5 6 - 8
Munkés
Azeotrépos 14,15 14,90 14,60 15,40 14,10 14,60 14,75 13,75
Szaritasos 15,90 16,20 16,30 16,00 15,70 15 85 15,80 15,65
Fecske
Azeotrépos... 14.10 14,70 14,30 15,00 14,10 14,55 14,45 13,80
Szaritdsos 16.10 16,00 15,60 15,65 15,65 15,65 15,70 15,25

A modszerek véletlen hibajanak (ismételhetéség) megallapitasat variancia-
analizissel végeztik. A laboratériumokon belili eltérés a cigarettafajtatél és mod-
szert6l fuggetlenul +0,144% volt.

A laboratériumok atlagai kdzoétt megengedhet6 legkisebb szignifikans dif-
ferencia + 0,23%.

A mintak nedvességtartalmanak kozépértékei %-ban (x):

Maodszer Munkas Fecske
Azeotrépos (d = dontd) .......... 14,53 14,37
Széritasos (t —tajékoztatd) ... 15,93 15,70
Kilonbség (t- d) evceeecieeenen. 1,40 1,33

Az értékelés szerint az azonos mintabol, kétféle mddszerrel végzett, 3-3
kilonbdz6 bemérés atlagabdl kapott kdzépértékek a Munkds minta esetében
azeotrépos desztillaléval (dont6é médszer) 1,40%-kal, a Fecske mintanal 1,33%-
kal kisebb nedvességtartalmat mutattak, mint a hagyomanyos, szaritészekrényes
(tajékoztatdé) modszer.

A vizsgélatbél adodé kovetkeztetést a cigaretta-termékszabvany (4) értel-
mezésével kezdjik. A termékszabvany a cigarettdban levé vagat nedvességtar-
talmara 12+3%-ot ir el6. Ez az el6iras még a szaritészekrényes (tadjékoztatd)
meghatarozasi modszer figyelembevételével készilt. igy pl. amennyiben ezzel a
hagyomanyos modszerrel 9,8%-ot mériink (a termék a szabvany als6 hatarértékét
0,8%-kal meghaladja), akkor az an. dént6 moédszerrel végzett vizsgalat szerint -
az értékelés fenti adatai alapjan - a cigaretta mar nem elégitené ki a szabvany
el6éirasat, mert 8,4-8,5% kozotti nedvességtartalmat adna. Ha azonban a dont6
modszerrel a nedvességtartalom 15%-nak adodik, akkor a hagyoméanyos maéd-
szerhez képest fenn all annak a veszélye, hogy a nagyobb nedvességtartalom
miatt - 15%+ 1,33 ill. 1,40% - a cigaretta biztonsaggal nem tarolhaté.

Ugyanakkor a dént6 mddszer 50 g-os bemérése kiegyenlitettebb atlagered-
ményt ad, elfedi a csomagolasi egységekben el6fordulé nedvességingadozast,
amely a szaritészekrényes modszerrel minden esetben egyszerlien megallapithaté.

Az 8sszehasonlitdé vizsgélatok eredményei és az abbdl levonhaté kdvetkez-
tetések figyelmeztetnek a két vizsgalati médszer kdzotti szignifikans eltérésre és
arra a veszélyre, ami ebbdl a termék nedvességtartalmanak megitélésében be-
kovetkezhet. Tudoméasunk szerint a gyartmanyok nedvességtartalmanak ellen-
6rzése jelenleg még mind az iparban, mind a kereskedelemben altaldnosan a ha-
gyomanyos, szaritészekrényes modszerrel torténik és feltehetéen ezért nem mu-
tatkozott ez ideig a vizsgalati mddszerek eltér§ eredményeinek hatasa.

Az itt targyalt osszefliggések arra utalnak, hogy alapvetéen fontos a vizs-
géalati modszerek egyeztetése Uj modszer bevezetése esetén még akkor is, ha nem-
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zetkozileg elfogadott, vagy tervezett vizsgalati eljaras atvételérél van szé. Két
modszert egymas mellett csak akkor célszer(i ajanlani és kotelez6en el6irni, ha
kozottik jelentds eltérés nincs, ellenkez6 esetben a — kiterjedt vizsgéalatsorozat-

tal — megallapitott atszamitasi modot kellene kdzolni.
Természetesen nem ajanlhaté azonos agazat kilonbézé termékeire — pl.
fermentalt dohanyokra és félkész-, valamint készgyartmanyokra — vagy a

gyartaskozi ellen6rzés gyakorlataban, jelentds eltérést mutaté vizsgalati mod-
szereket el6irni és alkalmazni. Jogos az az igény, hogy minden érdekelt ugyanazt
értse a dohanyok és dohanygyartmanyok nedvességtartalma alatt. A gyakorlat-
ban az egységes alap fontosabb mint az elvileg jobb kozelitest ad6 modszer mi-
el6bbi hasznalata. Ujabb mddszer bevezetése el6tt az dsszefliggések felderitésérdl
és ennek megfeleléen a szilkséges szemléletvaltozas kialakitasardl is gondoskodni
kell. Ameddig erre nem keril sor, indokoltnak tartjuk a hagyomanyos, szarit6-
szekrényes nedvességtartalom-meghatarozasi modszer dont6 modszerként vald
el6irasat.

Ezdton mondunk kdszdnetét a hatésagi intézeteknek és a dohéanyipar
kozponti laboratériumanak a vizsgalatokban, valamint a debreceni Megyei
Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgald Intézetnek a vizsgalatokban és a mintak
mel6készitésében valo részvételért.
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Ob OMNPEAENEHNWN COOEPXAHWA BJIATW B TABAYHbIX
N3AENNAX

T. CapBaw n T. Ayyau

B ctaTbe 06cyxgatoTcsi BbiBOAbI CAEMaHHbIe HA OCHOBAHWW CPaBHUTE/bHbIX
U3MepeHuii MeTofoB OnpeaesieHy st BarocoAepXxaHust a3eoTponHoii AeCTUNNSALUN
W cywunsuwx LKAOB. [aHHbIE gsyx METOBOB UCMbITAHUS MOKa3bIBAOT CUTHU-
VKaHTHYI0 pasHuuy. MpefesibHble rpaHuLbl 418 CTaHAapTU3aLMu NpoayKuum
paspabGotan C Y4eTOM [JaHHbIX MOMYYEHHbIX METOAOM CYLUUIbHOLIKAHOro
onpeaeneHvsi, Npu BbIGOpE peLLalolero MeToga 3TOT MeTof HEeoGXOAMMO B3SiTh
B OCHOBY.

BESTIMMUNG DES FEUCHTIGKEITSGEHALTES VON
TABAKPRODUKTEN

T. Szarvas und T. Ducsay

Die aus den mit verschiedenen Methoden der Feuchtigkeitsbestimmung
(mittels azeotropischer Destillation bzw. mit dem Trockenschrank) erhaltenen
vergleichenden Messungsdaten gezogenen Folgerungen werden besprochen. Die
mit den erwéhnten beiden Methoden erfassten Messergebnisse wiesen eine sig-
nifikante Abweichung auf. Die Grenzwerte der Produktnormen wurden in Kennt-
nis der mit dem Trockenschrank bestimmten Angaben festgestellt. Diese Tatsa-
che muss dann bei der Wahl des Schiedverfahrens in Riicksicht genommen
werden.
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A Besson piknométer alkalmazésa

t BARDOS GYORGY ésMANFAI GYORGY
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Pécs

Erkezett: 1977. januéar 5.

A szeszesitalok (palinka, bor, sor) alkohol- és extrakttartalméanak donté
vizsgélatara a szabvanyok piknométeres meghatarozast irnak el§ (1). Jelenleg is
tobbfajta piknométert alkalmaznak, amelyek kozil a legismertebb az ugyneve-
zett kapillaris (h6mérével, oldalt kapillaris csével ellatott) piknométer. A ko-
vetkez6kben egy régota ismert, de a gyakorlatban kevésbé hasznélt, Intézetiink-
ben 1968-t6l rendszeresen alkalmazott és kivaléan bevalt Besson-féle pikno-
métert mutatunk be és egyidejlleg javasoljuk alkalmazasat.

Tapasztalatok a Besson-féle piknométerrel
Tobb, mint 50 éve annak, hogy Besson az akkor Uj, altala ,egyszer( pikno-

meéter’-nek nevezett piknométert leirta. Egy évvel kés6bb a svajci analitikai
kémikusok luzerni 26. évi gy(lése alkalméaval szamolt be a tapasztalatokrél és a
hibalehet6ségekr6l. Azo6ta err6l a piknométerr6l nem tortént emlités. A Besson
piknométer szil6helyén (Basel) évtizedeken at jol megallta a helyét (2). Sorozat-
elemzésekre (pl. bor, ital) kalondsen jél bevalt, hasznalataval a fajsulymegha-
tarozas nagyon egyszerlien, gyorsan és megbizhatéan kivitelezhet6. A Besson
piknométert egy id6 ota ismét gyartjak (Thermometer-fabrik, Basel). Az Intézet
részére a Besson piknométert Simon Joézsef Uvegtechnikus és h&mérdkészitd
mester - Dunakeszi - készitette. El6nyei, amelyek minden mas piknométerrel
szemben kiemelhet6k, a kovetkez6k:

1 Egyszer(i forma és kezelhet6ség.

2. Minimalis torési veszély, mivel nincs kapillariscs6 és kupak.

3. Nagy pontossag (4 — és ha szikséges akkor — 5 tizedes pontossag).
4. Csekély id6igény (3—b5 percenként egy meghatarozas).

A piknométer leirasa

A piknométer nyaki részén lev6é normal csiszolat egyik oldalan egy kidb-
l6s6dés (1. abra), az ellenkezé oldalon pedig egy 2 mm atmérgji lyuk van. A 0,5
fok beosztasi hémér6 csiszolataban egy hosszanti bardzda van, amelyen at az
emelked6 hémérséklet hatdsara a helyzetnek megfeleléen a folyadék az oldalsé
nyilason at kifolyhat, vagy a kiéblosddésbe léphet. A piknométer sulya 40-45 g,
a magassaga 160 mm alatti (hogy a hazai forgalomban levé &sszes analitikai
mérlegbe elhelyezhet6 legyen).
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A piknométer hasznalata

A piknométert feltdltjik, a h6mérét Ovatosan behelyezziik gy, hogy lég-
buborékok ne keletkezhessenek. A hémérét most elforditjuk, hogy a hosszanti
barazda az oldals6 lyukkal talalkozzon. A piknométert megtoroljuk, afolyadékot,
amely a piknométer oldals6 kidblosodésében talalhatd, szlir6papir segitségével
teljesen felszivatjuk. (A szdrépapir leszivot célszerli 2x2 cm-es darabokbdl a
kovetkez6képpen elkésziteni: a papir egyik sarkat behajtva atlésan ésszetekerjiik.)
A j6 hémérsékleteloszlas érdekében a piknométert a nyakanal fogjuk meg és
forgd mozgéast végziink hasonléképpen, mint a titralas kdzben a lombikkal.
A piknométer hémérséklete lassanként emelkedik, a
folyadék kiterjed és a felesleg az oldals6 nyilason ke-
resztil kifolyik. Abban a pillanatban, amikor a hé-
mérséklet a kivant héfokot — altaldban 20 °C-ot —
eléri, a hémér6t 180 fokkal elforditjuk gy, hogy a
hémér6é hornya a piknométer nyakaban levd kidbloso-
déssel érintkezzen. A piknométert még egyszer rost-
mentes vattaval vagy lenvaszonnal megtoroljik, az-
utan mérjik. A mérés alatt a kiéblosddésben a kilép6
folyadék Osszegyt(ilik. Semmi esetre sem szabad a h6-
mér6 elforditdsa utan a piknométer letdrlésénél azt
eltavolitani.

Kioblésodés a piknométer-nyakban

Lyuk

Hosszanti horony a h6mér6 csiszolatban
Higanyg6émb

5 A piknométer jusztirozdsdhoz sziikséges livegrezerve

B WN R

Osszehasonlité vizsgalati adatok

Borvizsgéalatok

7. tablazat
Alkoholtartalom tf% Extrakttartalom g/l
Kapillaris ~Besson Eltérés Kapillaris Bessoni Eltérés
piknométer piknométer piknométer piknométer +
15 °C 20 °C 15 °C 20 °C
10,19 10,28 0,09 23,70 23,70 0,00
11,59 11,64 0,05 22,90 22,90 0,00
11,60 11,63 0,03 24,50 24,60 0,10
11,68 11,77 0,09 26,30 26,30 0,00 *
, 12,05 12,12 0,07 27,60 27,60 0,00
12,51 12,59 0,08 31,30 31,40 0,10
12,61 12,76 0,15 30,50 30,60 0,10
12,65 12,75 0,10 31,80 31,80 0,00
13,03 13,04 0,01 29,60 29,70 0,10
13,29 13,30 0,01 32,50 32,60 0,10
13,74 13,75 0,01 38,70 38,70 0,00
Atlag:
12,27 12,33 0,062 29,04 29,08 0,045
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Sdrvizsgalatok

Alkoholtartalom 17,5 °C s%

L , Besson Eltérés
Sorpiknométer piknométer +
3,55 3,59 0,04
3,54 3,54 0,00
3,99 4,09 0,10
3,63 3,65 0,02
3,81 3,85 0,04
3,52 3,56 0,04
3,46 3,47 0,01
3,50 3,52 0,02
4,34 4,40 0,06
4,38 4,42 0,04
Atlag:
3,77 3,81 0,037
3. tablazat

A FEVI altal kildétt ellen6rzé vegyes
szeszesital mintak

Alkoholtartalom tf.

Kapillaris Besson

2. téblazat

Valédi extrakttartalom 17,5 °C s°0

L . Besson Eltérés
Sorpiknométer piknométer

3,65 3,65 0,00
3,64 3,64 0,00
3,73 3,76 0,03
3,72 3,78 0,06
3,89 3,89 0,00
4,25 4,28 0,03
5,82 5,84 0,02
5,83 5,85 0,02
5,06 5,03 0,03
8,31 8,31 0,00
4,79 4,80 0,019

A kapott eredményeket a mate-
matikai statisztika modszereivel 9sz-
szehasonlitottuk, amely szerint, mi-
vel t szamitott <t tadblazat, igy a két
vizsgalati médszer k6z6tt nincs szig-
nifikans eltérés.

: . . ’ Eltérés
piknométer piknométer +
15 °C 20 °C
10,13 10,24 0,11 IRODALOM
19,79 19,85 0,06
25,02 25,03 0,01 (1) MSZ 8761-69, MSZ 9458-72, MSZ
30,78 30,85 0,07 9589—72 sz. szabvanyok
37,63 37,74 0,11 (2) Hadorn H., Doerelaar F. H. és Zurcher
39,55 39,91 0,36 K.: Mitt, lebensm. Hyg. 53, 320-326 1962
Atlag:
27,15 27,27 0,12
4. tablazat
Az eredmények matematikai statisztikai értékelése
A L Szabadséa
. % sd t szamitott fok g t 0,05
Bor Alkohol 0,062 0,417 0,14 10 2,23
Extra 0,045 1,987 0,02 10 2,23
S6r Alkohol 0,037 0,161 0,248 9 2,26
Extrakt 0,019 0,671 0,014 9 2,26
Vegyes
szeszesitalok Extrakt 0,12 1,19 0,10 5 2,57
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marcius 15.

marc. 16—17.

aprilis 1.

Szakmai, személyi hirek

Vancsa Jend miniszterhelyettes Vajda Odont nevezte ki a
MEM Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Kdzpont igazga-
tojava.

A FEVI tovabbképz6 elbadassorozata keretében Szanto
Sandor tartott el6adast ,Ujabb édesipari technolégiakrol
I. Cukorka és csokoladégyartas” cimmel.

A Kereskedelmi és Vendéglatoipari Féiskola Vendéglaté kara
az Orszagos M(iszaki Fejlesztési Bizottsag és a Magyar Sza-
kdcsok és Cukraszok Szovetsége ,A szdja vendéglatbipari
felhasznalasa” cimmel filmvetitéssel és ételbemutatoval
egybekotott szeminariumot tartott, melyen Lindner Karoly
ismertet6je utan 12 széjaval készilt ételt mutattak be és ér-
tékeltek, kulonds tekintettel az Gzemi- és gyermekélelmezési
szempontokra.

A FEVI tovabbképz6 el6adassorozata keretében Szantd
Sandor tartott el6adast ,Gjabb édesipari technoldgidk II.
Tartés sutemények, siuteményporok, pudding, kavé,
kavészer” cimmel.

A MEM Allategészségiigyi és Elelmiszerhigiéniai FSosztalya
és a MTA Kozponti Kémiai Kutatéintézete tudoméanyos
szimpdziumot tartott, melyet Dénes Lajos f6osztalyvezetd és
Hollé Janos akadémikusok nyitottak meg. Az elhangzott el6-
adasokrol egy késébbi fizetben szamolunk be (szerk.).

Farag6 Karoly a Borsod-Abauj-Zemplén megyei Tanacs
V. B. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi osztalyvezetbje Kékesi
Antalt nevezte ki a miskolci MEV1 igazgato6java.






Tajékoztatdé Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az Elelmiszervizsgélati Kézlemények hat fiizetoen jelenik meg évenként
eg.y kotetben.

A folyéirat az alabbi targykérokbe tartozé cikkeket kdzol:

I. Altalanos, kozérdekl6désre szamot tarté cikkek (élelmiszerek minéségé-
re — higiéniajara — szabvanyositasara vonatkoz6 dolgozatok, Ossze-
foglal6 vagy beszamol6 ismertetések stb.).

II. Eredeti dolgozatok.

A szerz6k 0nallé vizsgéalatain, kutatasain alapulé kozlemények; élel-
miszerek kémiai, fiziko-kémiai, mdszeres, mikrobiolégiai, radioldgiai,
higiéniai vizsgéalataira vonatkozo6an.

I11. Rovid-gyakorlati kézlemények, vagy osszehasonlito-értékel6 dolgoza-

tok.

A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok cim-
jegyzékét és kulfoldi folyodiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalméért a szerzok felel6sek. A kdzleményeket tomoren kell
megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal 1,5-es sorkdzzel, 4 -5 cm margéval, a
lapnak csak egyik oldaléara irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegyuletne-
veket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a szerz6k vezetéknevét és
keresztnevének kezdGbetdit, tovabba a mi cimét, kiaddsanak helyét és idejét,
illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszamat kell feltlintetni a dolgozat végén.
A kézirathoz csatolni kell a munka magyar nyelv( rovid 6sszefoglalasat 3 pél-
danyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a margén ki-
javitva azonnal vissza kell kiildeni. Az esetleges abrak levonatat a kefelevonat
szélére kell ragasztani a megfeleld helyen és ellen6rizni kell azok szamozéasat és
alairasat.

Onall6 kdzleményekbdl a szerzék kivansagara 50 db kulonlenyomatot adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell kildeni: dr. Kottasz
Jézsef, 1052 Budapest, Varoshaz u. 9—11,

a Szerkeszt6bizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz Joézsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9—11.
Felel6s kiad6: Siklési Norbert — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin korat 9—11.
Levélcim: 1906 Budapest, Pf. 223.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tGzemeknek 180 Ft, egyéni el6fizet6knek 60 Ft
MEM ElelmiszerellenOrz6 és Vegyvizsgalé Kézpont, bev. szia. Budapest
232—90105—9728 sz. csekkszamlara,

Kulfoéldon terjeszti a ,,Kultdra” Kéinyv- és Hirlap
Kilkereskedelmi Vallalat, H—1389 Budapest, Postafiok 141
77.460. Allami Nyomda, Budapest
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