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dr. SPANYAR PAL
(1903— 1980)

1903. &prilis 13-a4n Székelyudvarhelyen sziiletett és Nyitran végezte kdzép-
iskolai tanulmanyait, majd a budapesti MUegyetemre iratkozott be, ahol 1926-ban
vegyészmérnoki, majd kozgazdasagi mérnoki oklevelet nyert.

El6szor a MUlegyetem Elelmiszerkémiai Tanszékén dolgozott Vik Mihaly
professzor mellett, majd szamos munkahelyen miik6dott vezetSi beosztashan:
(Tudomanyegyetemi Klinika, Lithopon Vegyipari R. T., Zakolany (Csehszlovakia)
lithopon gyar, Mez6gazdasagi és Kémiai Ipartelepek R. T. (Nagyvérad, majd
Budapest?, Superkémia izem (Budapest és Bukarest).

A felszabadulas utani tevékenysége azonban mar egyre jobban az élelmiszer-
ipar korébe vonta.. A Dunakeszi Konzervgyar fémérnoke, majd aligazgatoja, az
Erdei Melléktermékeket Feldolgozd N. V. vallalat utan pedig 1950-ben az Orszagos
Mez6gazdaségi Ipari Kisérleti Intézethez (kés6bb Konzerv- Hus- és Hit6ipari Ku-
tatointézet) kerllt mint tyd. osztalyvezet§, majd helyettes igazgato. 1959-t6l
kezdve pedig a Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet kémial osztalyanak ve-
zet6je lett, ahol élelmiszeranalitikai kutatasokkal foglalkozott nyugdijba vonula-
saig, 1972-ig.

Magasszintl tudomanyos dolgozatainak szama kozel 200; koz6ttiik tobb tan-
kényv és jegyzet.

Kuldndsen nevezetesek az aszkorbinsav, szorbinsav, kapszaicin meghatarozasa-
rol sz4l6 dolgozatai, a C vitamin stabilizalasat szolgal6 tanulméanyai és az élelmisze-
rekben levé fémnyomok meghatarozésanak leirasai.

o Kidolgozta az élelmiszerek érzékszervi értékelésének pontozasos rendszerét
stb.

Szoros szakmai kapcsolatban volt a Magyar Szabvanyugyi Hivatallal, tébb
szakbizottsagnak volt elndke, vagy t gﬂa.

Elndke volt a Konzervipari Tarcakozi Min6sitd Bizottsagnak mely az ipar és
kereskedelem mi(iszaki vitdiban hozott dontéseket,

Tagja volt a Magyar Tudoméanyos Akadémia Elelmiszeranalitikai albizottsaga-
nallz,lmajd az MTA Kémiai Tudomanyos Osztaly Elelmiszertudomanyi Bizottsaga-
nak.

1Elelmiszervizsgalati Kozlemények 121



Szerkeszt6je volt a KEKI Kutatdsi Kozleményeinek, az ,Elelmiszertudo-
many”-nak, tagja az ,Acta Alimetaria” szerkeszt8bizottsaganak.

Tudomanyos munkassaga elismerésével elnyerte a kém. tud. kandidatusa,
majd a kém. tudomanyok doktora cimet. Elnyerte az élelmiszeripar kivalé dolgo-
z6ja, majd a Munkaérdemrend eziist fokozatat.

Nyugalloményba vonulasa utén is tovabb dolgozott: iranyitotta az élelmiszer-
iparban felhasznalasra kertil6 mez6gazdasagi termékek objektiv atvételére iranyulo
kutatasi programot, majd az élelmiszer-termékek eltarthatosagi idejének megalla-

itasara vonatkozo széles kor(i kutatasban, szervezésben, iranyitasban és értékelés-
en vett részt. i

Faradhatatlan munkassaga elismeréséil masodszor is megkapta az Elelmiszer-
ipar Kival6 Dolgoz6ja cimet, majd a Magyar Elelmiszeripar Tudoméanyos Egyesilet
a Sigmund Elek emlékéremmel tiintette ki.

Szakirodalmi tevékenysége kilfoldi folydiratokra is kiterjedt: cikkei jelentek
meg német, francia, angol, lengyel, csehszlovak folyoiratokban.

Folyoiratunkban az Elelmiszervizsgalati Kozlemények-ben is jelentds szamu
kdzleménye jelent meg.

Munkatarsainak mint vezet§ példaul szolgalt szakmai tudasaval, segitd-
készségével és lelkesedésevel.

Kortarsai és az utokor emlékezetében kovetendd példaként emelkedik ki a
nemzetkdzi hirl élelmiszerkémikus, ki munkéssagaval jelent6sen hozzajarult a
magyar élelmiszertudomany fejlesztéséhez és eredményeinek elismertetéséhez.

Kottasz Jozsef
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Tejporok és tejalapl tapszerek szabad zsirtartalméanak
véaltozasa a tarolas alatt

LASZTITY RADOMIR*, TRANTHE TRUYE N** BEKES FERENC?™*,
REKASI TIBOR™*

Erkezett: 1980. februar 20.

Bevezeté megfontolasok

A tejporok és tejalapu tapszerek minéségi jellemz6i kdzott fontos helyetfogla |
el a zsir kolloid allapota, amely az oldhatdsagot és az eltarthatésadgot nagymérték-
ben befolyasolja. igy érthetd, hogy a kutatas is jelent8s teret szentel ennek a kér-
désnek. (1, 2, 3, 4,5, ¢, 7, s ) A kutatasok legfontosabb iranyai az alabbiak:

— a tejzsir elhelyezkedése a tejporban, mint kolloid rendszerben, s a fizikai allapo t
esetleges valtozasai,

—a ,szabad” zsirtartalom meghatérozasa,

— azsirtartalom fizikai allapotaban bekovetkez6 valtozasok hatasa a tejpor ming'
ségére.

A vizsgalatok eredményeit 0sszegezve megallapithatd, hogy a tejporban elhe-
lyezked6 zsir fizikai allapotaval kapcsolatos korabbi elképzelések tulzottan leegy-
szer(sitett képet adtak. Sok kisérleti adat arra mutat, hogy a ,,szabad zsir” foga-
lom alatt 6sszefoglalt anyag eg?/ része a tejporrészecskék felliletén helyezkedhet el
vekony hartyak alakjaban. Jelen lehet azonban nagyobb rogok formajaban és
elhelyezkedhet a teL orrészecskek porusaiban, kapillarisaiban is. A zsirrészecskék
kioldodasat nemcsak a fehérje véddburok akadalyozhatja, hanem —modell kisér-
letek szerint —a fehérjementes amorf laktozréteg is. E megallapitasokat az elektron-
mikroszkégos és fluoreszcens-mikroszkopos vizsgalatok is aldtimasztottak.

A szabad zsir meghatarozasara szolgal6 modszerekkel foglalkozo kdzlemények
rendkivil ellentmondo nézeteket fejtenek ki. Erre vezethetd vissza, hogy pl. a ki-
oldas ide{(ére vonatkozd javaslatok 10—I15 mp-t6l 7— 0raig terjedd ertéket tar-
talmaznak. Ezek az eltérések tikrozik egyben a tejpor fizikai struktirajaval kaE-
csolatos ellentétes nézeteket is. Truyen (1% véleménye szerint az (j irodalmi adatok,
és sajat vizsgalatai tikrében nem lehet egyetérteni azokkal a szabad zsirmeghata-
rozési modszerekkel, amelyek hosszd (60 percet meghaladé? extrakcios idével dol-
Eoznak. A nagyon hossz( extrakcios id6 a felulethez kozelallo rétegekbdl olyan zsir

ioldodasat eredményezheti, amely mar nem tekinthetd szabad zsirnak. Az utdbbi
moddon kapott nagyobb —egyes esetekben a teljes zsir nagyobb részét magukba

* Budapesti M(iszaki Egyetem — Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék
* Miszaki Egyetem, Hanoi (Vietnam)
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foglal6 - szabad zsir mennyiségek mar nem alkalmasak a tejpor minGségere (ned-
vesithetGség, oldhatdsag) vonatkozo egyertelm(i kovetkeztetesek levonasara. Valo-
szinlileg a meghatarozasi maddszerek elterései eredményezik azt, hogy a szabad zsir-
tartalom és a tejpor zsiravasodassal 6sszefiiggd romlasa kozotti Osszefiiggésrdl is
teljesen ellentmond6 adatokat kozélnek (nagyon jé korrelacio, ill. dsszefigges
teljes_hianya). . . .

Ezen "kozlemény keretében ismertetésre kerill§ kutatoémunka célkitlizései
egyrészt a hazai tejpor és tpszerkészitményekre vonatkozo adatok gy(jtése, mas-
reszt a kolloid llapottal és a nedvesitéssel kapcsolatos ismeretek elmelyitése.

Vizsgélati anyagok és modszerek

A vizsgélt tejporokrol az 1 tablazat ad attekintést (kovetkezd oldalon). A
szabad zsirtartalmat Fausztova €és Bojkov (9) mddszerével hataroztuk meg, mig a
nedvesedés vizsgalata Mners és House eljarasaval (10) tortént. Az eljaréas szerint
a vizsgalandoé tejport vékony rétegben szovetre teritjik, majd a széveten keresztl
érintkezésbe hozzuk a nedvesit§ vizzel. A réteg teljes atnedvesedéséhez sziikséges
idét mérjuk. A hazilag is elkészithet6 berendezest az 1 abran mutatjuk be.

7. tablazat
Vizsgalt tejporok
Sorszam Tejpor jellege El64llitas helye Megjegyzés

1 Instant tejpor NDK Sovény
2 Instant tejpor Csehszlovékia Sovany

3 Instant tejpor Nyiregyhéza Sovany
4 Instant tejpor Franciaorszag Zsiros

5 Porlasztasos tejpor Nyiregyhaza Zsiros

6 Porlasztésos tejpor Berettydujfalu Zsiros

7 Porlasztasos tejpor NDK Zsiros

8 Porlasztasos tejpor Csehszlovakia Zsiros

9 Porlasztasos tejpor Jugoszlavia Zsiros
10 Liofilezett tejpor Magyarorszag* Zsiros
u Hengerszaritott tejpor** Kaposvar Sovany
12 Hengerszaritott tejpor** Székesfehérvar Sovany
13 Hengerszaritott tejpor** Dombévar Sovany
14 Porlasztasos tejpor Mosonmagyarévar Zsiros

(félizemi kisérlet)

* Magyar Htoipar Kisérleti Labor
** Csak takarmanynak hasznaljak

Vizsgalati eredmények és értékelésik

A vizsgalati eredmények arrél tantskodnak, hogy 40 - 50%-o0s relativ nedves-
sé?tartalmu térben a tejpor vizfelvétele nem szamottevs, a szabad zsirtartalom
valtozasai is jelentektelenek. Nagyobb relativ nedvessegtartalmu térben tobb hetes
tarolas utan a nedvességtartalom megkdzeliti a 7%-ot es ezt a valtozast a szabad
zsirtartalom ndvekedése is koveti.

A hémérséklet hatadsanak tanulmanyozasa érdekében kiilénbdz6 hémérsékleten
is folytattunk tarolast. E vizsgalatok jellemz6 eredményeit a 2. tdblazatban foglal-
tuk Ossze. A tablazat adatai jol szemléltetik, hogy a h6mérséklet névelése egyértel-
mien a szabad zsirtartalom emelkedése iranyaba hat.

124



7. &bra
Berendezés tejporok atnedvesedésének mérésére
1. ritka szovési textilia
2. fenék nélkili pohar o 6,5 cm
3. folyadékszint
4. fenék nélkili pohar 0 5cm
5. gumigydrd
6.t4l 0 15cm
7. gumigydrd

a tarolasi id6 fuggvényében
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Mas helyen publikalt kutatasi eredményeink (7) azt igazoltak, hogy jelentds
eltérés van a szabad és kotott lipidek zsirsavosszetétele kozott.

Az egyes technoldgiai paraméterek hatasara vilagit rd néhany, a 3. és 4. tabla-
zatban bemutatott adat.

A hazai gyartast tapszerek szabad zsirtartalmaval kapcsolatos néhany jel-
lemz6 adatot az 5. és . . tablazat, illetve a 2. abra szemlélteti.

2. tablazat

Kilonb6z6 hémérsékleten és relativ nedvességtartalmd térben tarolt tejpormintak
(Berettyoujfalu)
szabad zsirtartalma

Térolotér relativ nedvességtartalma

Kiindulési 9 9
Vinta adatok 60 % 80%
sor- 7°C 32°C 7°C 32°C
szama
Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad
tart. zsir tart. zsir tadlt. z%r tart. z%;r tart. zsir
% %
1 2,28 39.25 4,45 39,78 8,09 40.75 8,50 42,25 8,70 93.78

2,31 38.78 448 39,25 8,21 42.75 6,04 46,76 7,05 88.78
3 230  38.25 4,50 40,76 4,92 38,78 6,31 39,28 719  90.78
Atlag: 230 38.78 448 40,00 5,07 41,00 6,28 42,50 6,98 91,60

3. tablazat
Kulonb6z6 mdédon homogénezett tejbdl készult tejporok szabad zsirtartalma
i ) Homogénezésnél alkal- Szabad zsirtartalom
El64llit6 izem megnevezése mazott nyomas (atm.) (az dsszes zsirtartalom
: 6b-ban)
Berettyoujfalu 22,60
Nyiregyhaza ... _ 23,70
Mosonmagyarév em _ 14,38
(Tejgazdasagi Kisérleti Intezet) 75 11,75
150 8,23
4. tablazat
A kilonb6z6 koncentracioju el@stritett tejek porlasztészaritasaval kapott termékek szemcsenagysag
eloszlasa
Az el8siritett Részecskeméret mikronban
tej szarazanyag
tartalma 30 30-60 80-90 90- 120 120- 150 150-300
(?/
’ Részecskék eloszlasa méret szerint (%-ban)
30 95,9 4,1
40 88,9 10,6 0,5 — — —
50 51,4 41,2 4,5 2,4 0,1 01
Részecskék eloszlasa térfogat /o-ban
30 74,4 28,6
40 47,2 45,5 73 - — —
50 45,8 30,9 21,4 1,0 6,3
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5. tablazat
ROBOLACT iapszermintdk szabad zsirtartalmanak valtozésa a tarolési id6 alatt

A kilénboz6 ideig tarolt mintdk szabad zsirtartalma

A Ll . az ossz. zsirtartalom %-&ban
A térolas korilményei

1. nap 7. nap 14. nap 21. nap 28. nap

22 °C 60% rel. 54 57 58 5.8 5,8

22 °C 80% rel. 54 7,8 114 11,7 12,8

32 °C 60% rel. 54 54 5,8 6,0 6,4

32 °C 80% rel. 54 8,6 10,6 12,2 12,8
6. tblazat

LINOLAC tapszermintdk szabad zsirtartalméanak valtozésa a tarolasi id6 alatt

A kilénb6z6 ideig tarolt minték szabad zsirtartalma

i LAl 4 . az ossz. zsirtartalom %-aban
A tarolas korilményei

1 nap 7. nap 14. nap 21. nap 28. nap
22 °C 60% rel. 10,1 10,1 10,1 10,1 10,1
22 °C 80% rel. 10,1 84,0 94,0 94,8 98,5
32 °C 60% rel. 10,1 12,0 13,0 13,2 14,0
32 °C 80% rel. 10,1 86,8 95,3 95,3 96,0

A Robolact mintak szabad zsirtartalma 60%-0s paratérben a négy hetes taro-
lasi id6 alatt maximum egy szézalékkal ndvekedett. 80%-o0s relativ nedvesseg-
tartalmu térben a valtozas valamivel gyorsabban kovetkezett be, de a tarolasi id6
Végeéig itt is csak az dsszes zsirtartalom 1., %-a mutathatd ki mint szabad zsir.

A nagy zsirtartalmd Linolac mintaknal 60%-o0s paratérben ugyancsak alig
kdvetkezett be a valtozas, viszont 80%-0s paratérben a szabad zsir mennyiségének
gyors és nagymérték(i novekedése észlelhet6, Figyelemremélto, hogy egy hetes
tarolas utdn mar az 6sszes zsir 85%-a, két hét mulva mar 95%-a szerepelt mint
szabad zsir a nagyobb péaratartalm( taroldtérben.

A tejpor szabad és kotott zsirtartalmaval foglalkozo szerzék tobbsége —mint
azt mar emlitettik —a problémat viszonylag leegyszer(sitve targyalja és alapve-
téen a megkllonboztetést arra ala,oozza, hogy a tejzsir kotott része emulgealt
gfehérje-ll iId véddéburok veszi koril) a szabad zsir pedig nem rendelkezik @ssze-
igg6 véddéburokkal. Vizsgalataink arra vilagitanak ra, hogy ez a leegyszer(sités
nem helytallo. igy példaul az a tény, hogy az extrahalhat6 szabad zsirfrakcio zsir-
savosszetétele elterd, csak (gy magyarazhato, hogy a megseériilt vedoburki tejzsir-
golyocskakbol a kisebb olvadaspontu trigliceridek egy része kidiffundal (hasonlo
Jelenséget tapasztaltak husipari vizsgalatoknal, egyes zsiros termékek tanulméanyo-
zésanal), ml'% a lipidek e?y része kdlcsonhatasban marad a fehérje burokkal. Ennek
alapjan legalabb haromféle zsir kiilénboztethetd meg:

— teljes véddburokkal rendelkez6 emulgealt,
— védéburok nélkiili, feltehetSen vékony feliileti réteget képezé zsir,
— sérilt védéburkl, de azzal kdlcsonhatasban maradé diszperz eloszlast zsir.

Ugy veéljik, hogy az eddigi vizsgalatok, illetve tejpor szerkezetre vonatkozo
elméletek nem forditottak elég gondot a zsir, ill. lipid komponensek topografikus



7. tablazat
Tejporok nedvesitési id6i kiilonb6zé hédmérsékleten

Hémérséklet °C

Minta megnevezése Mérés 20 25 30 40 50

Nedvesitési id6 masodperchen

1 16 14 13 10 7
2 17 15 14 9 8
I. NDK instant tejpor 3 16 14 12 9 8
4 15 16 13 8 7
5 15 15 13 7 8
1 4 4 3 2 3
2 o4 3 3 2 2
2. Csehszlovak instant tejpor 3 5 4 4 3 3
4 4 4 4 3 2
5 5 5 4 2 2
1 23 22 22 18 15
2 24 23 21 17 i6
3. Magyar instant tejpor 3 22 22 22 17 i6
4 22 23 22 16 14
5 24 22 22 17 15
1 190 170 150 96 56
2 180 180 160 93 57
4. Jugoszlav zsiros porlasztva szaritott 3 165 176 165 92 61
tejpor 4 170 172 161 94 54
5 170 170 140 92 56
1 195 165 149 109 93
2 209 171 157 98 91
5. Nyiregyhazi porlasztva szaritott 3 215 178 162 97 99
tejpor 4 206 169 159 93 92
5 153
1 195 172 161 110 82
2 203 176 154 120 82
6. Berettyoujfalui porlasztva szaritott 3 206 187 161 112 87
tejpor 4 198 169 157 104 91
5 163 159 198 80
1 185 168 147 98 87
2 179 17 148 107 83
7. Csehszlovék porlasztva szaritott 3 160 163 151 105 85
tejpor 4 182 159 184 112 79
5 187 142 96 73
1 178 158 143 162 86
2 182 182 139 97 79
8. NDK porlasztva szaritott tejpor 3 191 187 145 98 88
4 196 157 138 98 82

helyzetére a tejpor részecskéken, ill. halmazon beliil, tovabba az amorf cukor védd
szerepére. A szabad zsirtartalom 90% korili, vagy e feletti értékre torténé noveke-
dése a tarolas soran valoszinlleg nemcsak azzal magyarazhat6, hogy a fehérje-lipid
ved6burok mechanikailag megseril, vagy tonkremegy, hanem azzal is, hogy a mar
eredetileg (gyartas soran) megsérilt védéburokbol a tejcukor amorf jellegének meg-
sz(inése miatt az old6szer a zsiradékot ki tudja vonni. Szerepet jatszhat a nagy

ndvekedésben a hémérséklet okozta gyorsabb diffizid, és esetleg a lipid-fehérje
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r= 0,817

ald) o 3

3. abra

kdlcsbnhatas valtozésa is. Lényegében tehat a deemulgeélt zsir egy része topogra-
fikus elhelyezkedése folytan nemJeIenik meg a szabad zsirban.

A tejzsir allapotanak ilyen differencialtabb meghatarozasa jobban 6sszhang-
ban van az Ujabb elektronmikroszképos vizsgalatokkal, és segit a'szabad zsir meg.i(-
hatarozasaval, valamint a tejporok avasodasaval kapcsolatos ellentmondd adato
megmagyarazasaban.

A vizsgalt tejmintak nedvesitési id6ir6l a 7. tablazat mutat be néhany jelleg-
zetes adatot.

Jol lathatd az instant tejporok nagysagrendekkel kisebb nedvesitési ideje.
A tarolas soran végzett mérések adatai arra utalnak, hogy a tarolotér relativ para-
tartalmanak hatasa a nedveseddkepességre sokkal nagyobb, mint a hmérsékleté.
A rosszabb nedvesedés a szabad zsirtartalom ndvekedésével fiigg 6ssze.

Az adatok feldolgozésa soran azt tapasztaltuk, hogy a Dvoreckij altal (11, 12)
javasolt kifejezés

12 do- cosO
0,13 k
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ahol:

g — nedvesedés sebessege

r —idé

d - nedvesség behatolds mértéke
K —allandd (szerkezeti koefficiens)
o - felileti fesziiltség

o — nedvesitési hatarszog

f] — viszkozitas.

nem irja le elé%jél a nedvesitési folyamat sebessegét. Ezt nagyon jol szemlélteti a
3. abra, amelyben az el6z6 egyenlet alabbi transzformalasa utan

d ea mcos,

a kisérleti adatok alapjan abréazoltuk a r —L/d dsszefiiggést a 7. tablazatban sze-
repld, tejf)orminték adatainak figyelembevételével.

Az el6z6 6sszefiiggés szerint linedris dsszefiiggést kellene kapni, ami a 3. abran
lathat6 esetben csak nagyon pontatlan kozelitéssel igaz.

Feltételeztiik, hogy a nem kielegitd Gsszefiigges annak a kovetkezménye, hogy
Dvoreckij az dsszefliggesben allandd viszkozitas értékkel szamol valamennyi tejpor
esetében. Ez a feltétel azonban a porlaszt6 szaritassal késziilt tejporoknal nem all
fenn, mivel az igen kis méret(i szemcsék szinte pillanatszerien oldodnak és igy a
kapillarisokban araml6 nedvesit6 kizeg viszkozitasat er6sen megemelik. igy a ned-
vesedés sebessége nemcsak az atlagos részecskeméret fuggvenye, hanem a kezdeti
oldodas mertékee is. Feltételezzik, hogy az ilyen rovid 1d6 alatt oldodé frakcio
gyakorlatilag a 30/i-ig terjed6 részecskeékbdl all. Ezek mennyisége (%-ban) a vizs-
galt nyolc tejporra a kdvetkezé:

NDK instant 0,3%
Csehszlovék instant 0,0%
Magyar instant 0,2%
Jugoszlav porlasztva szaritott zsiros 9,6%
Nyiregyhazi porlasztva szaritott zsiros 5,4%
NDK porlasztva szaritott zsiros 5,5%
Berettyoujfalui porlasztva szaritott zsiros 4,8%
Csehszlovak porlasztva szaritott zsiros 7,6%

Az oldodas szempontjabdl szambajovo nedvesit6 folyadék és a tejpor aranyat
1i-nek véve szamitottuk a kis szemcsena%ységu frakcio oldodéasa kovetkeztében
beallo relativ viszkozitas valtozast az aldbbi dsszefliggés alapjan

V= (1+28+i0:c+75- 10 .¢)

ahol c—a 0—30// tartomanyba es0 tejporrészecskek %-0s mennyisége a tejporra
szamitva. Az adatok birtokéban a 4. abran lathaté mddon a

ro VI% = tx" \/d

Osszefu?(gést abrézoltuk. Jol lathato, hogy ebben az esetben a linearis sszefiiggés
sokkal kifejezettebb. Az adatok szamitdgépes feldolgozéasa 0,61-t6l 0,94-ig terjedd
korrelacids koefficienseket adott. Néhany konkrét adatot a » . tablazat tartalmaz.
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8. tablazat
A nedvesités kvantitativ jellemzésére szolgalé néhany adat

Tejpor

/ 10
megnevezese 20 25 30 35 40 45 50
NDK instant 899 100 154 147 136 127 8,6 6,0 7.0
Csehszl.instant 852 106 44 48 36 34 2'8 26 26
Magyar instant 598 110 256 244 242 206 107 174 166
Berettyoujfalu 1028 128 266 214 201 166 141 119 108
Nyiregyhaza . 13116 138 278 229  2il 171 134 127 120
J 1406 138 164 221 197 225 133 128 113
T 1111 184 203 260 244 206 170 159 133
Jugoszlav ... 1639 193 346 327 292 239 180 116 110
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Megjegyezzik, hogy varhatéan a szabad zsirtartalom fellleti eloszlasanak a
figyelembevétele lehetOvé teszi az dsszefliggés tovabbi pontositasat.

Az altalunk javasolt kvantitativ leirast alatamasztja az a tény is, hogy a ned-
vesedési id6 valtozasa az id6 fliggvényében nagﬁon J6 Osszhangban van a tej
viszkozitasanak hémérséklet fliggesét leird gorbekkel.
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N3MEHEHWE COAEPXAHNA CBOBEOAHbIX XXVPOB CYXOI'O
MOJIOKA U TINTATE/IbHbIX KOHLIEHTPATOB MOJIOYHOU
OCHOBbI B TEYHNIN NX XPAHEHWA

P. NNacTtuTb, TpaH Tx3 TpywsH, ®. baksw, T. Pakawm

ABTOpbI U3yyanu cofepXaHne CBOGOAHbLIX XXMPOB B cyxom MOJIOKE W MNWTa-
Te/bHbIX KOHLEHTpaTax MOIOYHOM ocHoBbI (P0601aKT, JIMHOMAK) HernocpescTBeH-
HbIM 3KCTparMpoBaHWEM B 3aBUCUMOCTU OT ycnosuii XPaHEHWs. Ha OCHOBaHMM
OMbITOB XPaHeHUs: MNpOBOAWMbLIX B MPOCTPAHCTBaX C PasHbIM OTHOCWUTE/bHBLIM
napocogepxaHnem (60% un 80%), a Takxke Mpu pasHbix Temnepatypax (7°C u
32 °C) yCTaHOBM/IW, 4YTO KaK MOBbILLEHME MAPOCOAEPXKaHWs, KaK W MOBbILLEHVE
TemrepaTypbl OKa3blBaeT BAWAHWE B HamnpaB/eHUe MOBbILEHVS COAepXKaHus
CBOBOAHbIX XXUPOB. BAnsHME OTHOCWUTENBLHOTO NAapOCOAEPXKaHUS ABNSETCS AOMUHM-
pytowmm. [laHHble MccnefoBaHNs MOKasblBaloT, YTO MOBbILLAIOLLEECH COAEpXKaHWe
CBOGOAHbLIX XXMPOB YXYALIAeT CMayMBaeMOCTb MpenapaToB. s OnucaHusi CKO-
POCTV CMauuBaHUSA COCTaBWIN wosyio MaTEMATUYECKYH) 3aBUCMMOCTb.

ANDERUNG DES FREIEN FETTGEHALTES VON MILCHPULVERN UND
NAHRMITTELN AUF MILCHBASIS WEHREND IHRER LAGERUNG

R. Lasztity, Tran The Truyen, F. Békés und T. Rékasi
Der Gehalt an freiem Fett wurde in Milchpulvern und Né&hrmitteln auf Milch-
basis (Robolact, Linolac) wurde mittels der direkten Extraktionsmethode als

Funktion der Lagerungsverhéltnisse studiert. Auf Grund von in Rdumen unter-
schiedlicher relativen Feuchtigkeit (60% bzw. 80%) und Temperatur (7°C bzw.
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32cC) durchgefuhrten Lagerungsversuchen wurde festgestellt, dass sowohl die
Erhohung des Feuchtigkeitsgehaltes, als auch die Erhdhung der Temperatur den
Gehalt an freiem Fett erhohen.

Die Wirkung des relativen Feuchtigkeitsgehaltes ist tberwiegend.

Nach dem Untersuchungsangaben wird" die Netzbarkeit der Produkte durch
die Erhohung des freien Fettgehaltes herabgesetzt. Zur Beschreibung der Gesch-
w_inlgilgkeit der Vernetzung wurde ein neuer mathematischer Zusammenhang ent-
wickelt.

CHANGES IN THE FREE FAT CONTENT OF POWDERED MILK AND OF
FOOD PREPARATIONS BASED ON MILK DURING THEIR STORAGE

R. Lasziity, Tran The Truyen, F. Békés and T. Rékasi

Contents of free fat of powdered milks and milk-based food preparations
(Robolact, Linolac) were studied by direct extraction method as a function of the
conditions of their storage. Results of storage experiments carried out in spaces of
various relative moisture content (60 and 80%) and of various temperatures (7
and 32°C showed that both the increase of the relative moisture content and the
temperature increase are raising the content of free fat. The effect of the relative
moisture content proved to be dominant. According to the obtained data the
wettability of the preparations is affected detrimentally by the increase of the free
fat content. A novel mathematical correlation was developed for describing the
rate of wetting.
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KULFOLDI

GRINBERG, |I. P.

Gyorsmédszer dohany klértartalmanak
meghatarozasara

(Express -metod opregyelenyija kléra v
tubake)

Tabak, 2, 19, 1979.

Szerz6k a dohény klortartalmanak
meghatarozasara olyan tokéletesitett
madszert javasolnak, amelynek az az
alapja, hogy a dohanyt ,szarazon”
adszorbens jelenlétében elhamvasztjak
és kozvetlenul ezustnitrattal titraljak.

Osszehasonlitva a ,nedves” hamvasz-
tasos €s visszatitralasos modszerrel az
analizis id6igénye 1/s-od részére csok-
ken, 5-6-szor kevesebb a felhasznalt
eziistnitrat koltsége, és javulnak az
analizis elvégzésének korilményei.

Juhdsz E-né (Debrecen)
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LAPSZEMLE

SEGNER, W. P.

A kis savtartalmu tartésitott élelmisze-
rek romlast okozé mezofil aerob spéra-
képz6' baktériumai

(Mesophilic aerobic s Poreforming bac-
teria in the spoilage of low-acid canned
foods) *

Food Technology 33, (1) 55, 1979.

A cikk attekinti a kis savtartalmu
tartésitott élelmiszerek romlasat okozéd
mezofil aerob spéraképzé mikroorga-
nizmusokat, a romlas okainak meghata-
rozasat a kis savtartalmd tartositott
élelmiszerek esetében, és a mikrobalis
eredetG romlas okait a kereskedelmi
mintak vonatkozéasaban. Fellilvizsgal-
tak a mezofil aerob sporaképzd mikro-
organizmusok szerepét. Ket katalaz-
negativ mezofil aerob sporaképzé bak-
tériumot hatdroztak meg, amely a kis
savtartalmu tartositott termékek rom-
lasat okozza.

Nagel V., (Budapest)



Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben 1.

kapillaris gazkromatografia alkalmazasi
LEHETOSEGE HAZAI GABONAK ZEARALENON (F-2 TOXIN)
TARTALMANAK MEGHATAROZASARA

BATA ARPAD, GALOCZI JOZSEF, LASZTITY RADOMIR
BME Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 27.

A 60-as évek elején Anglidban tortént tomeges pulyka elhalas a mikotoxin
kutatds nemzetkdzi méreti megindulasat eredményezte. Szamos orszag kutatoi
mellett hazai kutatok is bekapcsolddtak a munkaba. A 70-es évek elején hazankban
fellépett nagyobb szdmu mikotoxinoknak tulajdonithatd &llatmegbetegedés
nagy lokest adott a hazai kutatasnak is. Az elmult « — s év alatt, a magyarorszagi
klimatikus viszonyok koz6tt gyakori mikotoxin, a zearalenon meghatarozasara
mind mennyiségi, mind mindsegi szempontbol hazai kutatok is szamos eljarast
dolgoztak ki, illetve javasoltak [:].

E terlilet népgazdasagi fontossdganak, valamint az alkalmazott analitikai
eszkdzok, mlszerek tokéletesedésének kdszonhetd, hogy 1978. januar 1-t6l szab-
vany irja el6 a takarmanyok zearalenon tartalmanak meghatarozasat. A szabvany
altai  kotelez6en el6irt VRK modszerrel végzett méresi eredmények megbiz-
hatésaga, pontossaga nem elégiti ki minden esetben a kdvetelményeket. E felis-
merés volt az oka annak, hogy e folyoiratban is cikk jelent meg gabonafélék ze-
aralenon tartalmanak meghatarozasara gazkromatograf alkalmazasaval (2). A gaz-
kromatografnal, ha nem kell6en hatékony elvélasztast alkalmazunk, akkor egyes
mintaknal nagy analitikai hiba kdvetkezhet be. Jelen munké&nkban olyan ana-
litikai megoldast tliztiink ki célul, amellyel a korabbinal jobb, pontosabb és
megbizhatobb mérési eredményt nyerhetiink mind a mennyisegi, mind a mindségi
meghatarozasnal.

Vizsgalati anyagok

Munkénkhoz kiildonbéz6 mez6gazdasagi Uzemekbdl szarmazd takarmanyt (ku-
korica, blza, arpa, tp) hasznaltunk fel. A mintak mikrobioldgiai allapotat nem is-
mertiik, nem volt ismeretes az, hogy okoznak-e megbetegedést, vagy sem. Feladat

Ivolt annak elddntése, hogy tartalmaznak-e, ha igen, milyen mennyiségben zeara-
enont.

Mintael6készités

Mintegy 1 kg mintat jol Gsszekevertiink és kiilonb6z6 helyekr6l 60-80 g
anyagot vettink Kki. Ezt kézi daraloval blzadara finomsagara Groltik. Az Grle-
menybdl 10 g-ot 400 cm3-es Erlenmayer edénybe tettiink és 3 éran at 200 cm. etil-
acetattal szobah6mérsékleten extrahaltuk. Az extraktumot lesz(rtiik és vdkuum



Rothadest-tel kdzel szarazra paroltuk. Olajszer(i maradékot kaptunk, amelynek
analizisére két tisztitasi mddszert hasonlitottunk Ossze.

Az elsd eljarasnal Kiselgel —60 oszlopon tisztitottuk a mintat.

Egy 2 cm vastag Uiveg kolonnat 15 cm hosszban megtéltottuk Kiselgel 60-nal.
A toltetre 1,5-2 cmi benzolban oldva felvittiik a mintat. 30 cms benzollal
eludltuk a szennyez$ anyagokat, 20 cm: benzokaceton (9:1) oldattal a sza-
munkra értékes frakciot és azt szarazra paroltuk [3].

A maésik megoldasnal elkerlltik a munkaigényes oszlopkromatografiat és
egy egyszerd folyadék-folyadékmegoszlast alkalmaztunk.

Az olajos mintat 20 cms metanol-viz (5:1) oldatban felvettiik és20 cms petrol-
éterrel haromszor extrahaltuk. A vizes maradékot vizmentes NaSO4on meg-
szaritottuk és szarazra paroltuk [4].

A zearalenon szarmazék képzése

A vizsgalt anyagunk kis illékonysagu vegyulet. Kozvetlenil nem kromatogra-
falhat¢. Vizsgalathoz szarmazékat kell képezniink. A szarmazék képzésre TRI —
SYL BT jelzesi szililez6 szert alkalmaztunk. A reakciot igy végeztik el, hogy a
szarazra parolt mintdhoz 50 mms; reagenst adtunk. A reakcié szobah6mérsékleten
20 perc alatt teljes. A reakcid elegybll kdzvetlenil injektaltunk a gazkromatog-
réfids készulékbe [s 1.

Kromatogréfias vizsgalat korilményei

Az oszlopkromatografiaval tisztitott mintakat Chrom—41 tipusi géazkroma-
tografial vizsgaltuk. Sajat készités(i Uvegkapillarist SP 2100-as (metilszilikon) meg-
oszto fazissal nedvesitettiink. Az injektor blokk hémérséklete 220 C° a detektor
blokké 240 C° volt. A termosztatot 100—260 C° tartomanyban 4 C°/min program-
mal flitGttlink. A masodik eljarassal elGkészitett mintak vizsgalatahoz Packard 7000
tipusi gazkromatografot hasznaltunk. U?yancsak sajatkészitésii 16 m hosszl
SE —52-vel nedvesitett §3% fenil, metilszilikon) Uvegkapillarist hasznaltunk. Az
injektor blokk hémérséklete 200 C°, a detektor blokké 240 C° volt. A termosztatot
3 C°/min programmal flitottik 130-260 C° kozott.

Akesziilek a kalibralas alapjan linearis osszefiiggést adott zearalenon koncent
racio és jelmagassag kozott a IOng —O"g/injektalas koncentracié tartomanyban

Eredmények

Megallapitottuk, hogy a kapillaris gazkromatografia alkalmazhaté takarma-
nyok (kukorica, blza, lucernaliszt, sertéstap) mikotoxin tartalméanak meghataro-
zaséra.

A gazkromatografhoz tortént el6készités munkaigényét lényegesen lehetett
csokkenteni a kapillaris technika alkalmazasaval. Azt, hogly az oszlopkromatog-
rafids tisztitas elhagyasaval a minta matrixa bonyolultabb lett, azzal ellenstlyoz-
tuk, hogy egy Iényegesen hatékonyabb elvalasztast alkalmaztunk. Me?éllapitottuk
azt, hogy ha a tisztitas egyszer(sitése nem jar egyiitt a hatékonyabb elvalasztassal
a meghatarozas megbizhatatlanna valik.

A modszer hasznalhatosagat kilonboz6 takarmany alapanyagok, illetve tapok
esetében az .. tablazatban osszefoglalt eredmények szemleltetik.
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7. tablazat
Kulonb6z6 takarmanyok zearalenon tartalma
kapillaris gazkromatografiaval mérve
(oszlopkromatografias el6tisztitas nélkul)

Minta Mért zearalenon
megnevezése koncentrécio
Kukorica 1 .... 350 ppb
Kukorica Il .... 2700 ppb
Blza ..o 1250 ppb
Lucernaliszt .... 410 ppb
Sertéstap | ... 5750 ppb
Sertéstap 11 .... 4120 ppb

A mddszer alkalmasnak bizonyult a mintak zearalenon tartalmanak meghata-
rozasara a 20 ppb - 10 ppm koncentracio tartomanyban. A meghatarozas hatasfoka
70%-nak adodott, a szorasa +20% (10 parhuzamost mérve 100 ppb koncentra-
ci6ju zearalenon mlntabol)

IRODALOM

(1) Hazai mikotoxin vizsgéalatok (Szerk Incze K-) METE Kiskényvtar Budapest, 1968.
(2) Drucker I'.: EVIKE 27, 59, 1975

(3) Mycotoxins Elservier Scientific Publlshlng Company Amsterdam, 1975.

4) Szathmary Cs., Mirocha C. J., Pathre S. U., Palyusik M.\ Appl. and Envirom Microbiol 32,

(5) erocha C.J., Christensen C. M., Nelson G. H.: Appl. Microbiol 75, 497.

NCCNEAOBAHVNE MNKOTOKCUHOB B MULLEBBLIX MPOAYKTAX. I.
BO3MOXXHOCTU MPUMEHEHWA KAMNMUJTAAPHOW T"A30BOU
XPOMATO PA®VH ANA OMNPEAENEHUNA COAEPXAHNA

3EAPAJIEHOHA 3EPHOBbIX

A. baTa, . [anouy, P. NMacTtuthb

ABTOpbI MPUMEHEHVEM KaMWANAPHOM rasoxpomarorpagmu msyvanu onpege-
NIEHVe COfiepXKaHe 3eapasieHoHa KOPMOB. YCTaHOBUAMW, YTO NMPUMEHEHWEM BbICOKO-
3PEKTUBHOrO  pasfeneHns MOXHO COKpaTUTb n0Tpe6H00Tb MOArOTOBUTE/bHOM
paboThbl 06pa3Lia (MOXHO MPOMYCTUTL NPEABAPUTENBHYIO uncTky nomoubio KonoH-
now XPOMATOrpafun) COXPaHEHMEM HAJEXHbIX Pe3y/nbTaToB u3MepeHuid. Onpepe-
NIEHMA NPOBOAUNM NMOMOLLBI0 Npubopa Makkapg 7000 YBNaXHEHHOW pasaenuTe/b-
HO/ (ha3oii SE-52 M MOMOLLBID CTEKNSAHOKANWANAPHOW KOMOHbI COBCTBEHHOIO
M3rotoeneHns. [JaHHoiM MeToZom B Anano3oHe 20 ppb - 10 ppm MOrmM HagexHo
NPOBOAUTbL ONpPeLeneHus.
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MYCOTOXINUNTERSUCHUNGEN IN LEBENSMITTELN. [I. ANWEN-

DUNGSMOGLICHKEITEN DER KAPILLAREN GASCHROMATOGRAPHIE

ZUR BESTIMMUNG DES GEHALTES AN ZEARALENON (F-2 TOXIN)
IN INLANDISCHEN GETREIDEN

A. Bata, J. Gal6czi, R. Lasztity

Die Bestimmung des Zearalenongehaltes von Futtermitteln mittels kapilla-
ren Gaschromatographie wurde studiert. Es wurde dabei festgestellt, dass der
Arbeitsaufwand der Vorbereitung des Musters durch Anwendung einer hochwirk-
samen Abtrennung vermindert werden kann (die Vorreinigung mittels Kolonnen-
chromatographie wird tberfliissig), ohne irgendeine Anderung der Verlasslichkeit
der Messergebnisse. Die Bestimmungen wurden mittels eines Gerates von Packard
7000 Typ unter Verwendung einer mit einer SE—52 Verteilungsphase benetzten
kapillaren Glaskolonne eigener Herstellung durchgefihrt.

Mittels dieser Methode kann man im Bereich 20 ppb — 10 ppm verl&ssliche
Bestimmung durchfiihren.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. I. APPLICABILITY OF CAPIL-
LARY GAS CHROMATOGRAPHY FOR THE DETERMINATION OF THE
ZEARALENON (F-2 TOXIN) CONTENT OF HUNGARIAN CEREALS

A. Bata, J. Galdczi and R. Lasztity

The determination of the zearalenon content of fodders with the use of capil-
lary gas chromatogra‘phy was studied. It was found that by applying a very effi-
cient separation the labour requirement of sample preparation can be decreased
(previous purification by column chromatography can be omitted) under preser-
vation of reliable results of measurement. Determinations were carried out by an
instrument of Packard 7000 type, with the use of a capillary glass column of own
construction, wetted by SE —52 separating phase. By this method, reliable determi-
nations can be carried out in the range from .. ppb to .o ppm.
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Mikotoxin vizsgalatok élelmiszerekben 1I.
Zearalenon (F —2 toxin) meghatarozasaspektrofluorométerrel

BATA ARPAD, RISS EMERENCIA, LASZTITY RADOMIR
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 27.

El6z6 kdzleményekben (1) mar érintettik a mikotoxin fert6zéssel dsszefiiggd
altalanos analitikai problémakat. Jelen kdzleményben a Fusarium toxinok analiti-
kajaval osszefliggé tovabbi lehetdségeket elemezziik.

A hazai éghajlati viszonyok a Fusarium gombak elszaporodasara kedvez0
feltételt biztositanak. Ezek a gombak szamukra optimalis korilmények kozott
emberre, allatra oesztrogén tulajdonsagu metabolitot, zearalenont termelnek. Az
allat, esetleg az ember megbetegedésének elkeriilésére a toxikus anyag eléfordulasat
vizs%élni kellafelhasznalasra kertilé téﬁanyagokban. Si)_ektrofluoriméterre_l gyors és
megfeleléen pontos koncentracio meghatarozasara nyilik lehetGseg. Hazai viszony-
latban SaraJi és Kasa (4) végzett e téren kezdeti kisérleteket. Ahhoz azonban, hog?/
a mérési eredmények megbizhatok legyenek, specialis mintael6készitést kell alkal-
mazni.

A for?alomban lev6 késziilékek a gyakorlati feladat szdmara megfelel§ érzé-
kenységgel dolgoznak. A feladat (gy fogalmazhaté meg, hogy a matrixbol a vizs-
galando anyag melldl el kell tavolitani az olyan kiséré anyagokat, amelyek a ger-
Jeszté fénysugarral a mérend6é hulldmhosszon emisszidra kepesek.

Vizsgalati anyagok és modszerek

A munkat az alkalmazott oldészerek fluorescencia mentessé tételével kell kezdeni.
Ez azt jelenti, hogy minden felhasznalasra keriil6 oldoszert (etilacetat, acetonitril,
hexan, benzol, metanol) tdbbszori deritésnek és desztillacionak kell alavetni.

A tisztitast ugy végeztik el, hogy a tisztitandd oldoszer 1 literjéhez 10 g aktiv-
szenet és 50 g vizm. Na.S0. adtunk, jol dsszeraztuk és . 6ran at allni hagytuk.
Lesz(rtik, majd ledesztillaltuk. A tisztitasi miveletet mindaddig ismételtiik, mig
az olddszer fluorescencia értéke a végkitérés 0,5%-nal kisebb nem lett (465 mm me-
rendd hulldmhosszon).

Mintael6készités

Vizsgalati mintaként gabonakat (kukorica, blza) és sertéstapokat hasznaltunk fel.
Korulbelul » kg mintat jol dsszekevertiink és a minta kulénbdz6 helyeirél 60 —80 g
anyagot vettlink ki. A Kivett anyagot kézidaralon buzadara finomsagéira daral-
tuk. Az igy nyert anyaghol 10 g-ot egy 400 cm3es Erlenmeyer lombikba tettiink és
200 CMs az el6z6ekben ismertetett modon megtisztitott etilacetatot adtunk hozza.
2 oran keresztll szobahémérsékleten allni hagytuk, majd lesz(irtik. A szirletet
kozel szarazra paroltuk és.. cmi acetonitrilben feloldottuk, valasztétdlcsérbe 6n-
tottik és 25 cms hexannal kirdztuk. Az als6 acetonitriles fazist ismételten beparol-
tuk [2]. A maradékot 2 cm; benzolban feloldottuk és 1 cm &tmérdjl ivegcsében
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Minta

1
Homogenizélas, Orlés

Extrakcié (etilacetat)

Szlirés. Szarazraparlas

Megosztas (acetonitril-hexan)

I
Sephadex LH-20 oszlop

Metanol-benzolos frakcié bepéarlasa,
benzolos oldéasa

|
Kirazas (10%-os KOH)

Semlegesités (H2P0O4)

Kirdzas (benzol)

Mérés
. 7. dbra )
Mintael6készités folyamatéabraja

10 cm magasan t6ltott Sephadex LH-20 oszlopra dntottik. Az eluciot 20 cms ben-
zollal kezdtik, majd 1o cms benzol-metanol (s ;1) elegyével eluéltuk a zearalenont.
A zearalenont tartalmaz6 eluatumot bepéaroltuk és 10 cmJ benzolban feloldottuk.
A benzolos oldatot 3x5 cms 10%-0s KOH-val kirdztuk. A vizes fazis pH-jat 10%
HsPO,-vel s —8,5-re allitottuk be és 3x5 cms benzollal kiraztuk [3]. A benzolos
fazist vizmentes Na,SO4vel megszaritottuk és kozvetlenil a spektrofluorometer
kiivettajaba tettik bel6le a szilkséges mennyiséget. A tisztitasi folyamatot az
1. abrdn mutatjuk be.

Perkin Elmer 1000 tipust spektrofluorométert alkalmaztunk. A gerjeszté
tényt 310 mm szdrével sz(rtik.
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65T

2. abra
Az F—2 kalibraciés diagramja

Eredmények és értékelésiik

Megallapitottuk azt, hogy 310 nm-es gerjeszt6 sz(ir6t alkalmazva zearalenonra
465 nm-nél van az emisszios maximum. Néhany standarddal felvett emisszids
spektrumot a . . dbran mutatunk be.

A készillék zearalenonra nézve 465 nm emissziés maximumnal 10—500
mg/cms tartomanyban a kalibracio lineéris volt. Megéllapitottuk azt, hogy a pre-
pargtl'v t;/RK nem alkalmazhat6, mert zavard szennyez6 anyagot visz a mérd
rendszerbe.
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A megfelel§ tisztitast csak folyadék-folyadék megosztassal, majd az ezt kovetd
oszlopkromatografiaval és kémiai tisztitassal érhetjik el.

Természetes eredet(i nyersanyag minta mérésénel feltétlendl sziikséges az emisz-
sziés spektrum felvétele és annak 0Osszevetése a standardéval annak érdekében,
hogy az eredmények megbizhatosagat noveljik. Az altalunk alkalmazott modszer
20 ppb-10 ppm koncentraciotartomanyban hasznalhatd. Néhéany takarmany-
gabona és keveréktakarmany minta esetében az .. tdblazatban &sszesitett ered-
meényeket kaptuk, kozolve egyben Osszehasonlitasul a gazkromatografia! mért
adatokat is (1. tablazat). A spektrofluorometrids és a gazkromatografias mérési
eredmények j6 egyezést mutatnak.

7. tablazat

Néhany takarméanyminta toxin koncentréacidja
spektrofluoriméterrel és gazkromatografiai
mérve

Toxin koncentraci6

Minta

megnevezése Spektrofluori-

méterrel GC -vel
Kukorica 1 310 ppb 350 ppb
Kukorica 11 2900 ppb 2700 ppb
Bluza..... 1020 ppb 1250 ppb
Sertéstap | 5680 ppb 5750 ppb
Sertéstap 11 4300 ppb 4120 ppb

IRODALOM

(t) Bata A.- Galéczi J.- Lasztity R.: EVIRE, 26, 135, 1980.

(2) Mycotoxins. El servier Scientific Publishing Company Amsterdam 145 oldal, 1974.
(3) scottP. M., Panalaks T., Kanhese S. és Miles w. F.: JA.O.A.C. 61, 593, 1978.

(4) sarudi —Kaéasa 1., Bajnéczy G.: D. L. R. 3, 96, 1976.

NCCNEAOBAHNE MNKOTOKCWHOB B MULLIEBBLIX MPOAYKTAX. Il
OMPEAENEHWE TOKCUHA 3EAPANEHOHA (F-2)
CMNEKTPO®/TYOPOMETPOM

A. baTa, E. Kuw, P. NacTuTtsb

Maounpyemoctb (TokcuHa F -2) 3eapaneHoHa B cBeTe Y® U (hyOpOCLEHTHBIN
CMeKTp MpefoCTaB/IsieT BO3MOXHOCTb MPOBOAWTL OMPefesieHne CreKTpoq TyopoeT-
pgeﬁ. MpoBegeHne HALEXHOr0 U3MEPEHUS TPEBYET YETKYIO noaroTosky u oumcTky
obpasHa.

MoaxoaAwmmM Cnoco6oM OYMCTKM ABNSETCA METOZ COCTOALMA W3 pacnpege-
NEHNA XUAKOCTb - DKUAKOCTW, KOMIOHHOW Xpomatorpagmm u XumuucTku. Mpu-
MeHAa cnekTpodyopoMeTp Tuna Mepkud Enmap 1000 B KoHUeHTpauumn 20 ppb -
10 PPM MpW COOTBETCTBYIOLLEN OLUMOKE OMpeAeneHUs MOXHO MPOBECTV Onpefde-
NleHVe KOHLeHTpaLyn TOKCUHA.
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MYCOTOXINUNTERSUCHUNGEN IN LEBENSMITTELN. Il. BESTIMMUNG
DES ZEARALENONS (F-2 TOXINS) MITTELS SPEKTROFLUOROMETRIE

A. Bata, E. Kiss, R. Lasztity

Die Erregbarkeit in ultraviolettem Licht und das Fluoreszenzspektrum des
Zearalenons (F-2 Toxins) ermdglichen seine Bestimmung durch Spektrofluorometrie.
Die verldssliche Durchfihrung der Messung beansprucht jedoch eine griindliche
Vorbereitung und Reinigung des Musters.

Die als geeignet gefundene Reinigungsmethode besteht aus Teilung, Kolon-
nenchromatographie und chemischer Reinigung. Bei Anwendung eines Spektro-
fluorometers vom Tyg Perkin Elmer 1000 ist die Toxinkonzentration im Bereich
20 ppb — 10 ppm bei einem entsprechenden Bestimmungsfehler bestimmbar.

MYCOTOXIN INVESTIGATIONS IN FOODS. Il. DETERMINATION OF
ZEARALENON (F-2 TOXIN) BY SPECTROFLUOROMETRY

A. Bata, E. Kiss and R. Lasztity

Owing to the excitability in ultraviolet light of zearalenon and on the basis
of its fluorescent spectrum, its determination by spectrofluorometry is possible.
However, a reliable determination requires a very careful sample preparation and
Purification. The purification process which proved to be suitable consists of a
iquid-liquid partition process, of a column chromato?raphy and of a chemical purifi-
cation. On using a spectrofluorometer of Perkin —Elmer 1000 type, the concentra-
tion of the toxin can be determined with an acceptable error in the concentration
domain from .. ppb to 10 ppm.
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A tej piruvat és laktat tartalmanak meghatarozasa
»contiflo” automatikus analizatorral

ORSlI FERENC*- BARNA EVA**

Erkezeti'. 1980. junius 21.

A tej értékes élelmiszer, amelynek minGségét a kémiai jellemz6k mellett a
mikrobiol6giai allapota dont6en befolyasolja. A tej mikrobioldgiai szennyezettsége
a technologiai tulajdonségokra és a tej élvezeti ertékére egyarant kedvezétlendl
hat. Eppen ezért a tej mikrobioldgiai min6ségének vizsgalata a tejvizsgalo labora-
toriumok allando feladatat képezi. A hagyomanyos mikrobiologiai vizsgalatok
(lemezdntés, sth.) azonban rendkivil idSigényesek és még a baktériumtevékenység
kovetkeztében fellépd redukaloképesség kimutatasan alapuld eljarasok is idGige-
nyesek, vagy éppen érzékenységik nem kielégito.

Heeschen 1969-ben, (1), majd Tolle és munkatarsai 1973-ban (2) a tej mikro-
biolégiai vizsgalata soran felfigyelt arra, hogy a tejben eléfordulé mikroorganizmu-
sokban a piruvat, mint kdzponti metabolit, felhalmozddik és a sejten kivili mennyi-
ségébdl a jelenlevé mikroorganizmusok szamara lehet kdvetkeztetni.

A piruvat kézponti szerepét jol szemlélteti az 1 abran bemutatott sejtmodell.
A piruvat szerepet jatszik minden tapanyag lebontasaban és ugyanakkor elbom-
lasa csak viszonylag lassabban megy végbe. Fontos megallapitas volt az is, hogK a
paszt6rozés, vagy sterilezés korilmenyei kozott a piruvat nem bomlik el és a hé-
kezelést megelézé bakteridlis szennyezettségre, vagy baktériummiikddésre kovet-
keztetéseket enged meg.

Tolle (2), majd 6t kdvetden tobben (3. 4. 5) enzimatikus moédszert dolgoztak ki
a piruvat meghatarozasara, amelgl a .. abran bemutatott reakcié egyenleteken
alapul. A piruvat a laktat dehidrogendz enzim hatdsara NADH-val (redukalt
nikotinsavadenin dinukleotid) tejsavva redukalddik, mikozben NAD képzédik. Az
atalakulas a NADH abszorpcids spektrumaban és fluoreszcencia spektrumaban
mélyrehatd valtozast okoz, amelyet a 3. dbran kivanunk szemléltetni. L&thato,
hogy a 340 nm-en mért abszorbeancia, valamint a fluoreszcencia csokken és az
felhasznélhato az atalakulds mértékének mérésére.

Marshall és Harmon (; ) 1978-han végzett részletes ellen6rz6 vizsgalatai szerint
a baktérium fajtatol fliggden 10. —.s/cm. mikroorganizmus 24 ora alatt 20 C°-on
a piruvat mennyiségének szignifikans novekedését okozza, mig a tej természetes
mikrofloraja esetén 2—2,5 milligramm/dms feletti piruvattartalom 10/cms mikro-
organizmus jelenlétére mutat.

A tej hasznos és karos mikroorganizmusai kozott gyakoriak a tejsavtermeld
mikroorganiuinusok, amelyek a piruvatot a .. abran bemutatott reakcidval tej-

* Budapesti Mszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék
** Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.
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Laktaz
t

1. 4bra
Piruvat szerepe a sejt anyagcseréjében.

savva alakitjak. Mennyiségik és miikodésik a tej savfokanak befolyasolasa révén
kézvetlendl a tej tulajdonsagaira hat. Mivel a Eiruvéttartalmat csokkentik, a piru-
vat mérésén alapul6 ertékelési eljarast igenbdl kiegészitheti a tejsav meghatarozasa,
hiszen éppen az elbomlott piruvat mennyiségére ad informéaciot. Eppen ezért
tobbnyire a vizsgalatokat kétcsatornas kivitelben szoktdk megvaldsitani, ahol az
egyik csatorna a piruvatot, a masik a tejsav mennyiségét méri.

A tejsav meghatarozasara ugyanaz az enzimes eljaras alkalmazhatd (7), mint
a piruvat me?hatérozéséra, ha gondoskodunk az egyensuly eltolasaval a piruvat
eltévolitasarol a rendszerbdl. Erre a gyakorlatban hidrazin reagens bizonyult
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megfelelének, amely a piruvattal hidrazidot képez és ez az egyensuly eltolasahoz
vezet.

Figyelembe véve a kedvez6 kiilféldi tapasztalatokat és a hazai tavlati terveket,
amelyek a tej mikrobioldgiai atvételi rendszereének kidolgozasara iranyulnak, célul
tlztik ki a tej piruvattartalmanak és tejsavtartalmanak Technikon analizatorra
kidolgozott modszerének adaptalasat a hazai gyartmanyl hasonld elven miikodé
Contiflo automatikus elemzére.

A felhasznalt anyagok

Vizsgalatainkhoz Reanal gyartmanyd NAD és NADH, valamint L-laktat-
dehidrogenaz enzimet hasznaltunk fel.

A vizsgalt tejmintakat és tapszereket kereskedelembdl szereztik be.

Standard oldatok keészitéséhez purum_piruvatbdl és 85%-os tejsavhol higitast
készitettiink, majd a pontos piruvat és tejsav koncentraciot Albrecht és Tatini (9)
szerint wzsgaltuk spektrofotometrias modszerrel. Az igy 1%-os variacios koefi-
cienssel meghatarozott koncentracié figyelembevételével készitettiik el a standard
higitasi sorozatokat.

2. dbra
A piruvat atalakulasa tejsavva

3. 4bra
A NAD —NADH éatalakulést kiséré valtozas az abszorpciés és fluoreszcencia spektrumban
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4. 4bra
A vizsgéalatokhoz felhasznalt modul sematikus rajza

5,0 75
Pirulat konc. (mg/kg)



6. abra
Kalibraciés goérbe a laktat meghatarozasahoz

A piruvat meghatarozasahoz 0,2-20 mg/dm3 a tejsav meghatarozasahoz
2—200 mg/dm3koncentrécid tartomanyban készitettiink higitasokat. A higitsokat
mindig a mérés napjan hasznaltuk fel.

A vizsgélati modszer

A vizsgalatokhoz dsszeallitott modul rajzat a 4. abran mutatjuk be. A minta-
tartobol kiszivott tejmintat detergenstartalmu (3% Brij 35, 5%-0s Natriumcitrat-
ban) pufferrel higitjuk és a kismolstlyi komponensek kilénvalasztasara dializa-
toron vezetjik keresztil. A dializatorbol tdvozd tisztitott mintdhoz hozzakeverjik
a NADH-t (30 mg/dm3 és L-laktat dehidrogenazt (200 egység/dm3) tartalmazé
9,6 pH-ji 0,2 mol/dm3 TRIS-s6sav pufferoldatot és az Osszekeverést, valamint
reakcioid6t biztosito reaktoron keresztil a fluorométerbe vezetjik.

A fluorométer kvarc atfolyo kivettaval felszerelt Evans Electroselenium LTD
gyartmanyu, 244/1050 tipust volt. A gerjesztést OX jell sziir6vel (max. 366 nm)
vegeztiik és a fluoreszcens fényt 463 nm-en mértilk. A fluorométerhez Radelkisz
gyartmanyu OH 814/1 tipusu kompenzograf kapcsolddott, amely felrajzolta az
anal6g gorbét.

~ 5. dbra
A Kai ibréciés gorbe a piruvat meghatarozasadhoz
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7. dbra
Tejmintdk piruvat tartalméanak valtozasa 4 C° hdmérsékleten

A tejsav meghatarozasahoz ugyanezen elrendezési modult hasznaltuk. Az
eltérés az enzimet tartalmazé pufferoldatban volt. Itt 0,4 mol/dmi koncentracioju
hidrazint és 1 mol/dm3 glicint tartalmazé 0,5 pH-ju pufferoldatot és 6 g/dm3
NAD-ot (oxidalt nikotinsav adenin dinukleotidot) hasznaltunk 2000 egyseg/dm3
koncentracidju L-laktat dehidrogendz mellett. Mivel a vizsgalatokhoz csak L-laktat
dehidrogenazt alkalmaztunk a modul csak az L laktatot hatarozza meg. D és L-lak-
tatdehidrogendz egyittes felhasznaldsa esetén mindkett6 meghatarozasra kerl.

Eredmények

Vizsgaltuk a kifejlesztett modulok érzékenységét, megbizhatdsagat, majd
kilonbozo kereskedelmi tejmintakat. Vizsgaltuk a pasztGrtej €s tartostej piruvat
és laktat tartalméanak alakulasat kiilénbodzo tarolasi korilmények kozott.



laktat konc.

0 6 2 8 2b 30 36 32 38
166 (6ra)
8. 4bra
Tejmintdk laktal tartalmanak valtozasa 4 C° h6mérsékleten

A modulok m(ikodési paraméterei

Apiruvat meghatarozé modullal felvett kalibraciés gérbét mutatjuk be 0,2 —10
mg/dms tartomanyban az 5. abran. A vizsgalt tartomanyban a kalibracids gorbe
linedris, a kalibracids egyenes korili szérds 3,6%. Az R = 0,996 érték igen szoros
korrelacios kapcsolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikansan a nullatol.
A parhuzamos mintdk eltérése 2,7%.

A . abran alaktatra felvett kalibraciés egyenest mutatjuk be a2- 100 mg/dms
koncentréciétartoménﬁban. Ez a kalibraciés gorbe az egyensulyhoz tartd reakcio
kdvetkeztében enyhe hajlast mutat, amely 100. mg/dms koncentracio felett jelen-
tsség valik. Az egyenes korili széras 3,3%. Az R = 0,996 szoros korrelacios kap-
csolatra utal. A tengelymetszet nem tér el szignifikansan a nullatél. A parhuzamos
mintak eltérése 2,8%. A standard sorozattal felvett kalibraciés gorbék alapjan az
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piruvat konc.
1(mgl/kg)
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4+

0J
0 6 2 18 2P /d6 (6ra)

9. abra
Tejmintdk piruvat tartalméanak véaltozadsa 20 C° hémérsékleten

i . 10. abra
Tartés tej 6sszetev@inak valtozasa 40 C° hdmérsékleten



irodalmi adatok szerinti szilkséges tartomanyban megfelel6 pontossagi és repro-
dukéalhat6sagi eredményeket mutatnak.

Kereskedelmi tejmintak és tapszermintk vizsgalata

Beszereztlink napi paszt6rozott zsiros és normal tejmintakat, valamint Robébi
A és Robébi B tapszermintakat. Ezekb6l a dobozon feltiinteti receptura szerinti
tapszeroldatot készitettik el és tovabbiakban a tejhez hasonldan vizsgaltuk.

Tejmintakhoz ismert mennyiségben piruvatot és laktatot adtunk és ezek vissza-
nyerési szazalékat is kiszamitottuk. Eredményeinket az 1 tdblazatba foglaltuk.

Tejek vizsgalatanal korrekcioba vettik a tejekbdl dializissel atjuto NADH és
egyéb fluoreszkalé komponens mennyiséget. Ez azonban minden vizsgalt tejmin-
tanal azonosnak bizonyult. A korrigal6 tényezét agy hataroztuk meg, hogy a piru-
vat meghatarozasnal a laktat dehidrogenazt és NADH, illetve a tejsav meghataro-
zasndl a laktat dehidrogenazt és NAD-ot a rendszerbdl kihagytuk és a tejmintakat
ismételten vizsgaltuk. A kapott cslicsmagassagot a piruvat meghatarozasnal a mért
értekhez hozza kell adni, mig a tejsav meghatarozasnal le kell vonni.

A vizsgélat eredményét az 1 és 2. tablazatban foglaltuk @ssze.

7. tablazat
Tej- és tapszermintdk piruvat és laktattartalma

. s s ‘P at  Laktat

Vizsgalt mintak m'éwr% mg/dm3
BTV normal

zacskos tej 8,6 196
BTV zsiros

zacskos tej 83 160
TSZ normaél

zacskos tej 9,4 162
BTV tartés tej 1,6 180
Robébi A tapszer 1,9 40
Robébi B tapszer 1,7 34

A paszt6rozott tejekben a piruvat és laktat mennyisége feltlin6en nagy érték.
Irodalmi adatok 2-2,5 mg/dms piruvattartalom felett a tejeket mar igen nagy
csiraszamunak és csokkent élvezeti értékiinek talaltak. Ugyancsak nagy a tejsav-
tartalom is. Megfelel§ értékeket a tartostej és a tapszerek esetében mértink.

Természetesen az eredmények nem reprezentaljak a hazai tejek mikrobiolégiai
allapotat, hiszen egy adott nyari napon beszerzett tejmintakat vizsgaltunk.

A piruvat és laktat visszanyerését megfelelének, kozel 100%-nak talaltuk.

Tejmintak tarolas alatt bekdvetkez valtozasainak vizsgalata

Az el6z8ekben mar vizsgalt tejmintakat 4 C°-on hitészekrényben, valamint
20 és 40 C°on termosztatban taroltuk és piruvat, valamint laktat tartalmukat 18
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2. tablazat

A visszanyerhetGségre végzett kisérlet eredményei

) Piruvat Laktat Vissza-
Minta mg/dm3 mg/dm3 nyeu;:SI

Normal tej 8,4 51
Normal tej + 12 mg/dm3 piruvat 21,0 49 105
Normal tej + 8 mg/dm3piruvat 171 50 109
Normél tej + 4 mg/dm3piruvat 12,7 53 108
Normal tej + 100 mg/dm3 laktat 8,7 147 96
Normél tej + 50 mg/dm3laktat 8,5 100 98
Normél tej + 30 mg/dm3 laktat 8,2 82 103

és 42 dra utdn meghataroztuk. 40 C°> h6mérsékleten a pasztérozott tejmintak 5 ora
utdn megalvadtak, igy ezeket nem mérhettiik. A tartostej kezelést kinyitas utan
végeztik.

Az eredményeket a 7, s, 9, 10. dbrdkon mutatjuk be.

A7. abran atejmintak piruvattartalmanak valtozasat mutatjuk be. A paszt6-
rozott tejek Elruvéttartalma 0.2 m?/dm?rel nd oranként, mig a tartéstej piruvat-
tartalma csak 0,01 mg/dm: értékkel n6tt 4 C° hémérsékleten.

A, .abran alaktattartalmat abrazoltuk a 4 C°-on tarolt tejekben. Itt a paszt6r-
tejek 0,13-0,43, a tartostej minta 0,10 mg/dm: laktattartalom ndvekedést muta-
tott oranként.

A 9. dbrén a 20 C°-on tarolt tejek piruvattartalmat mutatjuk be. A pasztéro-
z0tt tejek piruvattartalma 6ranként o.s mg/dm3el n6tt, mig a tartostej ezen min-
tdja ném véltozott.

A laktattartalomban 20 C°-on a paszt6rtejeknél ugrasszer(i valtozas Iépett fel
és 24 6ra utan megalvadtak, igy mérésiik nem volt lehetséges. 18 dra elteltével is
mér 600 mg/dms folé n6tt a tejsavtartalom. Ugyanakkor a tartostej laktéattartalma
gyakorlatilag nem valtozott.

A 10. abrén a tartostej piruvat és laktattartalméanak valtozasat mutatjuk
be 40 C°-on. Ezen a hémérsékleten mar a tartdstejben is megygyorsul a piruvat
termelés. Ordnként 0,5 mg/dm: a ndvekedés és a tejsavtartalom is ndvekszik, de
csak lassan 0,4 mg/dms értékkel drankeént.

Osszefoglald értékelés

Az eredmények jol mutat{'ék, hoEy a kidolgozott eljarasok alkalmasak a tejoen
végbemend mikrobioldgiai valtozasok kovetésere, a tej higiénés allapotanak meg-
itélésére. Feltétlenlil szlkséges a mddszer bevezetése el6tt széleskorl kutatdbmun-
kéval annak feltarasa, hogy a nemzetkdzileg megaéllapitott hatarértékek mennyiben
alkalmazhatok a hazai tejekre. Fontos feladat annak megvizsgalasa, hogy magyar
tejekben talalhato mikroflora Gsszetétele és mennyisege hogyan befolyasolja a
tejben talalhaté metabolitok mennyiségét és a tej érzékszervi tulajdonsagait.
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OMPEOENEHMNE COOEPXAHWA NMNPYBATA VN TIAKTATA B MOJIOKE
ABTOMATUYECKM AHAJTM3ATOPOM «KoHTud10»

®. Epwn n E. BapHa

ABTOpbI (hepMEHTHbIN Cnocob onpedeneHns nNupyeaTa W nakTaTa paspaboTaH-
HOTO Ha aBTOMATWYeCKWA aHanM3aTop MpoM3BOACTBA TEXHMKON afanTupoBain
(h/TyOpPUMETPUYECKOI [eTeKTaLMein Ha aBTOMATWMYECKWUA aHann3aToB «KOHTUGION.
Pa3paboTaHHbIli MOAyNb ONpefenseT npuysaT B AvanasoHe KoHueHTpauuu 0-10
mr/gms 3,6% paccesHuem, a J1-naktaT B AmanasoHe KoHueHTpaumum 0-100 mr/
OMs 3,3%-HMbI pacceBoMm.

Wccnegosann  cofepkaHue nupysata W Jl-naktata B MacTepu3OBaHHOM W
CTEPUNIM30BaHHOM MOJIOKe, & TaKXXe B HEKOTOPbIX MOJ/IOYHbIX KOHLIEHTpaTax oTte-
YeCTBEHHOIO MPOM3BOACTBA, @ TAKXKE U U3MEHEHWS 3TUX XapaKTepUCTUK B TEYEHUM
XpaHeHus npu Temneparype 4, 20, 40 °C.

BESTIMMUNG DES PYRUVAT- UND LAKTATGEHALTES VON MILCH
MIT DEM AUTOMATISCHEN ANALYSIERGERAT ,,CONTIFLO”

F. Orsi und E. Barna

Das fur das automatische Analysiergerat Technikon entwickelte enzyma-
tische Pyruvat- und Laktatbestimmungsverfahren wurde von den Autoren an
einem automatischen Analysiersystem adaptiert, unter Anwendung eines Nach-
weises durc Fluorometrie. Der entwickelte Modul ist fahig, das Pyruvat im Kon-
zentrationsbereich von 0—10 mg/dms mit einer 3,6%Igen Streuung, wahrend
das L-Laktat im Konzentrationsbereich von 0— 100 mg/dms mit einer 3,3% igen
Streuung zu bestimmen.

Der Gehalt von pasteurisierten und sterilisierten Milch-Mustern und gewissen
inldndischen N&hrmitteln an Pyruvat und L-Laktat, ferner der Anderungen dieses

Gehaltes dieser Kennzeichen wahrend einer Lagerung bei 4, bzw. 20 und 40 C°
wurde untersucht.
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DETERMINATION OF THE PYRUVATE AND LACTATE CONTENT OF
MILK BY THE AUTOMATIC ANALYZER ,,CONTIFLO”

F. Orsi and E. Barna

The enzymatic determination of pyruvate and lactate developed for the auto-
matic analyzer of Technikon type was adapted for the automatic analyzer system
Contiflo”, on applyind detection by fluorometry. The developed module is capable
of determlnlng pyruvate in the concentration range from . to .o mg/dmi with a
scattering of 3.6% and L-lactate in the concentration range from 0 to 100 mg/dnF
with a scattering of 3.3%. Also the pyruvate and L-lactate contents of pasteurized
and sterilized milks and domestic food preparations, furthermore the changes of
these contents during storage at 4 °C, 20 °C and 40 °C.
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Az o-krezolftaleinfoszfattal végrehajtott Itgos foszfataz préba
aFIL-IDF 63:1971 tukrében Il *

WAGNER ATTILA, HORVATH LORAN D**, RISS T 1B OR**,

GYETVAIJUDIT
Tejtermékek Ellenérzé Allomasa, Budapest

Erkezett: 1980. januar 10.

Bevezetés

Korabbi dolgozatunkban (1) beszamoltunk egy egyedileg Uj, de tipusaban
ismert szubsztrat modellezésérdl és tervezésérdl, az o-krezolftalein-foszfatrdl, amely-
nek alkalmazasaval optimalissa tehet a tej €s tejtermekek hokezeltsegenek ellen-
Grzese celjabol alkalmazott l0gos foszfataz proba. A tervezett és modellezett szubszt-
ratot azo6ta a Gattermann altal felfedezett tipus reakcié alapjan a fenolftaleinfoszfat
analogidjara szintetizaltuk (2,3,4). AFIL —IDF 63:1971 (Nemzetkozi Tejgazdasagi
Szbvetség) altal elGirt klasszikus fenol —2,6 dibrom-kinonklorimid reakcid nem
hasonlithatd dssze az o-krezolftalein-lig reakcioval a korabbi dolgozatban ismer-
tetett, optimalizalt ammonium klorid-ammonium hidroxid pufferben, mert az ott
ismertetett toményséq Iugos kézegben a klasszikus szubsztrat a dinatrium fenil-
foszfat a reagens tarolasa kozben mar hidrolizalodik, és az igy felszabadult fenol
és atul nagy fenolreagens tdménység egyarant zavarja a reakciot. Ez a megallapitas
sziikségesse tette az o-krezolftaleinfoszfat, illetve a tej ligos foszfataz enzimjének
hatasara felszabadult o-krezolftaleinlug reakcisinak parhuzamos osszehasonlitasat
a dinatrium fenilfoszfatrél lehasadd fenolnak 2,6 dibromkinonklérimid,4-amino-
antipirinnel, a Folin-féle fenolreagenssel adott reakciéjét aktivitas mérés alapjan
és szabad szemmel valo értékelhetGség szempontjabol, a FIL —IDF 63:1971 altal
el6irt puffer és feltételek alkalmazasa szerint (5,6 ,7,s ,9).

A vizsgalatok célja annak a megallapitasa volt hogy az altalunk optimalizalt
préba és a nemzetkdzi szabvany feltételei kdzott alkalmazott Uj szubsztrat jobb,
vagy azonos értékil-e a klasszikus reakcion alapuld eljarasnal.

Vizsgalati anyagok és médszerek

Az osszehasonlitd vizsgalatokhoz nyolc db 6,7 SH savassagéi, Uizembe érkezd
nyers elegytejet, valamint harom nyerstejbdl, illetve ennek felhasznalasaval ké-
szillt tejpormintat hasznaltunk.

* A METE Mikrobioldgiai Szakosztalya és Elelmiszeranalitikai Bizottsdga, valamint a
Magyar Kémikusok Egyesiilete Biokémiai Szakosztalya rendezésében 1980. marcius 21-én a IIl.
Enzimologiai Ankéton tartott eldadas.

Bud ** Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet Méréstechnikai és Automatizalasi Osztalya,
udapest.
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7. abra
A FiL—IDF 63:1971. szabvéany Aaltal el6irt fenol - 2,6 dibrémkinonklérimid reakcién alapulé
lugos foszfatdz préba kalibraciés egyenesének és a vizsgalt tej és tejpormintak altal felszabaditott
fenol mennyiség abrazolasa
Jelmagyarazat:
- ———- kalibréciés egyenes és a mintdk 6sszekoté egyenesei
a standardok 0sszekoté egyenesei

rémai szdmok: mintak jel6lései

7. tdblazat
A felhaszndlt tej és tejpormintdk ligos foszfataz aktivitasanak mérése
Mintak Extinkcidk Fen7/|gtj\crrt1$?l’om
* 0,685-0,690-0,680-0,675- 0,675 22,80
1 0,720-0,730-0,710-0,730- 0,720 24,30
M 0,215-0,210-0,210- 0,205- 0,205 6,70
) IV 0,610-0,610-0,600-0,590- 0,590 20,00
el \ 0,325-0,335-0,330-0,330- 0,325 10,90
Vi 0,670-0,660-0,660-0,655- 0,655 22,10
41 0,660-0,670-0,660-0,650- 0,650 22,10
Vili 0,710-0,710-0,695-0,695- 0,700 22,50
) IX 0,072-0,075-0,068-0,068- 0,068 2,20
-[I)—Oegék X 0,750-0,750-0,760- 0,745- 0,750 22,60
XI 0,550-0,560-0,570-0,570- 0,550 18,75
158 1



2. tablazat
*

Szinreakciok objektiv értékelhet6sége dE ab értékek alapjan a FIL—IDF 63:1971 altal elGirt
feltételek szerint

Minték sorszéma

Szinreakcio
| n 11 v \% Vi VIl VI
orto-krezolftalein-lag 49,00 48,19 42,57 47,48 43,41 46,86 46,89 45,82
fenol-2,6-dibrom-
kinonklérimid 30,12 3,88 2851 29,10 16,24 30,48 30,37 29,18

fenol-4-aminoantipirin 29,64 1,43 40,68 36,27 7,78 35,33 36,06 38,50

fenol-Folin reagens

opélos oldat 41,96 28,52 25,13 41,07 29,17 38,80 41,39 4142
fenol-Folin reagens

attetsz6 oldat 3425 23,71 7,94 31,84 13,71 28,85 34,09 30,35
Eldjelek + + + + + + + +

Ha az orto-krezolftalein-lig reakcié dE*b értékeibdl kivonva az azonos minta barmelyik

szinreakci6janak aEab értékeit mindenitt egyértelmien pozitiv szdmot kapunk, ezért a null-

hipotézist mindenitt elvetjik és kimondjuk, hogy az orto-krezolftalein-lig adja a legértékelhe
tébb reakciot.

A harom tejpormintabol a Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet kérésiinkr-
készitett 45 °C illetve 65 °C hémérsekleten vegrehajtott eldsritéssel, mivel a szake
irodalombol ismert, de nem ellendrzétt az a tény, hogy a nyerstejbdl készilt tej-
porok az el6s(rités, poritas soran alkalmazott technoldgiai hékezelés ellenére enzinr
aktivak és ezen biokémiai tulajdonsdgukon alapszik hékezeltségik (a takarmany-
tejporoké is) ellendrzése.

A vizsgalatok feltételei megfeleltek a FIL-IDF 63:1971, az MSZ 9619/2-75
szabvany, a CIE 1976-0s ajanlas kovetelményeinek a bevezetésben emlitett
kiegészitésekkel.

A szabadszemmel val6 dsszehasonlitas, értékelhetdség objektiv mérése MOM —
COLOR-S muszerrel, szabvanyos ,,C” megvilagitas mellett 10 mm atmér6ji feli-
leten mértiik 5 mm rétegvastagsag mellett. A merések megbizhatésaganak megalla-
pitasara a negativ reakcioji mintanal .o parhuzamos merésbél meghataroztuk a
szindsszetevok tapasztalati szorasat. A negativ reakcidju mintakhoz viszonyitottuk
a szinvaltozasokat. A szinkilonbségeket, valamint a tapasztalati szérast a CIE

1976-ban ajanlott zIE*b képletével szamoltuk.

A tapasztalati szoras értéke S,ziEab = 0,62.

Az Ugynevezett zIE értékek és a statisztikai szdmitdsok TPA-i szamitdgépen
Basic nyelven késziltek.

szabad szemmel épphogy észlelhetd,
Nab s szabad szemmel jol értékelhetd,
Nab <1 = szabad szemmel nem értékelhetd.)
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Vizsgalati eredmények és értékelésiik

A kalibracios egyenes felvétele utan (1. abra) meghataroztuk a tejek és tej-
portok enzimaktivitasat, amelyeket az .. tablazatban d&sszesitettiink, tovabba
ravezettiik a kalibracios egyenest abrazol6 &bréra.

A tejeken végrehajtott reakciok megbizhatdésaganak szamszerii (z!Eab) érté-

keléséhez nem paraméteres eljarast, az el6jel probat alkalmaztuk, mivel parhuza-
mosan ugyanazon mintakkal (1. ) hajtottuk végre a vizsgalatokat (. . tablazat).

Az ertékelés eredményeként megéallapitottuk, hogy a FIL-1DF 63:1971 altal
el6irt korilmények kozott is az o-krezolftalein-10g adja a legértékelhetébb reakciot
(12), mivel az objektiv szinméréssel megallapithatd, hogy kiemelked6en mindig ez a

reakcié adja a legnagyobb zIE*b értéket, azaz szabad szemmel ez értékelhet6 leg-

jobban.

Ezek utan azt kellett megallapitani, hogy az élettani koriilmények kozott ter-
melt maximalis szarazanyagtartalma (12,60%) tejnek (Fleischmann W. (13) és
mésok) az el6z6 kdzleményunk (1) alapjan készilt szabvany (.. ) szerinti vizsgélata
esetén értékelhet6-e a FIL —DF 63:1971 szerint a kKimutatas hataran lev6 2 ~g/cms
fenolra vonatkoz6 aktivitas?

Modellvizsgélat alapjan megdllapitottuk, hogy igen, mert az ennek megfeleld
aktivitasu tejjel végrehajtott préba értékelhetésége a FIL —DF 63:1971 altal
kimondott 2,4-s faktort is figyelembe véve az o-krezolftaleinfoszfat alkalmazasa

esetén 17,9276 zJEab(10 db parhuzamos mérésh6l meghatarozott tapasztalati sz6-
ras=S(jEab = 0,14) értéket képvisel, ami azt jelenti, hogy az Uzemi préba a nem-
zetkozi szabvannyal egyenértékd, gyakorlatias, mivel kilonosebb eldkészités,

és igény nélkil alkalmazhato. Id6igenye a Schiitz-féle szabaly alkalmazéasa mellett
13,5 perc (14, 15).
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LLE/TOYHO-®OCHPATA3HAA MNPOBA NMPOBEAEHHAA
C O-KPE3ONNOTANNEMH®OCHPATOM B CBETE FIL-IDF 63:1971. III.

A. Barnep, /1. XopsaT, T. Kuww n . [lseTsan

ABTOPbI CUHTETU3MPOBAIN MOJENMPOBAHHBIN 1 NMPOEKTUPOBaHHbIA UMK O-Kpe-
30nhTanenHgpocgar.

MpoBOANAM CPaBHEHWS CMIOCOBCTBYIOLLME YCTaHOBEHWS OLIEHUMOCTY LLIENoYU-0-
KpesongTanenHa 1 peakuum geHona (heHon-2,6 4M6poMKUHOHXIopUMAL, (eHon-4 -
aMUHOAHTUILLPUH, theHon - PoiuH) u3MepeHUe akTMBHOCTU cornacHo FIL-IDF
68:1971 un cornacHo ctaHfgapta MC 9619/2, Ha ocHosaHuu pekomeHgauumn CIE
1976 no 06bEKTUBHOMY M3MEPEHUIO LIBETA.

Ha ocHoBaHMWM cpaHeHWn ycTaHOBWAM, YTO U B ycnosuax FIL-IDF 63:1971
LLie/IoY-0-Kpe3oNdTaienH faeT Nyylle BCEro OLEHWMbIE Ha a3 peakuyn B Cryyae
MCMO/b30BaHMS MPOObI LWenoyHoN gocdaTasbl.

[anbHeAwmm npemMyLLecTBoM nNpobbl ABASeTCa T0, YTO 6e3 npeaBapuTebHON
MOAroTOBKKW, 6e3 TpeboBaHW MPUOOPOB METOA ABNAETCH IKBUBANEHTHbLIM, OMTH-
Ma/im3oBaHHbIM npobe FIL-IDF 63- 1971, KoTopas M B NPOU3BOACTBEHHBIX ycno-
sunx XOPOLIO MpuUMeHWMa. [loTpe6HOCTb BpeMeHW MecTo 30 muwyr COTaBNSET
13,5 munyr (20, 21).

DIE MIT O-KRESOLPHTHALE INPHOSPHAT DURCHGEFUHRTE ALKA-
LISCHE PHOSPHATPROBE HINSICHTLICH DER FIL-IDF 63:1971

A. Wagner, L. Horvath, T. Kiss und J. Gyetvai

Die Verfasser synthetisierten die durch sie modellisierte und geplante Ver-
bindung: o-Kresolphthaleinphosphat.

Vergleichende Untersuchungen ermdglichten die Feststellung der Bewert-
barkeit der Reaktions von o-Kresolphthalein-Lauge und Phenol iPhenol-2,6-dibrom-
chinonchlorimid, Phenol-4-aminoantipyrin, Phenol-Folin) auf Grund der durch
FIL-IDF 63:1971 vorgeschriebenen Aktivitatsmessung und auf Grund der
Empfehlung der ungarischen Norm MSZ 9619/2, der objektiven Farbenmessung
von CIE 1976.

Auf Grund dieser Vergleichung wurde festgestellt, dass auch unter den von
FIL-IDF 63:1971 vorgeschrieben Umstanden die Kombination o-kresolphthalein-
Lauge die sogar mit freiem Auge am besten wahrnehmbare Reaktion bei der alkali-
schen Phosphataseprobe ergibt.

Ein weiterer Vorteil dieser Probe ist, dass sie keine Vorbereitung und kein
Instrument erfordert, und eine mit der von FIL-IDF 63:1971 vorgeschriebenen
Probe gleichwertige optimierte Methode darstellt, die auch unter Betriebsum-
stdnden gut anwendbar ist. Der Zeitaufwand dieser Methode ist statt 30 minuten
nur 13,5 Minuten (20, 21).

THE ALKALINE PHOSPHATASE TEST CARRIED OUT WITH O-CRESOL
PHTHALEIN PHOSPHATE FROM THE ASPECT OF FIL - IDF 63:1971

A. Wagner, L. Horvath, T. Kiss and J. Gyetvai
The authors synthesized o-cresol phthalein phosphate modelled and eveloped
by them. Comparisons were carried out in order to establish the suitability for

evaluation of the reactions of o-cresol phthalein-alkali and phenol (phenol-: -
dibromoquinone-chloroimide, phenol-4-aminoantipyrin, phenol-Folin) ony the
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basis of the measurement of activity prescribed by FIL-IDF 63:1971 and of the
Hungarian standard MSZ 9619/2, of the objective colour measuring procedure
suggested by C1E in 1976.

On the basis of comparison tests it was found that even under the conditions
prescribed by FIL-IDF 63:1971 o-cresol phthalein alkali gives at the alkaline
phosphatase test the reaction which can be best evaluated even by the naked eye.
A further advantage of the test is that it represents an optimized method equi-
valent to that prescribed by FIL-1DF 63:1971 and that it can be used also under
conditions prevailing in plants. Its time requirement is 13.5 minutes instead of 30
minutes (o ,21).
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Konzervipari termékek réz- és ontartalmanak valtéaramau
polarografias meghatarozasa

JUHASZ ENDREN E*Y BORUSNE BOSZORMENYI NORA**,
KEMERY TIBOR*

Erkezett: 1979. december 23.

Bevezetés

Az élelmiszerekben el6fordulhat6 fémszennyez6k fels6 hatarat szigord el6irasok
rogzitik. A hatarértékek szigoritasa sziikségesse tette az érzékeny analitikai mod-
szerek bevezetését az élelmiszervizsgalatok teriletén.

A spektrofotometrias médszerek mellett kiilondsen az atomabszorpcios és a
polarografiés vizsgalatok terjedtek el.

Vizsgalatsorozatunk céljaul tliztik ki a négyszéghullami polarogréfias réz-
és Ontartalom meghatarozasara szolgal6 mddszer (.,.) valtéarami polarografra
torténd alkalmazhatésaganak vizsgalatat.

Kdzleményiinkben beszamolunk egy 6sszehasonlité — spektrofotometrias és
polarogréafias modszerekkel végzett —vizsgalat eredményeirdl.

Vizsgalati anyag

A meghatarozasokat novényi és allati eredet(i konzervipari termékekbdl végez-
tik el, hogy megfigyelhessilk mennyiben befolyasolja a vizsgalati anyag a meghata-
rozés kivitelezhetOséget.

Az dsszehasonlito vizsgalatokhoz felhasznalt termékek:

— paradicsomstiritmény, :/:.-es lakkozott dobozban (.o minta)
— sertésmajkrém, 1/1.-es lakkozott dobozban (s minta)

Mintael6készités

A fenti mintdk nedves roncsolasat szabvanyos maédszer szerint (3), 20 g min-
tdhol s cms tdmény kénsav felhasznaldsaval végeztik.

A roncsolashoz szilkséges salétromsav és perklorsav mennyiségét a minta
jellegétdl fliggben valtoztattuk. A roncsolmanyt tobbszor kiforraltuk desztillalt
vizzel. A kénsav végtérfogatat elfustoléssel mintegy felére csokkentettiik. ~Leh(ilés
ut?ém a roncsolmanyt mérolombikban 50 cm3re toltottik fel kétszer desztillalt viz-
zel.

* Megyei_ Elelmiszerellenérzd és Vegyvizsgalé Intézet, Debrecen
* MEM Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Koézpont, Budapest
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7. abra
Paradicsoms(ritmény réz- és dntartalmanak meghatarozasa négyszéghulldamu polarografias
felvételek
1. Alapoldat: 5 cm3roncsolmany
2. Alapoldat: + 5/jg Cu
3. Alapoldat: +1 cm3 1:1 HC1
4. Alapoldat: +1 cm3 1.1 HC1+50 ,jg Sn

Vizsgalati mddszerek

Négyszoghullami polarogréfia
Vegyszerek:

- Higany alt.

- Higitott (1:1) HCL oldat

- On térzsoldat (500 pg 6n/cm3):
0,500 g 6nt 50 cm: tdmény kénsav és 5 cms témény salétromsav keverékeé-
ben oldunk melegen. Teljes oldddas utdn az énion oxidalasa céljabdl a
forralast a fehér fust megjelenéséig folytatjuk. Leh(lés utdn az oldatot
1000 CM3es mérélombikba téltjik, amelybe el6zetesen 100 cms desztillalt
vizet 112 cms témény kénsavval elegyitettiink. Végil az oldat térfogatat
1000 CM3re kiegészitjik kétszer desztillalt vizzel.

- Réz torzsoldat « mg réz/cm3);
3,920 g CuSu. -SbLO-ot desztillalt vizben oldunk, 1 cin; témény kénsavat

adunk_hozza, majd feltéltjik 1000 cm3re kétszer desztillalt vizzel.
- Nagytisztasagu nitrogén
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Mérém(iszer:
— Négyszoghullamu polarograf, Radelkis, OH —104 tip.

Modszer elve:

Nedves roncsolas utdn a mintaban levé réz mennyiségét kénsavas, az 6n meny-
nyiségét kénsavas-sosavas kdzeghen kdzvetleniil hatarozzuk meg.

A vegyszerek ellen6rzésére vakprobat készitlink, amelyet az el6készitéstl
kezdve a mintaval azonos modon késziilnek, és polarografias felvételét is a minta-
val azonos koriilmények kozott végezzik el.

Megjegyzés:

Mivel az 6n sésavas kdzegben az élom félérték potencialjahoz kozel esé poten-
cialon valik le, az 6n sésavas oldatban tdrténé meghatarozasanal az 6lom zavard
hatésat figyelembe kell venni, amennyiben az Sn/Pb aranya 4/1-nél kisebb (2).

A vizsgélat végrehajtasa

A miszer alkalmazott paraméterei:
indulé potencial -1V
lépték —5 mV/mm

Sn

2. abra
Paradicsoms(iritmény réz-és 6ntartalmanak meghatarozasa, valtodramu polarogréafias felvételek
1. Alapoldat: 5 cm3roncsolméany
. Alapoldat: 10 fig Cu
. Alapoldat: 1cm3 1:1 HC1
. Alapoldat: 1cm3 1:1 HC1+10 //g Sn

~wnN
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amplitado 10,20 mV
az irotoll Iépéshossza + mm
érzékenység 110-5s—3+10.s Alskr

5,00 cms roncsolési tdrzsoldatot mértiink he 25 cm3es f6z8poharba, és nitro-
génarammal tortén6 oxigénmentesités utan felvettuk az oldat polarogramjat
—0,1 és —0,6 V tartomanyan. A mintak réztartalmanak megfelelden 10 U\ réz
torzsoldatot adtunk a polarografalt oldathoz és a felvételt megismételtiik. Az dn
meghatarozasara a polarografalt oldathoz :... ml higitott sésavat adtunk és a
redukcios gorbét —0,3 és —0,7 V potencidltartomanyban regisztraltuk. Ezt kdve-
téen —a mintak ontartalmatol fiiggéen —:0 — o0 p: On térzsoldat hozzaadasa
utdn a felvételt megismételtiik. A keszulék érzékenysegét az ontartalomtol fuggden

valtoztattuk.
A réz és 6n négyszoghullami polarografias folvételeit mutatjuk be az 1 abran.

Valtéaramu (AC) polarografia
Vegyszerek:

— azonosak a négyszdghullamd polarogréfianal felsoroltakkal

Osszefliggés a valtédrami és a négyszoghulldm( polarografids modszer -el kapott 6ntartalom
eredmények kozott

-y = X
-y = 0,06x + 0,09
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MODSZER

MODSZER
POLAROGRAFIAS

POLAROGRAFIAS

VALTOARAMU
NEGVSZOGHULLAMU

4. &bra
Osszefiiggés a valtéarama-, négyszéghullamu m . rografias és a spektrofotometrias maédszerrel
kapott ontartalom eredmények kézott

- ,03x—0,56 (valtéadramu polarogréafia)
—e—e—e—e—y = |,00x—0,60 (négyszdghulldamu polarografia)

Mérémdiszer:
- Universal polarograf, Radelkis, OH 105 tip.

A valtoaramu polarografias madszer elve megegyezik a négyszéghullamd pola-
rografianal leirttal.

Megjegyzés:

El6vizsgalatokat vegeztiink arra vonatkozoan, hO%y linedris Osszefliggés van-e
az on, illetve a réz redukcios csticsmagassaga €s a meghatarozand6 ion koncentra-
ci6ja kézott. Aréz gorbéket kénsavas, az 6n gorbéket kénsavas-sdsavas alapelektro-
litban vettik fel.

A linearitas-vizsgalatot az altalunk vizsgalt mintdk fémkoncentraciéjanak
megfeleld koncentraciotartomanyban végeztik el, igy rez esetében 5 yg Cu/5 cm3
és 45 (ig Cu/5 cm3 kdzotti, mig on esetében 5 yg Sn/6 cm3és 100 yg Sn/6 cm3
kozotti tartomanyban, kiilénb6z6 miszerérzékenységek mellett.

A vizsgalat eredményei azt mutattak, hogy az Osszefiiggés a redukcids csucs-
magassag es a fémionkoncentracio kézott —a vizsgalt intervallumban —mind a
két fémre lineéris.



VALTOARAMU POLAROGRAFIAS MODSZER
5. 4bra

osszefliggés a valtéaramu és a négyszoghullama polarografids maddszerrel kapott réztartalom
eredmények kozott

A vizsgalat végrehajtasa
A miszer alkalmazott paraméterei:
indul6 fesziltség -0,2V

2

csillapitas
amplitado 5, 10 mV
érzékenység 1,10-5-3,10.,

Az azonos mérési koriilményeket és a bemérési hibak kikiiszobdlését oly mo-
don biztositottuk, hogz a szinuszhullama valtéaramd, illetve a négyszéghullamd
polarografias felvételeket egyazon oldatbol, az elektrodok egyszeru atcsatlakoz-
tatasaval vettik fel. A 2. dbran mutatjuk be a réz és 6n valtéaramu polarografias

felvételeit, megjelGlve a kiértékelés alapjat képezo csticsokat.
A polarografias meghatarozasok eredmenyeit addiciés modszerrel értékeltiik.

A minta fémtartalmat (x) a kdvetkez6 egyenlet alapjan szamitottuk:
. _ (K-K)-g-v
[P9/8l = a-hQ-v-G -
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ahol:

hO a fémkomponens csucséanak a magassaga az alapfelvételen [mm

lia a fémkomponens cslcsanak a magassaga az addicios felvételen [mm]

hv a vakoldat polarogramjan a fémkomponens féllépcsdpotencialjanal jelent-
kez6 cslcs magassaga [mm]

g az addicios felvételnez bemért fémkomponens térzsoldatanak fémtar-

talma [/tg]

a roncsolasra bemért minta mennyisége [g]

a roncsolasi torzsoldat térfogata [cm

a fémkomponens meghatarozasahoz felhasznalt roncsolasi torzsoldat tér-

fogata [cm3]

<<®

Spektrofotometrids meghatarozas

A réz- és Ontartalom spektrofotometrias meghatarozasat a szabvany altal
el6irt modszerekkel végeztiik el a nedves roncsolassal el6készitett mintakbol.

Réztartalom meghatarozas (4)

Ontartalom meghatarozas (5)

Mérém(iszer: Specord UV —VIS, Zeiss

6. abra
Osszefiiggés a valtéaramu-, négyszéghullamu polarografias és a spektrofotometrias moédszerrel
kapott réztartalom eredmények k6zott
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Vizsgalati eredmények

A harom modszerrel kapott vizsgalati eredményeket tablazatban foglaltuk
Ossze és elvégeztik a matematikai statisztikai értékelestiket.

Egyszempontos varianciaanalizissel (s ) értékelve a rendelkezésiinkre all6 ada-
tokat a szamitott F értékek mindkét fém esetében kisebbnek adddtak a tblazatban
megadott értékeknél. Tehat a harom mddszer kdzott 95%-os valoszinliségi szinten
kimutathat6 kilonbség nincs.

A modszerek kozotti dsszefuiggést a 3., 4., 5. és « . dbra szemlélteti.

Kovetkeztetések

Vizsgalatsorozatunk alapkérdéseire, azaz a négyszoghullami polarografias
On- és réztartalom meghatarozésra kidolgozott maodszer adaptalhaté-e véaltéaramu
polarogréfra, valamint a polarogréfids modszerek egyenértékiiek-e a jelenleg szab-
vanyos spektrofotometrias modszerekkel, a vizsgalati eredmények kiértékelése egy-
értelm( valaszt adott. Adott valdszinliségi szinten a maédszerek egyenértékiinek
fogadhatok el.

Figyelembe véve azt atényt, hogy a polarografias modszerekkel tobb fém meg-
hatarozasat végezhetjiik el ugyanazon elektrolitb6l egymas mellett - 6n és rez
esetében kozvetlenll a roncsolmanybdl — azokat sorozatvizsgalatok elvégzésére
alkalmasabbnak itéljiik, mint a spektrofotometrids modszereket.
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OMPEAENIEHWNE COAEPXAHNA MEAW N CBVMHLUA B NMPOAYKTAX
KOHCEPBHOW MPOMbBILLUNIEHHOCT MNOAAPUTPAPUNYECKM
METOAOM NMEPEMEHHOIO TOKA

3. KOxac, H. bécépmanu, T. Kamepu

ABTOpbI AN ONPeAeNeHNs COLEPXKaHMA MeTaloB B MPOAYKTax KOHCEPBHOI
MPOMbILLTIEHHOCTU  PACTUTENBHOMO M )KMBOTHOFO  MPOUCXOXAEHWS  MPOBOANM
CpaBHUTE/bHbIE WCMbITaHUA METOAOM KBafpaTHOBOSMHCTOW W MONSpOrpaguyeckum
METOJOM MEpPeMEHHOr0 TOKa, a TaKXe CreKTPO(hOTOMETPUYECKM MeTogoM. Pas-
paboTaHHbIN nonsaporpaduyecknii MeTod faeT BO3MOXHOCTb OAHOAPEMEHHO Orpe-
JennTb CofepXKaHne Meay M CBMHLIA B OfHOM U TOM e 06pasLie mocne CepHWCTO-
KMCMOrO W a30THOKWC/IOTO PasfnoXeHus. CpaBHUTENbHbIE WCMbITaHUA 0BOMX Me-
TaJIOB MOKa3blBa/IN TO, YTO MEXAY ynomsanyTeimu TPEMSI METOAAMW HET 0BHapY»Xu-
MOl pasHuLpl. BHeapeHve nonsporpacuyeckux MeTofoB 060CHOBbLIBAETCS MPOCTO-
TOW, a TaKXXe U BbICTPOTON N3MEPEHNS.
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BESTIMMUNG DES KUPFER- UND BLEIGEHALTES VON PRODUKTEN
DER KONSERVINDUSTRIE MITTELS WECHSELSTROM-
POLAROGRAPHIE

E. Juhasz, N. Borus-Boszorményi, T. Kémery

Zur Bestimmung des Metallgehaltes von Konservenprodukten pflanzlichen
und tierischen Ursprungs wurden vergleichende Untersuchungen mit Quadrat-
wellen- und Wechselstrompolarographie, ferner mit Spektrophotometrie durch-
gefuihrt. Die entwickelten polarographischen Methoden ermdglichen eine gleich-
zeitige Bestimmung des Zinns und des Kupfers vom denselben Muster nach seinem
Aufschluss mit Schwefelsdure und Salpetersaure. Die vergleichenden Untersuchun-
gen bestétigten im Fall beider Metalle, dass kein nachweisbarer Unterschied zwi-
schen den drei Methoden besteht. Die Einfilhrung von polarographischen Methoden
wird durch die Einfachkeit und Geschwindigkeit der Messung begriindet.

DETERMINATION OF THE COPPER AND LEAD CONTENT OF PRODUCTS
OF THE PRESERVING INDUSTRY BY MEANS OF POLAROGRAPHY

E. Juhasz, N. Borus-Boszorményi and T. Kémery

Comparative investigations were carried out for the determination of the metal
content of preserves of vegetable and animal origin, on applying square-wave and
alternating current polarography or spectrophotometry. The developed J)olarog-
raphic methods make possible the simultaneous determination of tin and copper
from the same sample after its digestion with sulphuric and nitric acids. The com-
Barative investigations proved in case of both metals that no difference is detectable

etween the results obtained by any of the mentioned three methods. The intro-
duction of the polarographic methods is reasonable due to the simplex nature and
quickness of the measurement.
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Tartdsitott zoldségfélék nitrattartalma

KADAS LAJOS
Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola, Elelmezéstudomany Tanszék

Erkezett: 1980. marcius 15.

Harmincét évvel ezel6tt valt nyilvanvalova, ho%g/ a stlyos korképpel jard
methaemoglobinaemia kialakulasaert a szervezetbe kerll6 tulzott mennyiségl
nitrat, illetve a bel6le redukcidval keletkezd nitrit tehet6 felel6ssé (1). A betegség
kialakulasa — fiziologiai okokra visszavezethetéen — els6sorban csecsemo és
kisgyermek korban gyakori, azonban nem jelentéktelen a késéhbi életkorban bekd-
vetkez6 egészségkarosodas veszélye sem.

A korai publikaciok csupan az ivoviz szerepét emlitették a betegség kivaltasa-
ban (2, 3, 4, 5), az utébbi idészakban azonban egyre inkabb el6térbe keriil a tap-
lalékkal a szervezetbe kerll§ nitrat jelent6ségének hangsilyozasa (s, 7, « , 9, 10).
Szadmos élelmianyag, igy pl. a gabonafélék és feldolgozasi termékeik, az édesipari
termékek stb. nitrattartalma elhanyagolhatoan csekeély (11, 12). Az élelmianyagok
egy masik csoportjanal, ahol a nitrat technoldgiai adalékanyag forméajaban kerul a
termékbe, annak mennyisége szigorl el6irasokkal korlatok kozé szorithatd (pl.
hisipari termékek). Ezzel szemben a zoldség-fézelékfélékben ndvényélettani sajat-
sagaikbol adédoan, az eghajlat, a fajta, az eltéré agrotechnika és szamos mas okra
visszavezethetéen, termeszetes koriilmények kozott is jelent6s mennyiségl nitrat
halmozodhat fel (13, 14).

A friss zoldsegfélék nitrattartalma tobb, atfogo felmérésre térekvd kdzlemény
alapjan jol dokumentalt (15, 16, 17, 18, 19).

Blségesen targyalja a szakirodalom a zoldség alapl bébiételek nitrattartalmat
és annak taplalkozasélettani hatasat is (20, 21,22, 23). Viszonylag sz(ik azonban a
kdzleményeknek a szdma, amely a zoldségfélékbbl keszitett natur tartdsitott ter-
mékek nitrattartalmat tanulmanyozza, noha ezek a termékek szintén —féként a
téli, koratavaszi id6szakban —gyakran szerepelnek kiillénbdz6 ételek alapanyagai-
ként a csecsemdk, kisgyermekek étrendjében.

Munkank célja az volt, hoay felmérjlik a hazai tartésitott natar zéldségek nit-
rattartalmat, ezzel gyarapitsuk az ilyen jellegli adatokat és értékeljiik azokat
taplalkozasélettani szempontbol.

Vizsgélati anyag és mddszer

A vizsgalatokhoz a kereskedelmi hal6zatban vasarolt gyorsfagyasztott és ho-
kezeléssel konzervalt natar zoldségféléket hasznaltunk fel. A termékeket minden
valogatas nélkiil, a gyartas idépontjara, a gyartd vallalatra és egyéb szempontokra
nézve véletlenszer(ien vasaroltuk, I?f/ a tobb mint két éven keresztil folytatott
vizsgalatok soran nyert értékeket jellemz6 atlagértékeknek tekinthetjik. A vizs-
galatokat a kiilénb6z8 zoldségfélék esetében eltéré szamu ismétlésben végeztik, az
egyes z0Oldségfélékre 12-25 meghatarozas tortént.

A nitrattartalom meghatarozasat kénsavas difenilaminnal végeztik, amely
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eljarasnak egyik legjobb leirdsa Achtzehn és Hawat kdzleményében taldlhaté (24.)
Ennek sordn a homogenizalt minta nitrattartalmét forrévizes desztillalassal ki-
nyertik és az oldatot tisztitottuk (derités, szlrés). A szlrlethez a szinkialakitas
vegett kénsavas difenilamint adagoltunk, a szinintenzitast fotométerrel mértik.
A nitrat mennyiségét a kapott adatok alapjan el6zetesen felvett kalibracios gorbe
segitségével hataroztuk meg, az eredményeket a vizsgalt zoldségfélékre nézve mg
NO-r/kg értékben adtuk meg.

Eredmények és kovetkeztetések

A vizsgalatok szamszer(i eredményeit az 1 tablazat foglalja 6ssze, amelyben
az egyes tartositott zoldségfélékre kapott atlagértékek mellett feltiintettilk a vizs-
galatok soran tapasztalt széls6 értékeket is.

Az adatokbdl lathatd, hogy meglehetSsen nagy eltéréseket tapasztaltunk a
kulonféle zoldségfélék nitrattartalmaban.

Az eredmények értekeléséhez vissza kell utalnunk e folydiratnak egy korabbi
évfolyamaban megjelent kozleményunkre, amelyben a friss zoldségfélek nitrat-
tartalmanak vizsgalatairél szamoltunk be (20). A kétféle vizsgalatsorozat soran
nyert eredmények 6sszevetésébdl kitlinik, hogy szoros korrelacio van a friss és fel-
dolgozott zoldségfélék nitrattartalmaban. A gyorsfagyasztott és a hdkezeléssel
konzervalt zoldsegek esetében azokban taladltunk magas nitratértékeket, amelyek
friss, feldolgozatlan allapotukban is jelent6s nitrathalmozok. Ezt a tendenciat iro-
dalmi adatok is alatamasztjak (25).

Fentiek magyarazatot szolgéltatnak arra vonatkozoan is, hogy egyazon
tartositott zoldsegrele kilonbdz6 mintaiban —a szélsGértékek tandsaga szerint-
ilem ritkdn nagysagrendi eltérések is tapasztalhatok, hiszen hasonl6, s6t még kife-
jezettebb kilonbségek mutatkoznak a friss zoldségfélék esetében is.

A tablazat adatainak 0Osszehasonlitasabdl Kitlnik az is, ho%;y a két vizsgalt
tartositasi mod esetében a gyorsfagyasztott termékek nitrattartalma —egy kivé-
tellel —minden esetben meghaladja a h6kezeléssel tartdsitott azonos zoldsegfeélék-
b6l készitett konzervek nitrattartalmat. Ennek oka a gyéartastechnoldgidkban fel-
lelhet6 kiilonbozdségek alapjan jol értelmezhetd. )

A gyorsfagyasztott termékek gyartastechnologiaja soran a friss zoldségféleket
a tisztitast kovetden, illetve a fagyasztast megel6zéen el6fézik (blansirozzak),
melynek soran a nitrattartalom egy része a f6zGvizbe jut. A kioldodas mérteke
szoros Osszefliggésben van az el6fézes héfokaval és id6tartamaval. Irodalmi adatok
arra utalnak (26), hogy spenot esetében ezen paraméterekt6l fliggéen mintegy
20—30%-o0s nitrattartalom csokkenés is elérhetd. Ez alapjan értelmezhetd, hogy a
tobbi gzorsfagyasztott z0ldségféle esetében is alacsonyabb nitrattartalmak tapasz-
talhatok a friss zoldségfélékhez képest.

A hékezelt konzervek gyartastechnol6giajaban ugyandgy mint a gyorsfagyasz-
taskor az el6fézést kovetden beiktatnak egy bd, aramlo vizben térténo oblitést. Ez
szintén nitratcsokkentd hatassal bir. Ezen tdlmenden a konzervalt zoldségfélék
alacsonyabb nitrattartalmanak megértéséhez figyelembe kell venni, hogy a gyartas
és a felhasznalas (esetlinkben a vizsgalatok) kozotti roévidebb-hosszabb 1ddszakban,
a nitrattartalom tovabbi kioldodéasaval egy adott egyensilyi megoszlas alakulhat ki
a zoldségféle és a felontdié kozott, amely irodalmi adatok alapljén szintén dokumen-
talt (27) és amely sajat, nem teljességre torekvd és igy részleteiben nem targyalt
vizsgalataink szintén alatdmasztanak.

A taplalkozassal az emberi szervezetbe kerilld nitrat mintegy 60—80%-a a
zBldség-fozelékfélékbol, illetve feldolgozasi termékeikbdl szarmazik (28, 29). Ezért
a fenti értékek taplalkozasélettani szempontbol kiilénds figyelmet érdemelnek.

AWHO altal meghatarozott, az egészségkarosodas veszelye nélkil huzamosabb
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. 7. tablazat
Gyorsfagyasztott és h6kozléssel konzervalt zoldségfélék nitrattartalma

Gyorsfagyasztott Ronzervalt
Zdldségféle szélséértékek atlagérték széls6értékek atlagérték
mg NO-g/kg

8153 . . 1819,1 12437

5134 . . 1319,0 833,0 572,5 . 874,8 736,4

219,2 . . 936,8 6029 293,3 . 503,0 4119
F6z6tok . 419,6 . . 8515 5955 708,1 . 10885 9254
Sargarépa 1488 . . 6282 3083 1931 . 270,8 2403
Rarfiol... 93,6 . . 598,8 2584 161,6 . 204,3 178,2
Relbimbo 90,4 . . 2632 1378 -
Uborka 43,5 219,0 1028 — —
Petrezselyem-

NG CLA— 711 . . 207,7 1404 — —
Zoldpaprika 51,7 118,0 78,1 — —
Soska ... —_ - 178,0 283,8 230,9
Sparga - - 53,4 . 1475 96,0
Gomba.. — — 21,0 . .. 60,9 38,1
Z6ldborso — 20,0 alatt - 20,0alatt
Paradicsom......... —_— 20,0 alatt

id6n &t felvehetd napi nitrat mennyiség NaN03ban kifejezve 0—0,5 mg/testsuly
kg, azzal a megszoritassal, hogy csecsemdk és emészt6rendszeri megbetegedésekben
szenvedd kisg ermekek szdmara nem adhat6é meg biztosan artalmatlan nitrat
mennyiség (30).

Ennek tlkrében a tablazat adatai alapjan az allapithaté meg, hogy az étel-
készités soran altalanosan alkalmazott anyagkiszabatoknak megfelel6 nyersanyag-
mennyiségek felhasznalasa esetén —f6ként a szélsdértékek felsd értékei alapjan —
a magas nitrattartalmi termékek esetében (cékla, spenot, zdldbab, f6z6tok) nem
zarhato ki az egészségkarosodas veszélye. Ezt féként a csecsemdk és  kisgyermekek
szamara torténd felhasznalas esetén sziikséges szem el6tt tartani.
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COAEPXXAHWE HNTPATA B KOHCEPBMPOBAHHbBLIX
OBOLWHbLIX MPOAYKTAX

. Kagaw

ABTOp B CTaTbe 0000LIaeT pe3ynbTaTbl WCCMELOBaHUI MPOBEAEHHLIX B 00-
NacTU OMpeaeneHns CofepXKaHWsi HUTpaTa B TOProBOM 0BOpPOTE MMEHLMXCS Obic-
TPbIM 3aMOPaXXMBAaHWEM U TEPMOOBPabOTKO/ KOHCEPBUPOBAHHbIX OBOLLHbLIX Mpo-
noykToB. OnpedeneHne aBTOp NPOBOAWI  (hOTOMETPUYECKUM  AUGEHWUNAMUHHLIM
Croco6oM.

Pe3ynbTaTbl MOKa3blBatOT, YTO COAEPXKaHME HUTpaTa B KOHCEPBMPOBAHHbIX
NPOoAYyKTax BO BCEX CMyYasX MeHbLUE YeM B CBEXMX OBOLUAX. B eicokyio KOHLEHT-
pauuio HUTpaTa HabnLann Npexae BCero B TaKMX OBOLLAX KOTOPble U B CBEXE.M
COCTOSIHUM  PacropspKatoTes  3HauMTeslbHbIM COAep>KaHueM HuTpaTta. M3 cpeay
asyx BWAOB KOHCEPBMPOBAHHBIX MPOLYKTOB ObICTPO3aMOXEHHbIV MPOAYKT coAep-
Xan 6onblue HATpaTa. PasHuLa XOPOLLO OLEHMMa Ha OCHOBaHUM MPOLECCOB NpOu3-
BOACTBEHHOIN TEXHOMOMMMN.

3acnyXUT BHUMaHWIO, YTO OBHApY>KEHHblE BbICOKME KOHLEHTpaUuu HUTpaTa
moryT SBNATLCA OMACHbIM C TOUKU 3peHUs 06pa3oBaHuNs MeTaemMurobMHEMAN.

NITRATGEHALT VON KONSERVIERTEN GEMUSEN
L. Kadas

Die Ergebnisse von eigener Untersuchungen Uber die Bestimmung des Nitrat-
gehaltes von im kommerziellen Verkehr erhéltlichen schnellgefrorenen bzw. durch
Hitzebehandlung konservierten Gemiisen werden zusammengefasst. Die Bestim-
mung wurde durch Photometrie mit dem Diphenylverfahren durchgefiihrt. Die
Ergebnisse bestatigen, dass der Nitratgehalt der konservierten Gemusen immer
niedriger ist, als der der frischen Gemusen. Hauptsachlich jene Gemiisen weisen
eine hohe Nitratkonzentration auf, die auch im frischen Zustand einen bedeutenden
Nitratgehalt hatten. Von den beiden Produktsgruppen enthalten die schnellge-
frorenen Gemusen mehr Nitrat. Dieser Unterschied ist auf Grund der Vorgéngen
der Herstellungstechnologie erklérbar, Es ist zu bemerken, dass die gefundenen
héheren Nitratkozentrationen hinsichtlich der Entwicklung einer Methamoglobin-
anamie geféahrlich sein kénnen.

NITRATE CONTENT OF PRESERVED VEGETABLES
L. Kadas

Results of own studies concerning the determination of the nitrate content of
vegetables preserved by quick-freezing and heat treatment and sold commercially
are summarized. The determination was carried out by photometry, on applying
the diphenylamine method. The results show that the nitrate content of preserved
products was throughout lower than that of fresh vegetables. High nitrate levels
were found in the first line in vegetables which disclosed significant nitrate content
even when they were fresh. Of the two studied groups of products the quick-frozen
products contain more nitrate. The difference can be well interpreted on the basis
of the processes applied in the production technology. It is of interest to note
that the higher nitrate concentrations found actually may be hazardeous from the
aspect of the development of methaemoglobinemia.
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Gyorsfagyasztott parajkrém mikrobiologiai mindségi
jellemzéinek 6sszefliggése a tarolasi hémérséklettel

WIMMER JOZSEFNE*- NAGEL VILMOS**
S

z
ZABOLCS LASZLO*

Erkezett: 1980. aprilis 10.

Bevezetés

Az élelmiszerek fagyasztdsa, fagyasztva tarolasa az egyik legaltalanosabban
alkalmazott moédszer az iparban és a kereskedelemben, amellyel megel6zhetd a ter-
mék romlasa és az abbdl ered6 gazdasagi veszteség. Az alacsony homérsékleten a
biologiai folyamatok intenzitasa jelentGsen csokken, de a mikroorganizmusok fejl6-
dése és az élelmiszerekben ennek folytan bekdvetkez6 el6nytelen valtozasok nem
akadalyozhatok meg teljesen.

A gyorsfagyasztott termékek eltarthatosagat befolyasoldé mikroflora sokkal
hidegtlirobb, mint a patogén mikroorganizmusok (1,2). Az utobbi években egyre
nagyobb figyelmet szentelnek az alacsony hémérsékleten szaporodni képes ,,pszich-
rofil” és ,pszichrotréf” mikroorganizmusoknak. E két fontos mikroba csoport
hémérséklet jellemz6it az 7. dbra mutatja.

Mindezeket figyelembe véve célul tiiztik ki, hogy a gyorsfagyasztott paraj-
krém tarolas alatti mikrobioldgiai min6ségvaltozasait elemezzik ipari taroléban,
kereskedelemben és haztartasokban uralkoddé hémérsékletviszonyok kozott. A

yorsfagyasztott parajkrém termékspecifikus mikroflérajadban, mivel a termék
ehérjében szegény (2,3%) és kozel semleges kémhatasu 6pH 6,3), a baktériumok
dominalnak (3();.

Vizsgélati anyag és modszer

Frissen gyartott gyorsfagyasztott parajkrémet a kivalasztott h6mérsékletekre
betaroltuk és kilénbdz6é id6pontokban mintét vettink mikrobiologiai vizsgalat
céljara. A tarolasi hémérsékleteket —25 °C és —18 °C-ot hiit6hazi raktarban,
—I12 °C és —7 °C-ot szabalyozhat6 hiitépultban, 0 °C és +5 °C-ot haztartasi h(it6-
szekrényben, + 12 °C és +20 °C-ot termosztatban allitottuk be. A mikrobioldgiai
allapotok jellemzésére a mezofil aerob mikrébaszdmot, a feltételezetten koliform
szdmot, a pszichrotrof és pszichrofil mikrobak szdméat hataroztuk meg.

A t0rzs-szuszpenziét 10 g parajkrém és 90 ml steril peptonviz segitségével
készitettik el.

Az alkalmazott vizsgalati médszereket az 1 tablazat tartalmazza (4, 5).

* Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalo Intézet, Gyor.
** MEM Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Kozpont, Budapest.
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Eielmérgezést okozd Hidegtlr6
mikroorganizmusok  iikroorgonizmusok

| gyors Egészségre veszély-
| szoporoti6s gyors telen lassu romlas
szaporodas z6ndja

1néhany tipus lassa

néhany tipus lassu
szoporodaso

7. dbra
Hidegt(iré és ételmérgezést okozé mikroorganizmusok hémérséklet hatarai

7. tdblazat
Az alkalmazott mikrobioldgiai vizsgalati modszerek
Tenyésztés
Mikrobacsoport Téptalaj Leoltasi méd  phgmérséklete id6tartama
(°C) (nap)
Mezofil aerob ..o TGE*-leves MPN** 30+2 2
Feltételezetten koliform. . BBL*** MPN 30+2 2
Pszichrotrof .. TGE-agar szélesztés 20-23 5
Pszichrofil TGE-agar szélesztés 5-7 10

* Tripton-glukéz-éleszt6kivonatos taptalaj
** Most Probable Number (hatarhigitds 3 parhuzamosban)
*** Brillant Green Bile (2%) Broth (Brillantzéld-lakt6z-epe (200) tapoldat

2. &bra
Mezofil aerob mikrobaszam valtozasa a kilonb6z6 hémérsékleteken torténd tarolas sorén
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Eredmények és értékelésiik

Irodalmi adatok kiiléndsen a hal-, his- és a tejtermékek esetében emelik ki az
alacsony hémérsékleten fejlédni képes mikroorganizmusok elszaporodasanak ve-
szélyét (6, 7). A pszichrotrof és pszichrofil mikroorganizmusok vizsgalata elsésorban
a hitéhazi tarolas alatt, a min6ség megdrzésének értékelésére szolgal, de az el6irt
tenyésztési hdmérséklet és id6tartam mellett a modszer alkalmas a gyorsfagyasztott
z6ldségfélék blansirozas utani Ujraszennyezddésének mérésére és jelzésére is.

Vizsgéalati eredményeinket 0sszefliggésbe hozzuk a 6/1978. (V1. 14.) EiM sz.
rendelet normativaival, valamint a romlas megjelenésének idGpontjaval.

Ha a termék indulé mikrébaszama az el6irt normativakat nem haladja me(i;,
akkor a csomagolason feltiintetett minGségmeg6rzési id6tartamon belil megfeleld
mikrobioldgiai minéségli marad a termék (+20 °C-on 6 6ra; +5 °C-on egy nap;
- 18 °C-on egy év).

A 20 °C-on tarolt paraj esetén egy nap utan tapasztaltunk jelentds mikroba-
szam ndvekedést, mig 5 °C-on egy het utan. A mezofil aerob mikrobaszam vélto-
%gsét,t)eljgzs mértékben kovette az altalunk pszichrotréfnak nevezett mikrébacsoport

. abra).

A pszichrofil mikrobak indul6 csiraszdma kb. 50%-a a mezofil aerob mikroba-
szamanak és novekedése +5 °C-o0s tarolas esetén a Ieg?yorsabb. Ez a tarolasi hé-
meérseklet kulondsen szelektivnek bizonyult a hideget eltliré mikroorganizmusokra
nézve.

A mezofil aerob mikrobaszam leginkabb jellemzi a romlast, amely 108—109¢g
értéknél kovetkezett be.

0 °C és —7 °C-on a mikrobak szamanak ndvekedése lelassul, de csokkenést
egyértelm(en a - 12 °C-os tarolas soran tapasztaltunk. Ez az eredmény megegyezik
azzal a tapasztalattal, hogy a maximalis kristalyképz&dés zénajanak hémersekleti
tartoméanya (—2 °C-t6l kb. +5 °C-ig), valamint az ingadoz6 hdmérséklet (fagyas,
felengedés és ismételt fagyas) kilondsen karos a mikroorganizmusokra.

Irodalmi adatok megallapitjak és leszogezik, hogy egy hibasan beallitott hiitd-
pultban (amelyben nagy a hémérsékletingadozas) a csiraszam nagyobb mérv(
(t:)sdkl(<8e)nése kdvetkezhet be, mint egy allandéan —18 °C-on miikddd h(tépult-

an (8).

A tarolasi vizsgalataink alkalmaval mért feltételezetten koliform baktériumok
szamanak novekedese, ill. csokkenése kovette a mezofil aerob mikrobaszam valto-
zasat, ahogyan az a 3. abran lathato.

A —18°C-0s és a —25 °C-os tarolas soran kapott eredményeket a 4. és 5. dbra-
ban foglaltuk 6ssze.

A tapasztaltak alapjan megallapithatjuk, hogy a kezdeti id6szakban - kb.
6—8 honapig a vizsgélt mikrobaszdmok nem véltoznak szdmottevGen. A tarolas
tovabbi szakaszaban jelentds mikrobaszam csokkenést tapasztaltunk mind a mezo-
fil aerob, mind a pszichrotr6f, mind pedig a feltételezetten koliform baktériumok
vonatkozasaban. Kritikus tarolasi idonek tekinthet6 tehat (—I18 °C-on és —25 °C-
on) a 6 —8 hdnap, mivel jelentds mikrobaszam csokkenéssel csak ezutan szamolha-
tunk a yorsfa?yasztott paraj terméknél.

Kulon kell foglalkozni a pszichrofil mikroorganizmusok szerepével, hiszen
szamuk a tarolas egész ideje alatt az adott h6mérsekleten allando értéken maradt.
Ez a tény joggal veti fel a potencialis veszély kérdését, vagyis azt, hogy mi torténik
azokkal a tulelé mikrobakkal, amelyek a felengedés utan optimalis szaporodasi
feltételek kozé kertilnek.

Hangsulyozni kell, hogy az élelmiszerek hitve és fagyasztva tarolasanak elter-
jedése, figyelembe véve a hitélanc hianyzo6 lancszemeinek sok gondot okoz6 kér-
déseit, nem mentesitheti a gyartdkat az el6allitds soran a legszigordbb higiéniai
kovetelmények betartasatol. Az alacsony hémérsékleten fejlédni képes mikroorga-
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3. éabra
Feltételezetten koliform mikroorganizmusok szdménak alakuldsa a kiilonb6z6 tarolasi
hémérsékleteken

4. dbra
Kilonb6z6 mikrocsoportok szémanak alakuldsa —18 °C-on torténd tarolads sorén
O — mezofil aerob mikroorganizmusok
O — feltételezetten koliform mikroorganizmusok
o — pszichrofil mikroorganizmusok
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5. é&bra
Kulonb6z6 mikrobacsoportok szdméanak alakuldsa —25 °C-on térténd tarolds soran

O — mezofil aerob mikroorganizmusok

m  — pszichrotréf mikroorganizmusok

A — pszichrofil mikroorganizmusok

O — feltételezetten kéliform mikroorganizmusok

nizmusok altalanos el6fordulasa és a romlasban betoltétt szerepuk indokolf'a, hogy
nem szabad megfeledkezni jelenlétiikr6l a gyartas, a szallitas, a kereskedelem és a
forgalmazas egyetlen 1épésénél sem.
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3ABVCVMOCTb MNKPOBUOJTIOMTMYECKUX KAYECTBEHHbIX
XAPAKTEPUCTUK EbICTPOSAMOPOXEHHOIO LUMMHATHOIO
KPEMA OT TEMMEPATYPblI XPAHEHWA

. Bummep, B. Haren, J1. Ca6ony

ABTOpPbl  XpaHWM  ObICTPO3aMOPOXKEHHYHD LUMWHATHYKO NacTy Mpu  pasHbIX
TemnepaTypax. B 3aBUCMMOCTM OT CpPOKa XpaHeHUsl WCCNeJoBaiM YMCIO Me3o-
(hMNHO aepOBHBbIX, MPEANONOXKUTENBHO KONMGOPMHBIX, MCUXPOTPORHBLIX U MCUXPO-
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(OUMBbHBIX MUKPO6 XapaKTepu3yHoLWMX MUKPOOMONOrMYecKoe cocTosHue. Ha nopyy
npoJykTa 60/blle BCET0 OblI0 XapakTepHO TMOBbILLIEHWE MEe30(PUILHO aepOBHbIX
MMKPO6. [Mpu TemnepaType MOPO3WILHOrO XpaHeHus (-18°C; -25°C) uucno
NPeAnoIOXUTENbHO  KO/MGIOPMHBIX MWKPOO6 NpOAyKTa YMEeHbLUAeTCcsl B Camoid
60/bLLIOV CTEMEHW, a YNCI0 NCUXPOQPUIIbHBIX MUKPOO B MPOTSXXEHWUW BCEr0 BPEMEHU
XpaHeHVs efjBa W3MEHSANOCh. YCTaHOBWIW, YTO €C/M MepBOHaYaslbHOE  YMCIO
MUKPOG B NPOLYKTE He MPEBLILIAET MpefnuncaHHbIe HOPMaTUBbLI, TO MPOAYKT, B
MPOTSKEHUWN CPOKA COXPaHEHMS KayeCTBa YKa3aHHOro Ha yrakoBOYHOM MaTepuasie,
OyfieT pacnopsxaTbCa COOTBETCTBEHHbIM MWKPOOMONOTMYECKM KayecTBOM (npu
Temneparype +20 °C 6 yacos; npn +5°C oguH AeHb; npu - 18 °C oguHb rog).

ZUSAMMENHANG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITATSKENNZEI-
CHEN DER SCHNELLGEFRORENEN SPINATCREME MIT IHRER
LAGERUNGSTEMPERATUR

J. Wimmer, V. Négel, L. Szabolcs

Die Zahl der den mikrobiologischen Zustand kennzeichnenden mesophilen
aeroben, vernutlich coliformen, psychrotrophen und psychrophilen Mikroben wurde
bei der Lagerung von Spinatcreme bei unterschiedlichen Temperaturen als Funk-
tion der Lagerungsdauer untersucht. Der Verderb des Produktes durch die Erho-
hung der mesophilen aeroben Mikrobenzahl am meisten gekennzeichnet. Bei der
Temperatur der Gefrierlagerung (—18 °C; —25 °C) verminderte sich die vermutlich
coliforme Mikrobenzahl des Produktes im grdssten Mass, wéhrend sich die Anzahl
der psychrophilen Mikroben wéhrend der ganzen Lagerungsperiode kaum anderte.
Es wurde festgestellt, dass —falls die anfangliche Mikrobenzahl des Produktes die
vorgeschriebenen Normen nicht tbersteigt —bewahrt das Produkt seine entspre-
chende mikrobiologische Qualitat binnen der auf der Verpackung angegeben Zeit
gey Qligli'%tsaufbewahrung (6 Stunden bei +20°, ein Tag bei +8 °C und ein Jahr

ei —18°C).

CORRELATION BETWEEN THE MICROBIOLOGICAL QUALITY
CHARACTERISTICS OF QUICK-FROZEN SPINACH CREAM AND THE
STORAGE TEMPERATURE

J. Wimmer, V. N&gel and L. Szabolcs

On storing quick-frozen spinach cream at different temperatures, the number
of mesophilic aerobic, conditionally coliform, ﬁsychrotroph and psychrophylic
microbes was examined as a function of the length of the storage period. The dete-
rioration of the product was characterized the most adequately by the increase
of the number of mesophilic aerobic microbes.

At the temperature of storage in frozen state (- 18 °C, —25 °C) the number of
conditionally coliform microbes decreased to the greatest extent whereas the num-
ber of psychrophilic microbes hardly changes during the entire storage period.
It was found that when the initial microbe number of the product does not exceed
the prescribed level, then the product retains its proper microbiological quality
within the quality-preserving period indicated on the package (six hours at +20°,
one day at +5 °C and one year at - 18 °C).

182



A normal kristalycukor és gyartasfolyamatanak
mikrobiologiai vizsgalata, kulonos tekintettel a Bacillus
stearothermophilusra

KEREKES LAszLO
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Kaposvar

Erkezett: 1980. januéar 4.

A cukor a viszonylag mikrobaszegény élelmiszerek kdzé tartozik, ennek ellenére mikro
floraja és gyartasi folyamata mikrobioldgiai tanulmanyozéasanak nagy a gyakorlati jelent6sége

A cukorréparél a foldszennyez6dés révén a cukorgyéarba kertil6 mikroorganizmusok a
technolégiai folyamat killénb6z6 helyein, els6sorban a Iényeré berendezésben elszaporodva cukor-
veszteségeket, és mas nem kivanatos jelenségeket is okozhatnak. Pl. gaz- és savképzddés, visz-
kozitds novekedés, szlirési nehézségek. (1, 2, 3, 4

A kéaros baktériumtevékenység jelentékeny csokkentése kulonféle fert6tlenit6szerek alkal-
mazéasaval érheté csak el. (5, 6)

A kész cukor mikrobas szennyezettsége a tovabbi élelmiszeripari felhasznalas sorén ter-
mékromlasok elGidézéje, és ezzel nagy karok okozéja lehet. A kiséré mikroflérabol elsésorban a
baktériumok jelentenek veszélyt (7, 8).

Az UditGitalgyartds vonatkozasaban a cukor ozmofil éleszt6 és nydlkaképzd baktérium
(pl. Leuconostoc mesenteroides) eléfordulésa a fontos (9), mig a konzerviparban a termofil spéra-
képz6 baktériumok, fé6kénta Bacillusstearothermophilus, Clostridium thermosacharolyticum és a
Cl. nigrificans sporak el6forduldsa okozhat problémakat.

A konzervipari adalékként hasznélt cukor termofil, termorezisztens spdras szennyezettsége
elégtelen hékezelés esetén nagymérvi romlas okozdja lehet, pl. a z6ldborsé konzervnél. A Kis
cukortartalmu fézelékkonzervben kedvezd korilmények esetén elszaporodé Bac. stearothermop-
hilus az Ggynevezett sima savanyodast (flat-sour) idézi el§, ami a konzervdoboz tartalméanak
kilsé jel (puffadas) nélkiuli savanyodasat, és a felont61é megzavarosodasat jelenti (10).

A normal kristadlycukor aerob termofil (simasavanyitd) spéraszaméanak vizsgalata soran
elészor harom kulonbozé oOsszetétell taptalaj 0sszehasonlitasat végeztik el a spéraszam meg-
hatirozéas céljara alkalmas taptalaj kivalasztasara.

A kulonb6z6 cukorgyarakb6l szdrmazé cukor simasavanyité spdéraszamanak megalla-
pitasat éleszt6- és Leuconostocszam vizsgalattal egészitettiik ki.

A vizsgalatok harmadik részében a cukorrépa feldolgozési folyamatanak ellendrzését, a
gyartasi folyamat kritikus pontjainak fazisvizsgalattal torténd feltarasat végeztik el a gyartas
veszteséget okozd termofil simasavanyité spéraszam meghatarozasaval.

Vizsgalati mddszerek

A termofil aerob simasavanyitd sporaszdm meghatarozasa

A simasavanyitd spérak szamat a vegetativ sejtek elpusztitasa és a sporak
héaktivalasa céljabol 5 percig egyenletesen forralt, majd gyorsan leh(itétt 20%-0s
cukor torzsoldat 2—2 cm3ének leoltasaval, lemezontéssel hataroztuk meg. A
megszilardult lemezeket 55 (ill. 62 C°-on) 48 —72 dréan at inkubaltuk. A savképzés
kimutatasara bromkrezolbibor indikatort hasznaltunk (:1).

A modszer véletlen hibaja: sL = 0,17 log sporaszam érték.

183



i 1. &bra
Taptalajok 6sszehasonlitasa

Kiegészité mikrobioldgiai vizsgalatok (éleszté- és Leuconostoc-szam)

Az éleszt6k szdméanak meghatarozasat oxitetraciklin (tetran) hozzaadasaval
szelektivvé tett ,,Mycophil” agar (9) és élesztékivonatos glikéz agar, OGA (12)
%épttglz%jon lemezontessel végeztiik. A tenyésztés 25 +2 C°-on legalabb 72 odraig
drtént.

A Leuconostoc-szamot az_irodalombol megismert taptalajok kozil (9, 10, 13,
14) szachar6z agaron (10) a 20%-0s cukoroldat 0,1 emsének Vidal-cs6vel torténd
szélesztésével hataroztuk meg. A lemezeket 25+ 2 C°-on legalabb 48 6raig inku-
baltuk. Ertékeléskor megszdmoltuk a nagy, nyalkas diacetil szagu telepeket (9).

Vizsgalati eredmények
Cukor termofil simasavanyit spéraszamra taptalajok 6sszehasonlitasa

Harom kiilénbéz6 Osszetételli taptalaj: élesztés agar (15) T.G.E. (16), glikoz-
tripton agar () 0sszehasonlito vizsgalatahoz az osszes termofil sporaszam alapjan
valasztottunk ki harom cukormintat, melyek spdra szennyezettsége killénbodzott.

A hat alkalommal végzett parhuzamos vizsgalatok simasavanyit6 sporaszam
atlagértékeit logaritmikus alakban oszlopdiagram forméajaban az . . dbra tunteti fel.
A leoltasokat parhuzamosonként 5-5 lemez ontésével végeztik, és az egyesitett
telepszamot 1o g cukorra vonatkoztattuk.
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Késztermék mikrobioldgiai szintfelmérés

Nyolc kiilénbdz6 cukorgyarbdl szarmaz6 2-2 mintaelem (zacsko) normal
kristalycukor termofil simasavanyitd sporaszamanak, valamint éleszt6- és Leu-
conostoc-szamanak meghatarozasat végeztiik el a mikrobaszint megallapitasara
5-5 lemez ontésével, ill. a 20%-o0s cukor torzsoldat 0,1 cm3ének szélesztésével.
A termékspecifikus mikrobaszam értékeket az 1. tdblazat tiinteti fel.

1. tablazat
Normal kristalycukor 1977—78. év
Aerob termofil - P
) simasavany|té Eleszt6szam Leuconostoc-
Cukorgyar spéraszam db/10 g cukor szam
db/10 g cukor »Mycophii” ,0GA” db/10 g cukor
90 120 175 195 175 0 1000 1200
10 10 0 0 5 5 0 0
Kaposvar. 25 0 0 0 5 5 0 0
Mez8hegyes 5 0 0 0 0 0 0 0
Petéhaza 0 0 0 0 0 0 200 0
Sarkad 10 10 0 0 0 0 0 200
Selyp... 20 25 0 55 5 20 300 0
Szerencs .. 30 25 20 0 75 0 200 100
Atlag (mintaelem )-—- 23,8 23,8 24,4 31,3 33,1 38 212,5 187,5
Atlag (minta)....... 23,8 27,9 18,5 200,0

A feldolgozasi folyamat mikrobioldgiailag kritikus pontjainak feltarasa fazisvizsgalati
ellendrzéssel

A Kaposvari Cukorﬂg/ér normal kristalycukor gyartévonalanak ellen6rzését
fazispontonként nyolc alkalommal két parhuzamosban, 3—3-lemez &ntésével
végeztiik. A technoldgiai folyamat egyes allomasait, sorrendjét és a mikrobioldgiai
mintavétel helyeit vazlatosan a 2. dbra szemlélteti. Az 55 és 62 C° h6mérsékleten
tenyésztett simasavanyitd sporak szamanak alakulasat a 3. abra mutatja.

Az adatokat fazispontonként dsszehasonlitva lathatd, hogy a magasabb inku-
bglésikhéinérsékleten kapott eredmények altalaban nagyobbak az 55 C°-on nyert
adatoknal.

Feltuntettiik a nemzetkozi gyakorlatban elfogadott, az atlagos termofil sima-
savz?(nyl’té sporaszamra vonatkozo NCA-norma (10) szerinti mikrobaszam hatar-
értéket is.

A kisérleti eredmények értékelése

A téptalajok dsszehasonlitasa

Megallapitottuk, hogy a harom kiilénbdz8 Osszetétel(i taptalaj kozil egyértel-
mien az éleszt6s agar alkalmas a simasavanyitd sporas baktériumok tenyésztésére
(1. abra). A masik két taptalajon —azonos kortilmenyek kozott — kapott atlagos
ertékek messze elmaradnak az el6bbitél. Ezért a mikrobaszdm meghatarozaso-
kat (szintfelmérés, fazisellen6rzés) a harom téptalaj kozul legalkalma-
sabbnak talalt éleszt@s agaron végeztiik. A tenyésztési eredményekre vonatkozoan
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Normal kristadlycukor gyartévonal sémédja. 1. nyerslé, 2. higlé, 3. s(iriié a beparlob6l, 4. sGrilé-

sz(ir6, 5. |. termékpép a vakuumbol, 6. feddviz, 7. I. termékpép centrifuga el6tt és utdn, 8. cukor-

szarito, 9. fehércukor (szallitoszalagrol), 10. kozéptermékpep a vakuumbol, 11. k6zéptermékpép

a centrifugdbdl, 12. I. cukoroldat, 13. utétermékpép a vakuumbdl, 14. utétermékpep a centri-
fugabol, 15. Il. cukoroldat + sr(iié (kevertlé).

elvégezve a legkisebb szignifikans differencia szamitast, SD95% = +0,19 log
érték adodott. Az abra szemlélteti, h_og?/ az Osszes termofil sporaszam atlagértékek
alapjan mutatkozd szennyez6désbeli eltérést a matematikai-statisztikai ertékelés

nem igazolta: a kozos atlagtol (x) szignifikans eltérést nem mutatd eredmények az
SD-savon beliil helyezkednek el.

A taptalajok Osszehasonlito vizsgalatanak matematikai-statisztikai értékelé-
sére nem kerllhetett sor, mivel a T.G.E. és a glikdz-tripton taptalajon kapott
tenyésztési eredmények kozott nagy szamban fordult el§ zérus érték.

Osszehasonlithattuk viszont a harom kivalasztott cukor éleszt6s agaron kapott
adatait. Az egy- és kétszempontos varianciaanalizis eredményeit a 2. tablazat
tartalmazza.

Az egyszempontos varianciatablazat szamertékeib6l megallapithatd, hogy a
parhuzamos méresek kozotti véletlen hiba, S; = 0,225 log érték, az egyes méresek
(kezelések) kozott pedig 99 és 95%-0s valdszindsegi szinten nincs szignifikans k-
I6nbség. A kétszempontos variancia analizissel kapott adatokbdl kitlnik, hogy a
mintak és az ismétlések kdzott nincs szignifikancia, valamint szignifikdns maradék
van. (FjZ= 2,74>Ff95% = 2,41). Ez a mintdk és az ismétlések kozotti kol-
csOnhatasra utal, vagyis annyit jelent, hogy az egyes hatasok kdlcsondsen befolya-
soljak egymast.
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2. tablazat

A simasavanyit6é spéraszam alakulasdnak egyszempontos varianciatabldja a kezelések
Osszehasonlitasara

F Lo
Variancia Négyzet stggfd Sz6ras F tablazat Sf.Zk'ngs
forrasa dssze 8 am
g ol négyzet szamitott Kiilonbség
95% 99%

Osszes. 2,7927 35
Kezelé 1,8779 17 0,1105 2,175 2,25 3,19 nincs
Pé&rhuzamos . 0,9148 18 0,0508 = s02

s0 = 0,225

A simasavanyit6 spéraszam alakulasdnak kétszempontos varianciatdbldja a mintak és az ismétlések
dsszehasonlitasara

F -
Variancia Négyzet stggiad_ Sz6ras F tablazat Sﬂzklggls
forra " A t Lo
orrasa 0sszeg tok négyze szamitott Kiilsnbség
95% 99%
Kezelés.... 11,8779 17
Minta ... 0,1227 2 0,0614 1,209 3,55 6,01 nincs
Ismétlés . 0,3635 5 0,0727 1,431 2,77 4,25 nincs
Maradék .... 1,3917 10 0,1392 2,740* 2,41 351

A normal kristalycukor mikrobas fert6zottségének szamszer( alakulasa

A cukor termofil spéras mikroorganizmusokkal valé szennyezettségét vizs-
galva megallapitottuk, hogy az 6sszes aerob termofil spéraszamon belll a sima-
savanyitok aranya, melyek jelenléte a hdkezeléssel tartositott, cukortartalmi no-
vényi eredet(i konzerv készitményekre nagy veszélyt jelent, nyolc minta atlagaban
43,5%-at teszi ki a termofil sporaknak. Osszehasonlitas képpen Vajda (17) a 60-as
évek elején a savképz6k aranyat a spéraszamon beliil 15—20%-ban hatarozta meg.
Simasavanyitdk viszonylag magas aranya érthet6, mivel a fehércukor tarolasa
kdzben fennalld, a jelenlevé baktériumokra nézve kedvezétlen kornyezeti felté-
telek kozott tartdsan csak a spdras alakzatok maradnak fenn, és ezek kozott a sav-
képzdk a legrezisztensebbek. (7)

Hazai kristalycukraink mikrobas fert6zottségét vizsgalva, a kiilonb6z6 cukor-
gyarakbol szarmaz6 mintak simasavanyito spora, eleszt6- es Leuconostoc-szamanak
elbiraldsandl —magyar elGirds hianyaban —a kulféldon eddig megjelent és nem-
zetkozileg elfogadott el6irasokat vettik figyelembe (3. tablazat).

Megallapitottuk, hogy az atlagos simasavanyito sporaszam nem érte el az NCA
szabvany szerinti hatarértéket. Csupdn egy cukorgyar terméke haladta meg az
egy mintaban megen%edett 75 db spora/10 g cukor értéket. (1. tablazat.) Ossze-
hasonlitasképpen Toth-Zsiga (18) 1962-68. evi adatai szerint az egyes gyarak
termékeinek atlagos simasavanyito spdéraszama 19—358 db/10 g kdzotti volt, és a
11 cukorgyarra vonatkozo atlagos értek 144,7-nek adddott.

Az elesztdszam tobbnyire igen alacsony vagy zérus érték, azonban egy-két
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Cukor mikrobioldgiai standardok (10)

Mezofil aerob mikrébak

Szabvanyok, el6irasok, javaslatok

Konzervgyarosok Nemzeti Szovetsége
(NCA) USA cevvvveeeessssssssssssssesnessssssns

Szénsavazottitalokat palackozé test let,
USA

Anglia .

Svéd cukoripar

Szabvanyintézet, India

Csehszlovakia

o 3. dbra ) .
A féazisvizsgalat eredményeinek diagramjai

3. tablazat

Termofil aerob spérak

Osszes

db/10 g cukor

Glesztbk  Rlapsh
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200
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10 200
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savképz6k

75
50
50
75
75
50



gyar termékének viszonylag magas éleszté szennyez6dése 1o dbi:o g cukor hatar-
ertéket meghalado6 atlagerteket eredményezett mindkét taptalajon.

Figyelmet érdemel egyes cukorgyarak késztermékének nyalkaképzd (Leuco-
nostoc) fert6zottsége, és ezek kdzott a .00 dbiio g cukor hatarértéket jelent6sen
meghaladé is el6fordul.

Egyes cukorg?/érak mikrobaszam értékeiben mintaelemenként ill. azok atlagai-
ként mutatkozo eltérések arra engednek kdvetkeztetni, hogy a cukorban jelenlevé
kis szdamU mikroorganizmus eloszlasa nem egyenletes.

A mikrobioldgiai fazisellenrzés eredményeinek értékelése

A cukorgyartas kilénboz6 szakaszaiban a mikrobiologiai allapotot jellemz6
termofil simasavanyito sporaszamot meghatarozva, annak valtozasat, ingadozasat
nyomon kovetve figyelemmel lehetett kisérni a fert6zés Utjat a lényeréstdl a kész
cukorig. Megallapithaté volt a felvett diagramok alapjan, hogy hol kdvetkezett be
jelent6s mikroba szaporodas, feldisulds, valamint kovetkeztetni lehetett a cukor-
fert6zés okaira, eredetére. A cukorgyari fazisvizsgalatokat a diffizios berendezések-
nél kezdtiik, mivel a lényerés folyamata a baktériumok szaporodasara a legkedve-
z6bb kornyezeti feltételeket biztositja a gyartas folyamataban (i, 19).

A3. dbra adatai szerint a nyerslé magas csiraszdma a létisztitasi miveletekben (pl.
el6derités) nagymértékben lecsokkent, azonban a higlé is tartalmaz sporakat, me-
lyek kedvezd koriilmények kozé kertilve ismét vegetativ formaba alakulhatnak at,
és kéaros tevékenységet (cukorbontas) fejthetnek ki. A sir(ié a beparld alloméas
utolso testebdl csaknem sterilen jutott a sz(irére, ahol a Ié spéraszama nem valtozott
vagy tovabb csokkent a fellleti sz(ir6hatas kovetkeztében. A s(rliében kimutat-
hato nehany csira Toth-Zsiga (18) szerint valdszindleg a cseppfogobol keriilt
vissza, ahol a megtapadd termofil csirdk kissé szaporodni tudnak. Kimutatta, hogy
a beparld utolso el6tti testében a Ié steril, mivel a nagy h6mérséklet és nyomas ha-
tasara a baktériumok sporai is elpusztulnak, hiszen a legellenallobb B.stearother-
mophilus spdrék is nem egészen egy perc alatt mar 130 C°-on elpusztulnak. (4. abra.)

Az 1. termekpép vakuumban végbemend f6zés soran a termofil sporaszam
megsokszorozodik a szOrpok és levek ,.behizasa” miatt (1. abra). A vakuumf6z6
késziilékben uralkod6 viszonylag magas hémérséklet kevés ahhoz, hogy a spérakat
eIEusztitsa, s6t a ndvekvd cukorkoncentracio hatisa miatt jelenlevd vegetativ sej-
tek is atalakulnak ellenallobb spdrakka, melyek igy feldusulnak a vakuum-edény-
ben. A centrifuga el6tti kristalyositdé kavarokban tovabbi fert6zés kovetkezett be,
melyet a korabbi fézet maradvanyainak és a kavard felliletének szennyezettsége
idéz el6. Centrifugalaskor a cukor elvalasztasanal a kristalyok feluletén levé
szennyezd&dések nagyobb részben eltdvoznak. A tisztulasi folyamatot a tiszta fedd-
viz el)('jse {ti. Az abrabdl kitlinik, hogy a fedéviz min6sége kifogastalan (spdraszam
zérus) volt.

A centrifuga utani jol karbantartott, tiszta razo nem ndvelte a rajta athalado
nedves cukor alacsony simasavanyito sporaszamat. A szallitd berendezeseken végig
halad6 fehércukor spora szennyezddése kissé ndvekedett, melyet a csomagolé anya-
gokon megtelepedd csirak tovabb ndévelnek (io).

A fazisvizsgalatok eredményeinek eldbbi elemzésebGl megallapithato, hogy a
cukorgyartas technoldgiai folyamataiban az alkalmazott melegités és hdntartasi
id6 nem képes teljes mértékben elpusztitani a termofil (simasavanyitd) baktériu-
mok sporait. A cukoroldal egyes kozbensé termékei (pl. cukorpép) Osszetételiknél
fogva lehet6vé teszik a sporas alakzatok feldusulasat is.

A s(riiié¢ simasavanyitd spéraszama aIaFjén megéllapitottuk tovabba, hogy
a fert6zés nem a 1é kozvetitésével jut a cukoroldalra, hanem szekundér infekcié for-
majaban, amely tehat a kozbensd termékek, és a termékcukor mikrobas szennyez6-
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4. 4bra
A Bacillus stearothermophilus spérdk hépusztuldsa (20)

désének az okozdja. A diagramokrdl az is kitlinik, hogy a cukorpép kdnnyebben
fert6z6dik spérakkal, mint a szaraz cukor.

A gyértas ellen6rzott szakaszainak harom kritikus pontjaban vett mintak
adatainak egP/- és haromszempontos varianciaszamitasanak eredményeit a 4. tabla-
zatban foglaltuk ossze.

Megallapitottuk, hogy a parhuzamos mérések kozotti véletlen hiba, s, = 0,488
log érték, és az egyes kezelések kozott pedig ss €s s+ %-0s biztonsagi szinten Ki-
Ionbség van. (Fsz = 2,66>F/9%5% = i,61; F99% = 1,96). A kezeléeseket a ha-
romszempontos varianciatabla szerinti tényezOkre bontva Kitlinik, hogy a fazisok
és az ismétlések kozott mindkét valdszinliségi szinten éles az F-probaval kapott
szignifikancia. A hémérsékletek (55, ill. 62 C°) hatdsa ko0z6tt viszont 95%-0s valo-
szinliségi szinten nem tal hatarozott a szignifikans kilonbség. A szamitott SUss % =
= 0,20 log érték. A két inkubalasi homérsékleten 99%-0s szinten viszont hatéa-
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4. tablazat
A fazisvizsgalat adatainak egyszempontos varianciatablaja a kezelések 0sszehasonlitasara

F -
Variancia Négyzet Szabad- Sz6réas F tablazat Szigni-
forrasa osszeg sag| négyzet  szamitott fikans
fok kiillonbség
95% 99%
Osszes. 41,1069 95
29,6947 47 0,6318 a 2,657 i,6i 1,96 van
11,4122 48 0,2378 =

Sq= 0,488

A simasavanyité spéraszam alakuldsanak haromszempontos varianciatablaja a fazisok, ismétlések
és hémérsékletek osszehasonlitasara

F I
Variancia Négyzet stggiad_ Sz6ras F tablazat ?lzklgrqls
forrasa 6sszeg ok négyzet szamitott Kilonbség
95% 99%
Kezelések ... 29,6947 47
Fazis... . 4,0607 2 2,0304 8,538 3,19 5,08 van
Ismétlés 9,2995 7 1,3285 5,587 2,21 3,04 van
Hémérsé 0,9882 1 0,9882 4,156 4,04 7,19 van
Maradék .... 15,3463 37 0,4148 1,744* 1,64 2,
Kdlcson-
hatdsok .
fazis X |smet|es 7,7446 14 0,5532 2,326* 1,90 2,48
fazis X héfok . 0,4941 2 0,2471 1,039 3,19 5,08
héfok X
ismétlés .. 1,9785 7 0,2826 1,188 2,21 3,04
maradék .... 5,1291 14 0,3664 1,541 1,90 2,48

rozott szignifikancia_adodott. Tehat a termofil aerob (simasavanyité) sporak te-
nyésztési eredményeit az inkubalasi hémérséklet nagysaga jelent6sen befolyasol-
hatja, mivel hatasuk kozott a kiilonbség szignifikans is lehet. Vagyis szamolni kell
obiigat termofil- termotolerans sporak jelenlétével is. A 4. tablazat szerint 95%-0s
biztonsagi szinten szignifikdns maradék van, ami a tényezék kozotti kélcsonhatasra
utal. (F.. = 1,74>" = 1,64). A kolcsonhatasok lehetséges kombinacidira vonat-
kozé szamitasokat elvégezve a fazis x ismétles kombinacié 95%-os valdszinliségi
szinten szignifikanciat mutatott.

Azeredmeényekb6l megallapithatd, hogy a cukorgyartas id6ben nem egyenletes
folyamat, mivel a kampany ideje alatt kiilonb6z6 napokon vett mintak (ismétlések)
kozott szignifikans eltérés van. A harom (kritikus) fazispont kézotti jelent6s eltérés
pedig arra utal, hogy a gyartas ezen pontjaiban a kdérulményektdl fliggd mértéki
mikrobaszaporodas, illetve baktériumspéra feldisulas kovetkezik be.
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MWNKPOBNONOI'MYECKOE VUCC/IEAOBAHVE HOPMAJIBHOIO
CAXAPHOIO MECKA 1 NPON3BOACTBEHHOIO MPOLIECCA
C OCOBbbIM BHMMAHWMEM HA Bacillus stearothermophilus

J1. Kepeke

ABTOp MPOBOAWA WCCNENOBaHWE MO BbIOOPY NWTATENbHOW Cpefbl XOPOLLO
NPYMEHAEMOA iNA OMpefersieHna umcna crnop TepMomnsIbHbIX aepobHbIX GakTepuit
(NN10CKOKNC/I0M NOpPYM).  YCTAHOBWA, UTO U3 U3YYaeMblX TPEX MUTATE/bHBIX CPef
pasHOro cocTtaBa (apoxokeBoit arap, T.IM.E., TAOKO3TPUNTOH arap) ApOoXXeBou
arap ABNAETCSA OfHO3HAYHO CaMbIM MOAXOASALMM, TaK Kak 3Ta Ccpefia jana camble
Nyylwme pesynbTaTbl Ky/lbTUBMPOBaHMA. YMCNO CMOp MAOCKOKWCIOW MOpYn B
obpa3sLax penpeseHTUPYIOLMX MapTUM CaxapoB B CPefHEM MPEeBbILAM LaXe W
40% umcna Bcex TePMOGIbHBIX aepoBHbIX CMOP, YTO MOKasbiBaeT Ha oboralleHune
cambIX Pe3nCTEeHTHbIX crop. B. stearotheémophilus). Uncno nnockokucnbix MUKpo6
C LENbH0 YHUUTOXEHWS BEreTaTUBHBIX KNETOK U TEM/I0BOA aKTMBHOCTW Criop3anpas-
KO Mo . CM? ., % CaxapHOro pacTBopa s MWUHYT PaBHOMEPHO KMMALLel BOAON
onpejensni npu MOMOLM OTIMBKM nucTa. [na  o6HapyxeHus 06pa3oBaHus
KWCNOTbI MPUMEHAIN GPOMKPE30NMYyPNYpPHbLIA  MHAMKaTop. CyyaliHON OLIMGKOIA
MeTofa mccneposaHusa ssnsetcs SL = 0,17 nor. BennymHa.

CpeHee 4mMCo CMOP MMIOCKOKMC/ION MOpYM CaxapHOro Mecka MpOMCXOASALLMX
U3 pasHbIX CaxapHbIX 3aBOAOB He MPEBbILLA/I0 B MEXAYHAPOAHBIX ycnosusx MPUH-
ATLIX U NPUMEHSEMbIX NPEAENbHbIE MAKPOGKONOrMYECKME BENMYMHBL. Mexay Benu-
YMHaMM YuCNa [POXOKEBLIX W CNM3e00pasyrolmXx GakTepuidi (beficoHO »0c) Gbinn
U Takne KOTOpble B 3HAYUTENIbHOW CTEMEHW MPEBbILLAIN HOPMY.
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MpoBepkoii ha3 YAOCTOBEPSA/, UTO 3apaXkeHne caxapa He MOCpPefCTBOM COKa
nonagaeT B MPOLECCe TEXHOMOTMM Ha CaxapHbliA pacTBop, a B (JOpMe BTOPUYHOIA
VH(EKUMW; TemmnepaTypHble ycnosus MPOM3BOACTBA HE [OCTATOYHbI /11 YHWAYTO-
XKEHUs CMopoo6pasyoLLMX MNOCKOKUCBIX MUKPOB, a Takke Ha MUKpobuonoru-
UeCKM KPUTUIECKMX MeCcTax CaxapHOro MpOW3BOACTBA B 3aBMCMMOCTW OT ycnosuii
MOXXET MPOM30ITM BbICOKOE 06OrallgHue Crop.

MIKROBIOLOGISCHE UNTERSUCHUNG DES NORMALEN KRISTALL-
ZUCKERS UND SEINES HERSTELLUNGSVORGANGES, MIT BESONDE-
RER RUCKSICHT AUF DEN BACILLUSSTEAROTHERMOPHILUS

L. Kerekes

Untersuchungen wurden durchgefiihrt, um einen zur Bestimmung der Sporen-
zahl eines thermophilen aeroben (glattsdurenden) Bakteriums gut verwendbaren
Né&hrboden auszuwéhlen. Es wurde dabei gefunden, dass von den studierten drei
Néahrboden unterschiedlicher Zusammensetzung (Agar mit Hefe, T.G.E., Glucose-
Trypton-Agar) eindeutig Agar mit Hefe geeignet war, indem dies die besten Ziich-
tungsergebnisse gab. Die glattsdurende Sporenzahl der die Zuckerposten reprasentie-
renden Muster Uberstieﬁ im Durchschnitt sogar 40% der Gesamtzahl der thermo-
philen aeroben Sporen, hinweisend auf eine Anreicherung der resistentesten Sporen
(B. stearothermophilus). Die Zahl der glattsdurenden Organismen wurde durch
Plattenguss, durch Einpropfung von je 2 cms Anteilen einer 20%igen Zucker-
I6sung, die zwecks Verderbs der vegetativen Zellen und Warmeaktivierung der
Sporen 5 Minuten lang gleichmdssig gekocht wurde, bestimmt. Bromkresolpurpur
diente dabei als Indikator der S&urebildung. Der zuféllige Fehler der Untersu-
chungsmethode, war der Wert sL = 0,17 log.

Die durchschnittliche glattsdurende Sporenzahl der Kristallzucker von ver-
schiedenen Zuckerfabriken (iberwieg nicht die international angenommen und
angewendeten mikrobiologischen Grenzwerte. Unter den Zahlen der Hefe und des
Schleimbildenden Bakteriums (Leuconostoc) kamen auch Werte bedeutend héher
als die Norm vor.

Durch Phasenkontrolle wurde bestatigt, dass die Infektion des Zuckers findet
im technologischen Vorgang an der Zuckerseite nicht durch die Saft vermittelt,
sondern als sekundare Infektionen, indem die Temperaturverhaltnisse der Erzeu-
gung zum volligen Verderb der sporenbildenden glattsdurenden Organismen
ungeniigend, ferner, an den biologisch kritischen Punkten der Zuckererzeugung
eine Sporenanreicherung stattfinden kann, deren Mass von den Umstanden abhangig
ist.

MICROBIOLOGICAL INVESTIGATION OF STANDARD GRANULATED
SUGAR AND OF ITS PRODUCTION PROCESS, WITH PARTICULAR
REGARD TO BACILLUS STEAROTHERMOPHILUS

L. Kerekes
Investigations were carried out in order to choose a suitable nutrient for the
determination of the number of spores of the thermophilic aerobic (plain acidi-

fying) bacterium. It was found that of the studied three nutrient media of different
composition (yeast-containing agar, T.G.E. and glucose-trypton agar), yeast-
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containing agar was unequivocally the best suitable since it gave the best results
of cultivation. The number of plain acidifying spores in samples representing the
sugar masses exceeded on average even 40% of the total number of thermophilic
aerobic spores, indicating the enrichment of the most resistant spores (B. stearother-
mophilus). The number of plain acidifying bacteria was determined by inoculating
2 cms samples of a 20% sugar solution which was previously steadily boiled for 5
minutes, in order to destroy the vegetative cells and to activate the spores by heat.
The plate casting technique was applied. The formation of acid was detected with
the use of bromocresol purple as indicator. The chance error of the method of inves-
tigation, sL = 0.17 log value.

The average number of plain acidifying spores in granulated sugars of various
sugar factories did not exceed the internationally accepted and paplied microbiolo-
gical limit values. However, among the values of the numbers of yeasts and of
mucus-gorming bacterium (Leuconostoc) also values much over the standard
occurred.

It was proved by the phase control method that the sugar infection is not
carried onto the sugar in the technological process by the mediation of the beet
juice but rather as secondary infections. The temperatures during manufacture
are not suitable for the complete destruction of the spore-forming plain acidifiers.
Besides, a spore enrichment may take place at the microbioiogically critical points
of sugar manufacture, to an extent depending on the actual conditions.
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Erzékszervi tesztek tapasztalatai*

ZUKAL ENDRE** -SZABOLCS LASZLO*** - RACZ ENDRE****

Erkezett: 1980. junius 16.

Megbizhatd érzékszervi eredményeket csak képzett biraloktél remélhetiink.
A gy6ri MEVI-ben ezért 1974 6ta tartunk érzékszervi tanfolyamokat.

A tanfolyamokat az oktatason kivil arra is felhasznaljuk, hogy az oktatési és
biralokivalasztasi modszereket fejlesszilkk. A modszerek birtokaban id6vel az egyes
iparagak megszervezhetik sajat biraloik képzését. Munkank a szervezend6 allami
képzés alapozasara is szolgal, és késGbb annak részét képezheti.

A METE, illetve a Miszaki Egyetem Mérnoktovabbképz6 Intézete szervezésé-
ben &t érzékszervi tanfolyamot tartottunk. Az els6t az élelmiszeripari szakemberek
altalanos tajékoztatasara, a tovabbiakat a hisipari, tejipari és hiit6ipari szakembe-
reknek. Az elsd két tanfolyamon még inkdbb kerestik a mddszereket, az utolso
tanfolyamokon viszont egységes és jol értékelheté menet szerint haladtunk. Az elsé
két tanfolyam eredményei alapjan hasznos és hasznositott javaslatokkal jarultunk
hozza az MSZ 7304/1 —6. szabvany Kialakitasahoz.

A kés6bbi tanfolyamokon mar alkalmaztuk is a szabvanytervezetek, késébb
szabvanyok el6irasait, igly az utobbi 3 tanfolyam biralotesztjeinek eredményeit
egysegesen tudtuk értékelni.

Kdzleményiinkben ennek az értékelésnek a tapasztalatait ismertetjik.

A tanfolyamainkon f6részt képvisel6 termékbiralatokrél az érintett iparagak
szaklapjaiban szamolunk be.

A biralo tesztelés altalanos kérdései

Az élelmiszermindsitéskor a biralok miszerként hasznaljak érzekszerveiket.
Ezeket a ,,miszereket” kezdetben, idénként késébb is hitelesiteni kell. Szemink,
orrunk és nyelvink alapszint{i hitelesitésére kialakultak és a mar emlitett MSZ
7304/1 -76. rogzitve is vannak a médszerek. Az a feladat, hogy viszonylag rovid idé
alatt az élelmiszerbiralokkal mindenitt elvégeztessiik a szabvanyokban elGirt tesz-
teket, és az eredményeket orszagosan dsszehasonlitsuk. A gy6ri MEVI-ben értékelt
43 biral6 adatai természetesen nem reprezentalnak semmiféle ,,orszagos” helyzetet,
az értékelés soran felmerilt és részben megoldott problémak azonban azonosak az
orszagos értékelés problémaival.

* A gy6ri MEVI biraloképz6 tanfolyamai alapjan.
** Agrartudomanyi Egyetem, Mosonmagyarévar
*** MEVI, Gy6r .
*xxx Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest
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a biralé helyiség alaprajza

Az értékelés soran az alabbi feladatokat kell megoldani:

- az egyéni erzékelesi teljesitményt szamértékkel jellemezni,

— a csoportegyontet(iseget vizsgalni, )

- a birglék Kiugréd eredményeinek Kkisz(irése utdn a csoportteljesitményt
megadni.

aldl HAZt ,ekgyéni teljesitmény jellemzésére az irodalomban konkrét mddszerek alig
alalhatok.

Az dltalanos értékelés szerint azt vizsgaljak, hogy a helyesen megoldott fel-
adatok szama nagyobb-e a taladlomra is jol megoldhato feladatok szamanal (.).

Ennek a vizsgalatnak az eredmenyébdl a biraloteljesitmenyt csak gyengén
lehet kdvetni. Ezen Ggy igyekeznek segiteni, hogy a probak kdvetelményeit addig
fokozzak, amig azokat az adott biralégarda egy része (85-95%-a) tudja csak tel-
jesiteni. Ez a modszer a teszt elGirdsait egy adott biralocsoport teljesitményéhez
koti és megkiilonboztetett egyéni ertékelést a csoporton belul nem ad.

A nehezségek athidalasa végett a biral6teljesitmény mérésére mérészamot
dolgoztunk ki. A mér6szammal kapcsolatos gondolatmenet és szamitasok, megi-
haladjé(k)ennek a kozleménynek a kereteit, ezért azokat mas koézlemény tartal-
mazza (. ).

Itt csak rovid attekintést adunk és a szinsorrend-, valamint izsorrendvizs-
galatokkal kapcsolatos szamitasok eredményéb6l mutatunk be egy részt.

A biralo helyesen tgy old meg egy feladatot, hogy

tudatosan felismeri a feladatban adott kovetelmenyt (pl. édes izt), vagy
— véletlen talalgatassal ratapint a helyes megoldasra.

Ha a biralo a tudatosan felismerhet6 feladatot mindig megoldana, kénny(
lenne az értékelés, mert a véletlen talalatok szdma nehezebb feladatok esetén
nagyon elmaradna a tudatosan megoldott feladatok ... %-0s eltalalasi aranyatol.
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Az érzékszervi feladatok szintjei viszont olyan szigoruak, hogy a biralék fizi-
ologiai és szellemi er6feszitései kellenek a megoldasokhoz. A birald tudatos felisme-
rési szintje tehat a kondicionaltsagtol fiiggGen a feladat altal megkdvetelt szint ala,
vagy folé kertl.

Anndl nagyobb a birald teljesitméne/e, minél gyakrabban van a tudatos felismerés
szintje afeladat altal megkovetelt szint felett.

Ez a gyakorisag a biralatok eredményei alapjan becsiilhet6, megbizhatosaga
szdmithato.

A csoportegyontetiiséget a biraloteljesitmények dsszehasonlitdsaval lehet meg-
allapitani, ezt a vizsgalatot az ismétlések kis szama miatt nem tudtuk elvégezni.

A csoportteljesitményt tudtuk vizsgalni, és a tovabbiakban ezt ismertetjik.

Anyagok és mddszerek
A vizsgalatainkban a

— szinfelismerés,

— sziner@sség - megkilénboztetés,

— szagfelismerés,

— izfelismerés és izerésségmegkulonboztetés tesztelésére az MSZ 7304/1 —76.
altal elGirt probakat alkalmaztuk. Allomanytesztet nem hasznaltunk,
mivel a tapintastesztelés modszerei még nem alakultak ki.

Az egyhetes tanfolyamok soran mindegyik probat ketszer vegeztettiink el.
A probékat a tanfolyam programjaban az 1 tablazat szerint helyeztik el.

1. tablazat

A probéak elhelyezése a tanfolyam programjaban

Hétf6: Elméleti el6adés
Szinfelismerés és sorrendbeallitas
Termékbiralat (harmas prébaval)
Szagfelismerés
Termékbirélat (harmas prébaval)
Elméleti el6adas

Kedd: Elméleti el6adas
izfelismerés
Termékbirélat (szabvéanyos)
izer6sség megkllonboztetés
Termékbiralat (szabvanyos)
Elméleti el6adas

Szerda: Elméleti el6adéas
izfelismerés
Termékbiralat (kérd6ives)
izer6sség megkulénboztetés
Termékbiralat (szabvanyos)
Elméleti el6adas

Csutortok: Elméleti eladas
Szinfelismerés és sorrendbedllitas
Termékbiralat (1.) (kérd6ives és szabvanyos)
Szagfelismerés
Termékbiralat (11.) (kérd6ives és szabvanyos)
Elméleti el6adas

Péntek: Az elvégzett biralatok értékelése
Egyéni értékelés és elbeszélgetés
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A programot a tapasztalatok alapjan alakitottuk ki.

A szin- és szagsorozatokat a tanfolyamot megel6z6 héten Gssze lehetett készi-
teni, hétfon a biralok a bevezet6 elméleti ismertetés utan mar zavar nelkil végez-
hették a tesztet. Az izanyagok oldatat hétfén készitettiik. Az édes és savanyl iz
ug%anis romlik, hités nélkil 2 -3 nap mulva, hiitében valamivel hosszabb id6 utan.
Ah(itott oldatokat azonban biralat elétt gondosan fel kell melegiteni a biralé hely-
ség h6fokara, mert a hémérséklet-eltérés iztévesztést okoz. A szin-szag-iz sorrend
az érzékelés természetes sorrendjének is megfelel.

A szin-szag-izvizsgalatot csak kétszer tudtuk az egyhetes kiképzési id6 alatt
elvégeztetni, mert a kilénbdzd termékbiralatok és tesztelések a biraldkat kifa-
rasztottdk. Az elséket tanfolyam tapasztalataibol tudjuk, hogy a kevés gyakorlati
munka nem kototte le eléggé a hallgatok figyelmét, ha viszont tal sok gyakorlati
munkat adtunk, a végén osszecsapték a feladatokat.

A gylri MEVI adottsagai lehet6vé tették, hogy kulon rejtjelezett kémcsovek-
Ib()’lb kléstolték az izeket a biraldk. A rozsdamentes kanalat igy Kiiktattuk a bira-
atbol.

A birélatokat a gy6ri MEVI érzékszervi biraléhelyiségében végeztiik.

A biralohelyiség alaprajzat az 1 abra mutatja.

A szintesztet altaldban 10 perc alatt, a szagteszt egy sorozatat altaldban
10 perc alatt, az izfelmérési tesztet altaldban 15 perc alatt, az izer6sség-megkilon-
boztetést 25 perc alatt végezte el egy biralo.

Az értékelés soran dsszehasonlitottuk a csoportok teljesitményét.

A teszt ismétlése miatt elemezni tudtuk a gyakorlas kezdeti hatasat, a tesztek
Osszetett felépitése miatt pedig az egy tesztben vizsgalt tulajdonsagok koélcson-
hatasat és az egyes tulajdonsagok viszonﬁ/lagos fel ismerhet8segét.

Vizsgalatainkban gyakorisagokat kellett 6sszehasonlitani. Ezt a gyakorisagok
fiiggetlenségét ellen6rz0 kontingenciaszamitas segitségével végeztik. Statisztikanak
a G-probéat valasztottuk, mert az a préba kis gyakorisagok esetén is jol kozeliti a
X2eloszlast (3).

ahol
G =2 In(TINT+n In n-SInS-01In0)

T a gyakorisagok teljes dsszege
n az egyes gzakoriségok értékei
S sorosszege!

O oszloptsszegek

Egy K sorbdl és / oszlopbdl allé kontingencia tablazat szabadsagi foka (A—L/

Ha a gyakorisagok 0Osszessége G-probaval vizsgalva kapcsolatot mutat, a
kaﬁ),csqlatban kaefpen résztvevd elemekre kovetkeztetni lehet az alabbi meggon-
dolasaink alapjan.

1. Helyettesitsilk a vizsgalt gyakorisagot azzal a gyakorisaggal, amelyik a
tobbi gyakorisag valtozatlanul hagyasa esetén a minimalis G-értéket adja,
és hatarozzuk meg ezt a G-értéket.

Az (jj G-érték vizsgalatakor a szabadsagi fok eggyel csokken.

Az (j gyakorisag értéke
@®)n(Qn-nT
T+n—S)n—0)n
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ahol

(S)n a helyettesitendd gyakorisag sordsszege

(o )na helyettesitenddé gyakorisag oszlopdsszege
T ateljes 6sszeg

n a helyettesitendé gyakorisag

A szémitasokat EMO sss kalkulatorral végeztilk sajat készitési program
segitségével.

2. Vizsgaljuk me%(, hogy az (j G-érték lenyegesen kisebb-e, mint az eredeti.
Ez a ,,lenyegesen kisebb” bizonyos fokig dnkenyesen valaszthato. Tapasz-
talataink szerint az 1 szabadsagi foki X2négyzet eloszlasnak a kivéant
szinten adodoé abszcisszai jol hasznalhato kiilonbségeket adnak.

A szintesztek eredmeényei

A szineket mindharom tanfolyam tagjai helyesen azonositottak.

Kifejezetten szintévesztd nem volt a biralok kdzott. Ez mutatja, hogy mind-
harom szinanyag leghigabb oldata is joval szinesebb, mint a felismerési hatar.
Egyes italok szine nagy szerepet jatszik a minGsegben, célszer(i lenne tehat a
biralok tovabbképzése soran, (nem az elsg, altalanos termékbiralati tanfolyamon)
higabb szines oldatokat vizsgaltatni az italgyart6 iparagak birdldival.

f} glz'in6|t( rangsorolasdban adott hibaszamot vété birdlok szdmat tartalmazza
a .. tablazat.

Az egyéni teljesitmenyek vizsgalatabol kitlint, hogy a biralok csak egymas
melletti erosségii oldatokat cseréltek fel, kett6s szinerdsseglépcs6 tavolsagot mindig
felismertek. Feltételezve, hogy az egymas melletti IépcsOket egyforma valdszin-
séggel képesek a biralok tudatosan a helyes sorrendbe allitani, becslési eljarasokkal
szamitani lehet azt a tudatos valdszin(iséget és a becslés megbizhatdsagl hatérait.
A 3. tablézat tartalmazza ezeket az értékeket.

A megbizhatésagi hatarok atfedik egymast, egyszer végzett kivalasztasi pro-
baval nem lehet tehat megkuilonbéztetni a biralok teljesitményét. A proba ismétlése
altalaban javitja a szétvalasztast, de csak akkor, ha a tudatos felismerés valdszin(-
sége allandd.

A 2. tablazat adatai viszont mutatjak, hogy a 2. proba eredményei Osszesitve
statisztikailag igazolhatéan jobbak, mint az els6 proba eredményei. (G = 10,0;
XV =92).

A 2—2’.-szor hibazé birdlok szama kiléndsen a 3. csoportban csokken. Ez a
gyakorlasnak és a tanfolyamon szilkségszer(ien kialakuld, tudatos munkara ser-
kent6 légkornek a kovetkezménye.

A 3. tablazat azt is mutatja, hogy a tudatos felismerés valosziniisége a cserék
szamaval jobb kapcsolatban van, mint a véletlen eltalalas valdsziniisége.

A csoportokat dsszehasonlitva, a 2. biralocsoport adatai statisztikailag igazol-
hatéan jobbak, mint a masik két csoporté. (G = 20,3; XV = 133).

Az egyszeri tévesztésekben els6sorban az 1 csoport, a 2-3-szori tévesztések-
ben mindket csoport feltinGen rosszabb a 2. csoportnal. A killonbséget elvileg az is
okozhatnd, hogy a . . csoportba a szinerésségkilénbségeket jobban felismerd bira-
I0k keriiltek. A tanfolyamokat zar6 egyéni megbeszélések soran azonban kiderult,
hogy ebben a csoportban jobban felkesziiltek a tanfolyamra, az el6zetes gyakorlas
és a nagyobb szellemi 6sszpontositas eredménye jelentkezett.

A proba felépitése szerint az egyik szin erssegi fokozatait a masikétol flgget-
len valoszin(iséggel lehet véletlendl helyes sorrendbe rakni. Kontingenciavizsgala-
tokkal ellendriztik ezt a fiiggetlenséget (4. tablazat).
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Szin

Piros

Sarga

Zold

0sszes biralé

Cserék
szama
hibaszam

WO WNRO

WN O

Szin-rangsorolasi eredmények

1. tanfolyam

1. préba 2. préba

N
PR NOo

No o

nNoO o~

10
3

nNoN

PN R ©

13

Biralok szama

2. tablazat

2. tanfolyam 3. tanfolyam
1 préba 2. préba 1 préba 2. préba
1 12 7 9
3 2 4 5
2 1
2
10 14 8 12
4 4 3
2
1
9 13 7 13
3 1 3 1
2 2
3 1
14 14 15 15
3. tablazat

A tudatos rendezés valdszinliségének optimalis becslése és a becslés megbizhatésagi hatarai
(Rendezett elemek szd&ma 10)

Cserék szama

ORAWN RO

optimalis

valészinlisége

1,000
0,746
0,377

Tudatos felismerés

5%-0s meghizhatésaga

alsé hatar

1

Véletlen
eltalalas
valésziniisége

felsé hatar
1,000 0,011
0,989 0,101
0,909 0,315
0,743 0,393
0,412 0,169
0,000 0,011
4. tablazat

Szinkontingenciak. A fejlécben és a balszegélyen megadott tévesztéseket dsszekapcsoltan elkovetd

Piros tévesz-
tések

Zéld tévesz-
tések

200

40

birdlék szama

Sarga tévesztések

1

16

26és3

[
1

45

Z6ld tévesztések

. 26s3
8 6
4 4
2 3



5. tablazat
Szagtévesztési eredmények

Biralok szdma

Szag Té\ésgﬁisek 1 csoport 2. csoport 3. csoport
1 préba 2. préba 1 préba 2. préba 1 préba 2. préba

Amilacetat 0 10 u 14 14 15 15
1 3
2 1

Benzaldehid 0 n n 14 14 15 14
1 3 1 1
2 2

Diacetil 0 n 8 10 12 14 15
1 1 2 4 2 1
2 2

Vanillin 0 10 13 14 14 14 14
1 3 1 1
2 1 1

Ecetsav 0 9 12 13 13 14 n
1 4 1 1 1 1 3
2 1 1

Vajsav 0 n 8 12 n 13 12
1 2 1 2 3 2 3
2 1 5

Fenol 0 12 7 14 14 15 14
1 2 3 1
2 4

Ammoénia 0 12 10 14 13 15 15
1 2 1
2 4

Osszes biralo 14 14 14 14 15 15

A piros —sarga kapcsolat Q értéke 8,7, a piros —zold kapcsolaté 7,8. Mindkét
érték kisebb, mint a kritikus X. = 13,3 (1% szint, 4 szab. fok), a fliggetlenséget
elfogadhatjuk.

A z6ld —sérga kapcsolat G értéke viszont 19,5, ami 1% szinten szignifikans.

Ez azt mutatja, hogy a z6ld intenzitaskiilénbségekben bizonytalankodok kissé
bizonytalanabbak sargaban is.

Az egyes szinek sorbadllitasi hibainak szama nem kilonbézik igazolhatéan
(G = 6,7; X&r = 13,3). Mindharom szin eréssége tehat ugy ndvekszik a probaban,
hogy a biralok altalaban egyforman tudjak felismerni. Ez a toménységek megfelel6
beallitasat bizonyitja.

A szagtesztek eredményei
A szagfelismeréshen elkovetett hibak szamat az 5. tablazat mutatja.
A probat a szabvan eg&/ vizsgalatban is ismételve irja el6. Két vizsgalathan
Gsszesen 4 ismétlést tudtunk végeztetni. Az ismétlésekben csak az els6 csoport
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6. tablazat
A tévesztések szama szagparonként

A balszegélyben felsorolt szaganyagokat kaptak a biralok, és a fejlécben felsorolt szaganyagot
vélték felismerni

At B D Vn E ' ' vw 1 F Aa
At o) 3 1 4 1 2
B 1 0) 2 1 2 3
D 1 2 (6) 2 14 2
Vn 4 1 4
E 1 1 2 @ 9 2
Vv 5 4 9 (16) 2 5
F 4 1 5 4 0]
Aa 1 1 3 2 4 0)

At amilacetat
B benzaldehid
D diacetil

Vn vanillin

E ecetsav

Vv vajsav

F  fenol

Aa ammoénia

eredményei mutattak igazolhatd eltérést, a masodik és harmadik csoportéi nem.
(L.cs. G= 106; 2. ¢s. G = 2,7; 3. ¢s. G = 15 kritikus X, = s ;SzF = 1, stat.
szint = 1%.) A szagok kozil az ecetsav felismerése a masodik sorozatban rosszabb
volt, mint a tdbbiben, a vajsavat a 3. és 4. ismétléshen rosszabbul ismerték fel, mint
az elsd kett6ben.

Az els6 csoport szagfelismerése Iényegesen rosszabb volt a masodiknal és har-
madiknél (G = 65,2; kritikus X. = 20,1; SzF = s ; st. szint = 1%). Ebben a cso-
portban sokan hibaztak egy-egy szagot tdbb ismétlés soran.

Az 1 csoportban a szagok felismerése eltéré $G = 39,5; kritikus X. = 38,9).
Leggyengébben a diacetilt es a vajsavat ismerték fel a biralok.

Akapcsolatokat a szagok kdzott a proba felépitése hozhat, vagy az érzékelésbdl
adodnak a kapcsolatok. A proba soran a tudatosan felismert szagok ndvelik a tuda-
tosan fel nem ismert szagok véletlen eltalalasanak a val6szinlségét. Ez a koriil-
mény azonban nem hoz letre megkilonboztetett kapcsolatot szagparok kozott.

Az érzékelés soran mégis adodd kapcsolatokat két szempontbol lehet elemezni

— milyen szagot milyennel tévesztenek Gssze a biralok, )
—egy adott szagot gyakran eltévesztd birald, gyakran téveszt-e egy masik
%zagot? Ilgz,,ugcl)bbl kapcsolat tobbszords tévesztések esetén jelentdsen eltér-
et az el6z6tol.

A . tablazatban allitottuk dssze, hogﬁ a biralatra kinalt szaganyagok helyett
- tévesztés esetén - milyen szagot ereztek a biralok. A helyes biralatok nagy sza-
ma ezt az értékelést megzavarta volna. Azt lehetett volna ugyanis csak bizonyitani,
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Szaganyagok egylttes tévesztése

Birdlatok szama

7. tablazat

Birdlatok szdma

Szagpar 0 Szagpar G
" -+ + - -+ -
AtB 157 4 6 5 180+ DVn 146 4 17 5 102+
AtD 154 7 8 3 5,8 DE 140 8 17 7 106+
AtVn 154 9 8 1 0,4 DVv 137 13 1 1 201+
AtE 145 17 4 6 131+ DF 146 4 13 9 255+
AtVv 153 8 5 6 182+ DAa 144 6 18 4 51
AtF 157 4 4 7 289+ VnE 148 15 9 0 1,7
AtAa 146 16 4 6 136+ VnVv 143 19 9 1 00
BD 157 6 7 2 3,7 VnF 151 12 7 2 1,8
BVn 151 12 6 3 4,7 VnAa 151 12 8 1 0.2
BE 145 18 3 6 143+ EVv 145 12 3 12 392+
BVv 154 9 4 5 151+ EF 147 8 8 7 17,7+
BF 156 7 5 4 116+ EAa 148 9 13 2 1,
BAa 146 4 17 5 102+ VVF 145 3 13 1 346+
FAa 154 4 7 7 251+ VvAa 147 2 13 10 343+
At amilacetat + + mindkét szag felismerve
B benzaldehid 4— els6 szag felismerve, masodik elhibazva
D diacetil — b els6 szag elhib4dzva, masodik felismerve
Vn vanillin -—---mindkét szag elhibazva
E ecetsav
Vv vajsav
F  fenol
Aa ammonia
kritikus X- = 6,6; szab. fok = 1; stat. szint: 1%
8. tablazat
iztévesztések gyakorisaga
Csoportok
Tévesztések Tudatos felismerés
2- optimalis valésziniisége
ismétlések
. - . 1 2 1 2 1 2 | - .
Edes Sos vasnayﬂ spéri’] Viz Edes Sos vasriiyu Sﬁ?ﬁ
Biralok szama
0 0 0 0 0 8 12 12 14 8 13 100 1,00 1,00 1,00
1 1 0 0 0 1 1 0,00 0,00 1,00 1,00
1 0 0 0 i 1 0,00 1,00 1,00 1,00
0 1 0 0 i 1
0 1 1 0 0 3 2 100 0,00 0,00 1,00
1 1 1 0 0 1 0,19 0,29 0,19 1,00
0 1 1 1 0 1 1,00 0,29 0,19 0,19
1 2 1 0 0 1 0,22 0,00 0,22 1,00
1 1 2 0 0 1 0,22 0,22 0,00 1,00
1 1 0 2 0 1 0,22 0,22 100 0,00
1 2 0 0 1 2 0,17 0,00 1,00 1,00
0 1 2 1 0 1 100 0,22 0,00 0,22
1 1 1 0 1 1 0,25 0,25 0,25 1,00
0 1 1 1 1 1 100 0,25 0,25 0,25
Osszesen: 14 14 14 14 15 15



9. tablazat
A tévesztések szama izparonként

A balszegélyen levé iznek megfelel6 anyagot kaptadk a biralék és a fejlécen feltintetett izt vélték
felismerni

Edes S6s Savanyl Keser( iztelen
Edes (2) 4 2 1 2
S6s 5 (26) 9 2 3
Savanyl 1 12 (8) 1 0
Keser( 1 1 3 a) 0
iztelen 2 2 0 1 (1)

hogy a helyes biralatok szdma lényegesen nagyobb a véletlenil varhat6 értéknél,
ami magatol értet6dS. A hibas kapcsolatok kiemelésére ezért a f6atloba a tobbi adat
alapjan szamitott értékeket irtuk (zéardjeles adatok), és ugy végeztiik el az értéke-
lést. Vanilia szagra csak egy biralo utalt hibasan, ezért a vaniliaoszlopot kihagytuk
az értékelésbbl. A préba a szagtévesztésben kapcsolatokat mutat (Q = 69,8;
kritikus X, = 55,6; szah. fok = 35; stat. szint: 1%5). AKis szdmok és a sok 0 gya-
korisaga miatt a viszonylag nagy G-értéket is kritikaval kell fogadni.

Az ecetsav—vajsav csereje emelkedik ki a hibazasokban. Sokszor mondtak dia-
cetil helyett vajsavat a biralok, ez azonban a diacetil és a vasjav egyarant gyenge
felismerése alapjan varhato is.

A szaganyagok egyttes tévesztését a 7. tablazatban foglaltuk 6ssze.

A kontingenciavizsgalat érdekes eredménye, hogy a szagparok tobbségében
kapcsolat van a szagpar tagjai kozott, tal nagy az egyuttes tévesztes aranya a
kevert tévesztéshez kepest. Ez részben a proba felépitesétél adodd kényszer(' cse-
rékkel magyarazhato, de feltin6 a

— vajsav —ecetsav kapcsolat, amit a s . tdblazat adatai is mutattak, és a
— vajsav —fenol —amilacetat harmas kapcsolat.

A vajsav —ecetsav kapcsolat arra vezethet6 vissza, hp%y toményen mindkét
g?é/Z r?izurosszagu, csak erdsebben higitva lehet a szagminéségbeli kiilonbségeket jol

A vajsavat, a fenolt és amilacetatot egyutt az els6 csoport birdléi hibaztak el.
Ez eltér6 mindsegli szagharmas, a cserét tehat valdszinileg az elnevezések okoztak.
Az elnevezések beidegzesére L’Jg¥ latszik 4 ismétlés nem elég, s6t kezdetben sok szd
esetén atmeneti keveredésre is lehet szamitani. Ilyen zavart a termékbiralat ered-
ményei Is mutattak.

Kiemelkedett a vanillin azaltal, hogy tévesztése a tdbbi szagok tévesztésétl
nem fuggott. (A diacetil —vanillin kapcsolat a diacetil vanillinra valo csereéje miatt
volt szignifikans.) A vanillin felismerés fliggetlenségét val6szinlleg az okozta,
hogy a vanilia elnevezést a mindennapi életben is megszokhattak a biralok.
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izfelismerési tesztek

Az iztévesztéseket a s . tablazatban foglaltuk Gssze. Az izfelismerésben a préba
elrendezéséhdl eredd kapcsolat erés, ezért a tablazatban az egyidejlleg elkdvetett
tévesztéseket tiintettlik fel.

Az egyes tévesztéskombinaciok mellett feltlintettiik a kombinacidban szerepl6
izek tudatos felismerésére vonatkozo becslések értékeit is.

Lathatd, hogy a proba ers belsG Gsszefuggései miatt egy tévesztés is 25%-ra
vagy az ala csokkenti a tudatos felismerés valoszin(iségét, Jogos tehat a szabvany-
nak az a kikdtése, hogy csak azt a biralét lehet jo izleloképességlinek tekinteni, aki
minden izt helyesen azonosit. Egy sorozat mégsem elég a biral6teljesitmény meg-
itéléséhez, mert a —tablazatban nem kozolt — konfidencia hatarok egy sorozat
esetén atfedik egymast, harom-négy ismétlés utan kezdenek szétvalni.

A préba ismétlésekor mindharom csoport eredménye javult az édes, sés, és
savanyu iz felismerésében, az els6 csoport a keser(i iz felismerési eredményét is
javitotta az ismétlés soran (G-édes = 17,9; G-s6s = 20,2; G-savanylu = 21,6;
G-keserli = 17,2; kritikus X. = 15,1; szah. fok = 5; stat. szint: 1%.) A csoportok
eredménye az édes és keser(i iz felismerésében nem tért el lényegesen, a sos és sava-
nlyu izt a masodik csoport tagjai lényegesen jobb aranyban ismerték fel, mint az
elsé csoport tagjai. A harmadik csoportot a kettd kézé lehetett sorolni.

(G-édes = 58; G-s6s = 104; G-savanyu = 8,0; G-keser(i = 3,2; kritikus
X. = 9,2; szab. fok = 2; stat. szint: 1%.)

Az egyes izek felismerési gzakoriséga kozott szamottevd eltérést nem talal-
tunk sem az els6, sem a masodik ismétlésben. (G-egyesitett = 4,8; kritikus X. =
= 13,27; szab. fok = 4; stat. szint = 1%).

Azt a kdlcsdnhatast, amit a proba elrendezése okozhatott az izek kozott, azt az
oldatok sorrendjének valtoztatsaval igyekeztiink csokkenteni. A maradand6 kol-
csonhatast a szagokéhoz hasonléan az izcserék és az egylittes iztévesztések gyakori-
saga alapjan vizsgaltuk.

Az izcserék szdmét a 9. tdblazatban foglaltuk Ossze. A féatl6 adatait a szag-
cserék vizsgalatakor hasznalt médszer szerint szamitottuk. A G-préba nem mutat
Osszefuiggést (G = 20,1; kritikus X. = 32,0; szab. fok = 16; stat. szint = 1%).

Az egylttes tévesztések gyakorisagat a 10. tablazatban foglaltuk 6ssze.

Az édes-sos és a sos-savanyl egylitttévesztések emelkednek ki a véletlenil is
varhat6 aranyokbol.

izerd'sségek megkulonboztetése

A kiilonbtz6 erdsségli parok felcserélésének gyakorisagat a 11. tdblazatban
tuntettik fel.

Az ismétlések sordn vart javulas csak abban mutatkozott, hogy a keser( iz
erdsségét valamivel jobban meg tudtak kilénboztetni a biralok.

A tdbbi izzel kapcsolatban ilyen javulas nem volt.

A csoportok kozott nem mutatkozott ilyen Kis kiilonbség sem.

Az izek kozott nem mutatkozott eltérés. (G = 21,2; kritikus X. = 21,6;
szabh. fok = 9; stat. szint: 1%.)

A préba elrendezése alapjan nem varhatd kolcsonhatas az egyes izekben elért
ere(iirrt\étnyek kozott. Az egyilttes tévesztések gyakorisaga azonban mutat kap-
csolatot.
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izpar

Edes —S6s
Edes —Savanyu
Edes —Keser(
Sés—Savanyu
S6s—Keserl

Savanyu —Keser(

+ + Mindkét

— h Az elsé

kritikus X2 =

Tévesz-
iz tések 1. csop.
szama
1.ism. 2.ism.

3 0 8 9
Edes 1 4 2
2 2 2
3 1
0 9 7
Sés 1 2 5
2 1
3 3 1
0 7 6
1 4 4
Savanyu 2 1 2
3 2 2

4
. 0 4 6
Keser 1 5 5
2 3 1
3 2 2

kritikus X2ismétlés = 6,0; szab.fok.
kritikusX2(csoport+ ism.) = 18; szab. fok. = 10; stat. szint: 5%.

izt

Az izek egyuttes tévesztése

143

145

157

141

144

149

felismerve
H— Az els6 iz felismerve, a masodik tévesztve
iz tévesztve, a masodik felismerve

Mindkét iz tévesztve

Biralatok szama

17

15

6,6; szab. fok = 1;stat. szint.: 1%.

13

20

15

izer6sség-tévesztések gyakorisaga

Biralok szama

2. csop.

l.ism. 2.ism. 1. ism.

13
1
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=
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N
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o
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2; stat. szint: 5%.

3. csop.

10
3
1
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I hwo

2.ism.

10
2
1
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10. tablazat

10,3
2,3
0,3

21,5
31

4,4

11. tablazat

9

g
ismétlés csoport

3,0

16

0,6

9,1+

9,4

6,8

8,4

11,0



Az édes-iz erGsségét gyakrabban felcserélok tobbszor cserélték fel a sos-iz
er6sségét is (G = 20,9; kritikus X. = 16,8; szab. fok = ¢ ; stat. szint : 1%.)

Hasonlé mondhat6 az édes és keser(i iz kapcsolatarol is (G = 19,3; a kritikus
érték az édes-sds kapcsolataval azonos).

Az édes-sos kapcsolat az izek felismerésében is mutatkozott, az édes-keser(
kapcsolat viszont az erGsség megkilonboztetésében jelentkezett csak. Ez a kap-
csolat latszdlagos is lehet, a probaban létrehozott kiilonbségeknek a megkiilénbdz-
tetési tavolsaghoz val6 hasonl6 vagy eltér viszonya létrehozhat vagy megszintet-
het ilyen kapcsolatokat.

Kovetkeztetések

A biralékivalasztashoz hasznalt tesztekben a birdlok egyéni teljesitménye
csak tBbbszori ismétlés utan kilondl el. Ezért azokat a személyeket, akikre korabbi
biraldi tevékenységiik, beosztasuk vagy a biralégarda felfrissitése miatt a tovabbi
érzékszervi munkaban szamitunk, a probak tobbszori ismétlése utan kell kivalasz-
tani. Kuléndsen vonatkozik ez a megallapitas a szinsorolasra és az izfelismerésre,
amelyekben ismétléskor a csoportteljesitmény javult.

Ugy tlnik, hogy minél bonyolultabb a proba, annél jobban mutatkozik a bira-
lok felkésziltsége. Az alkalmazott probak kodzott az izerésségmegkiilonboztetés a
legegyszer(ibb, mivel csupan két erdsséget kell rendezni.

Ezt a probat a harom oktatott csoport szignifikans eltérés nélkiil teljesitette.

A szinsorolas bonyolultabb, mert tiz kiillonb6z6 erdsséget kell rendezni. Ebben
a probaban mar van eltérés a csoportok kdzott. A masodik csoport jobb felkészi-
lése mutatkozik a sés és savanyu iz jobb felismerési eredményében. A még bonyo-
ll(qltqlgtb iz- és szagfelismerésben ugyancsak mutatkozik kilonbség a csoportok

Oz0tt.

A préba teljesitésének altalanos szinvonala mutatja meg, hogy a préba kdve-
telIményei hogyan viszonyulnak a biralok atlagos kiiszobszintjeihez és koncentralo-
képességéhez. Mivel az e%(yes tesztekben a tudatos és a véletlen teljesités aranya
eltér, dsszehasonlitani csak az egy teszten belll vizsgalt tulajdonsagokat lehet.

Osszehasonlitottuk:

— a teszten bellli tulajdonsagok eltalalasat,
— a tulajdonsagok cseréjét,
— a tulajdonsagok egyiittes tévesztését.

A tulajdonsagok eltaldlasa csak a szagfelismerési probaban kilonbozott, a
vajsavat és a diacetilt tévesztették tli sokszor a biraldk. A dicaetilt szokatlansaga
(tejipari biralok!), a vajsavat tulzott tdménysége miatt nem ismertek fel.

A tulajdonsagok cseréjét az iz- és szagfelismerési probaban lehetett vizsgalni.
A szagvizsgalatokban az ecetsav-vajsav cseréje emelkedett ki (ezt a hibat a szag-
anyagok higitasaval lehet javitani), az izfelismerési probéaban ilyen kiemelkedd
cserét nem lehetett bizonyitani.

Az egyiittes tévesztést a sarga és zold szinek eréssé?(besorolésa kozott, a vaj-
sav és ecetsav szaga, a vajsav, fenol és amilacetat szaga kozott, az édes és sds ize
kozott, a sds és savanyu izek kozott, az édes és sos izek erésségbesorolasa, valamint
az edes és keser(i izek erGsseégbesorolasa kozott lehetett kimutatni. Azt, hogy ezek
a kapcsolatok fiziologias okokbdl, a prébak kovetelményeinek beallitasabol vagy
(szagoknal) az elnevezések szokatlansagabdl erednek, csak nagyobb vizsgalati
anyag feldolgozéasa utan, iranyitott kisérletekkel lehet eldonteni.
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Elemzeéstinkkel ilyen feldolgozasokat igyekeztink segiteni, 6sztonozni, remelve;
hogy az érzékszervi biralat elso lépcséjének: a biralokivalasztasnak és -képzésnek
az Ugyét ezzel is elGsegitjlk.
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Téajékoztatd, gyors vizsgald modszer 0sszes csiraszam, illetve
coliform szam meghatarozasara (becslésére)

RODLER MIKLOS, LAszLO NANDOR RODLER IMRE,
URBAN ALADAR és POGANY ISTVAN
Egészségugyi Minisztérium, Budapest

Erkezett: 1978. augusztus 2.

Az élelmiszerekkel kozvetitett, illetbleg elSidézett fert6zések és mérgezések
—ugy tlinik - vilagviszonylatban terjednek. Ennek egyik oka feltehetGen, hogy az
élelmiszer termelés és feldolgozas soran alkalmazott sokrét(i technol6giai folyamat
—els6sorban a nem zart rendszer(i miveletek kovetkeztében —az élelmiszerek
potencialis fert6zottségét, ill. szennyezédését fokozza.

Eppen a potencialis szennyezettség sirgeti olyan laboratoriumi vizsgalé mod-
szerek kifejlesztését, melyek kozponti, regionalis és helyi szinten egyarant alkal-
m?rz]hatgk, azonos analitikai és mintavételi eljarast tesznek lehetéve, standardi-
zélhatok.

Els6rend(i kdvetelmény egy gyors és kénnyen Kivitelezhet6 laboratériumi vizs-
galati lehetéség megteremtése, azzal jellemezve, hogy tdmegmeéretekben is alkal-
mazhato legyen. Agyors és konnyen kivitelezhet6 laboratoriumi vizsgalati lehetség
megteremtesén tllmenden biztositani kell annak megfelel§ alkalmazasat az élel-
melzésegészségUgyi ellendrzések paramétereinek helyes megvalasztasaval kombi-
nélva.

Az id6faktor szerepének jelentdségét is ki kell emelniink, mivel az dontden
befolyasolhatja az ellen6rzés eredményességét. Ebben a tekintetben nagy jovo
josolhat6 a ,,tajékoztato”-jellegli laboratériumi gyorsvizsgalo maédszereknek.

Az ismertetend6 maddszer —melynek kiprobalasa a gyakorlatban is megtor-
tént —egy gyors-vizsgalo eljaras, amely Ieeayszerl’jsiti, egyben gyorsitja a minta-
vételt, az anyag-feldolgozast, az eredmény kiértékelését. Maga a készilék h(ités
nélkil hosszu ideig tarolhato, kis helyigenydi, hordozhat6, a mintavételtdl (amely
egyszersmind a minta laboratdriumi feldolgozasat is magéban foglalja) a vizsgalo
intézménybe torténd széllitasig (ahol majd thermostatba helyezendd) klon hiitést
nem igényel.

A modszert, amely a lemezmeritéses technikan alapul —abhol a taptalajt tar-
talmaz6é lemezke kdzvetlenil a vizsgalandé baktérium tartalm( folyadékba
meril —a kaegészségU?y-jérvényUgy tobb teruletén alkalmaztuk. Vizsgaltunk
élelmiszert, szennyvizet, felszini vizet, biologiai anyagot (vizelet); korhaz-higiéniai
vizsgalatok is tortentek. A maodszer jol hasznalhat6 a vizsgalatra alkalmas anyagok
higieniai megitélésére és nagy segitséget nyujt az élelmiszerfeldolgozas folyaman
az élelmiszeriparban is a kontroll és 6nkontroll vizsgalatok terén egyarant.

A modszer alkalmas folyadékok él6 csiraszdmanak meghatarozasara, illetve
annak becslésére. A meghatarozas hatarai 1000 és 10 000 000 csira kdz6tt vannak.
Magasabb csiraszam esetén higitassal kell el6allitani a mérhetd csiraszamot. A java-
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soit killem( taptalajt belemartjuk a folyékony vizsgalé anyagba, vagy a vizs"
galati anyag szuszpenzidjaba. A baktériumok egy része megtapad a taptalaj fel-
szinén és ezen bakteriumok szadma aranyos a vizsgalt anyag baktériumtartalmaval.
Ugyanezen elvi alapon lenyomati mintak is keszithetok.

Az inkubalas soran kin6tt telepeket nem szilkséges megszamlalni, hanem ele-
gendd a telepek s(irliségét a mintaval 6sszehasonlitani ahonnét a cnf'-kénti csira-
szam jol becsilhet6. Amennyiben a minta higitasa sziikségessé valt, az elbiralas
soran figyelembe kell venni a higitas mértékét.

A pontossag érdekében a taptalajok felszine 10 cm'-, mely relative nagy felllet
biztonsagot ad kisebb csiraszdmok egyenetlen megoszlasa esetén is a realis érték
leolvasasara. llyen nagy feliileten a teleps(r(ség is jol elbiralhato.

A modszer jol reprodukalhatd, gyors, egyszert és konnyen értékelhet6. Mas
quantitativ bakteriologiai vizsgalo modszerekkel csaknem azonos értékii. Gyakran
Kézvetlenill hasznalhato a helyszinen, ilyenkor nincs sziikseg mintavételre (tej,
szennyviz), elmarad a vizsgalati anyag szallitasa, hiitése, igy a minta mikrobiolo-
giai allapota nem szenvedhet valtozast. Rendkivil anyagtakarékos és egyduttal le-
csokkenti a laboratérium munkajat.

Anyag és modszer

A lemezek készitése*

Vizsgalataink alkalmaval a taptalajokat altalunk el6allitott peremes mi-
anyag lemezekre dntottik ki, melyeket improvizalt formaban gyogyszeres tégelyek
muanyag dugodjaval rogzitettink, majd a készleteket az ionizalo gamma sugarzas
megfeleld dozisaval sterileztiink.

Az luzemszeriien el6allithaté mennyiség érdekében olyan mianyag lemezeket, illetve ala-
csony perem(i valyGkat szerkesztettink, melyek hasznos feliilete 10 cm2, gép letdltésre alkalmasak
és egymassal manyag csapokkal egyesithet6k. igy elérhetd, hogy minden taptalaj-készlet két
oldalan a kiuléonb6z6 min6ségli taptalajok legaldbb két informaciét adnak. Az egyesitett mi-
anyag lemezek 30x 100 mm-es miianyag fioldakba cslsztathaték be, melyek légmentes elzarasat
és egyuttal az egyesitett lemez régzitését mianyag dugé szolgélja. A dugé rugalmas PVC-b6l ké-
szilt, és anyagabél kialakitott harom korkorés dugattytgy(iriszerlien elhelyezett mianyag tar-
taly zarja el légmentesen ésrogziti a készletet. A taptalajt hordozé lapok anyaga fehér szinl poli-
etilén, az Uvegszerlien atlatszé fiola anyaga polistirol, a dugéé PVC.

A fél lemezek egyik-egyik oldalan kialakitott valydszerli mélyedésbe ontjuk a taptalajt,
majd megmerevedés utadn a lemezek hatlapjan levé rugalmas csapokkal egyesitjuk azokat. igy
biztositva van, hogy az egyesitett lemez két oldalara felvitt kilonb6z6 fajtaju taptalaj elhelyez-
heté legyen. A taptalajok letdltése vizszintes sikban forg6é asztalon, megfeleléen atalakitott Corn-
wall automata pipettakkal torténik. A letoltott taptalajok hitott térbe forognak be, ahonnan
megszilardult forméaban kertilnek ki. A kévetkez6 |Iépésben az egyesitett lemezek csatlakoz6 illesz-
té6két a PVC dugé furatdba helyezzik, majd a dugdét a lemezzel egylitt itk6zésig a fioldba toljuk.
Az utanfert6zés meggatlasara a tizesével kartondobozba csomagolt taptalaj készleteket htik,
majd az ionizalé6 gammasugarzas 1 Mrad do6zisteljesitményével sterilizaljuk oly médon, hogy a
taptalajok mindaddig keringenek a konveyor soron a sugarforras korial, mig a dézist fenti meg
nem kaptak.

Az alkalmazott taptalaj a vizsgalat céljanak megfelel6: elelmiszernel pl. az
egyik oldal Klimmer, vagy maddositott agartaptalaj, a masik tapagar, mely esetben
az egyik oldal 6sszcsiraszamrol, a masik a coliform szamrdl tajékoztat; vizelet vizs-

galatnal az endo-tapagar variacio a célszerd.
Vizsgalati eljaras

A taptalajos lemezeket a sterilitas szabalyainak megtartasa mellett a helyszi-
nen, vagy laboratériumban, vagy a folyékony vizsgalati anyagba, vagy ennek higi-

* Az eszkozt ,,PROGNOSTAR"” védett néven a Phylaxia Oltéanyag és Tapszertermel6 Val-
lalat késziti. MEM 135/1980. térzskdnyvi szam 70.356/80 forgalombahozatali engedély. (Szerk.)
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Minta
az 0sszehasonlité érzékeléshez

tasaba, szilard anyag esetén ennek steril fiziologias konyhaso oldattal el8allitott
szuszpenzidjaba martjuk. Lecsepegtetés utan a lemezt visszatesszilk a tégelybe,
melyet a dugé automatikusan sterilen zar le. Megfelel6 inkubalas utan a kindtt
telepek s(riiségét leolvasva, vagﬁ mintaval 6sszehasonlitva biraljuk el a taptala-
jokat. Méd van lenyomati mintak készitésére is, mely esetben a csiraszam nem a
minta stlyara, hanem a feliiletén valé baktérium megoszléasra ad tajékoztatast.

Alkalmazas

Elclmezésegészségiigy teriiletén

Elelmiszerek tisztasagdnak mikrobiol6giai megitéléseénél szilkséges, hogy a
kifogasolt csiraszam a mérhet6 értékek kozé essen. Tej, vagy felolvasztott fagylalt
eseteben a taptalaj bemartandé a higitatlan anyagba, mig mas élelmiszereknél egy
higitas, vagy higitasi sor keszitend0. Rendszerint elegend6 1:10-es higitas, vagy
szuszpenzio készitése steril fiziologias konyhasd oldattal a helyszinen, vagy labo-
ratériumban. A mintdba martott taptalajok csiraszamanak elbiralasakor a higitas
mértéke figyelembe veendd. A vazolt modszerrel csaknem valamennyi élelmiszer-
féleség tisztasagi foka gyorsan megitélhetd, tajékozodas celjabol.

Kornyezet-tisztasagi vizsgalatoknal meghatarozott nagysagu teriletrdl steril
vatta tamponnal vett mintat steril fiziologids konyhasd oldat meghatarozott
mennyiségében éaztatjuk ki és ebbe martjuk a taptalajt. Az ajanlott mddszerrel
a szennyezettség mértéke szamszer(ien itélheté meg.

Telepiilésegészségiigy-allatliigiéne

_ Ivdvizek esetében a mddszer altalaban nem alkalmazhato a varhatd alacsony
csiraszamok miatt.

Felszini vizeknél csak szennyviz bedmléseknél varhatd, hogy a csiraszam a
mérhetd értékig emelkedik.

Szennyvizek csiraszama megitélhetd, kozvetlendl, vagy higitas utan. A mod-
szer lehet6séget ad szennyviztisztitd berendezések hatasfokanak vizsgalatara is,
helyszini alkalmazas formajaban.

s ulg]yanez a helyzet allattarto telepek, istallok higiéniai viszonyainak elbira-
asanal.

Megfelel6 taptalajok és azok variacidinak alkalmazéasa lehet@séget nyujt cél-
vizsgalatok elvégzésére.

A felhasznalasnak csak a beszaradas szab hatért, akar szobah6mérsékleten is
tarthatjuk. A fagytdl azonban természetszer(leg dvni kell.

Gyorsmadszeriink folyadékok csiraszamanak semiquantitativ (de a quanti-
tativ vizsgalatokkal gyakorlatilag egyenértékli) meghatarozasara alkalmas, azok-
ban az esetekben, amikor a csiraszdm 103on vagy e felett van. A mérés fels§ hatéra
107 csira/cm3 higitas nélkl.
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Az élelmiszerek vizsgalatanak gyakorlati lebonyolitasa

Szilard élelmiszerek

Ahol csak a felilleti szennyez6dést kell fiﬂyelembe venni, az élelmiszert 1:10-es
stlyaranyban fiziologias konyhaso oldattal hozzuk Ossze és Osszerazzuk vagy el-
keverjlk. (Helyszini vizsgalatnal az anyag sulyat becsiiljiik.) A helyszinen vegez-
hetjiik a higitast szerelékiink tégelyében, melyet elézetesen kalibraltunk, de steril
kémcs6ben is, mert a taptalajok beoltdsahoz 1o cms folyadék mar elegendd a ra-
ontéses beoltasnal. Tovabbi teendd az aldbbi hasznalati utasitas szerint torténik.

Konnyen szuszpendalliaio élelmiszerek

Az anyagot |:10-es aranyban fiziol6gias konyhasé oldattal 0sszerazzuk, vagy
elkeverjik. Ulepedés utan a taptalajokat a folyadék tisztajaval beoltjuk. Ameny-
nyiben nem all rendelkezésiinkre steril laboratoriumi eszkoz, a mintat forro vizzel
lemosott kanallal, vagy a helyszinen rendelkezésre allo hasznalati eszkozzel kell
venni.

Folyékony élelmiszerek

A folyékony élelmiszereket kozvetleniil hasznaljuk fel vizsgalatra. Higitast
csak akkor végzink, amikor a folyadék viszkozus (pl. szorp) vagy elGrelathatolag
nagyon magas a csiraszam.

Ez utébbi minden vizsgalati anyagra vonatkozik.

Hasznalati utasitas

— emeljuk ki a taptalajt hordozé lemezkét a tart6-dugdondl fogva, megtartva a sterilitas
alapveté szabdlyait;

— martsuk a lemezkét a vizsgalandé folyadékba, vagy ontsiik a vizsgaland6 folyadékot a
taptalajokra tgy, hogy az teljesen végigfolyjon azokon;

— csepegtessik le a folyadékot a lemezkékr6l razogatas nélkul;

— tegyik vissza a lemezkét a tégelybe és rogzitsiik jol a dugét, hogy az légmentesen
zarjon;

— jeléljik meg a tégelyt szammal vagy felirattal, tdltstik ki a szlkséges vizsgélati
jegyz6konyvet és szallitsuk a szereléket a vizsgal6 intézménybe;

— tegyik a tégelyt termosztatbha és inkubaljuk 37 C°-on egy éjszakéan &t (kb. 18—20 6ra),
majd utdna

— emeljuk ki a lemezkét a tégelybdl és hasonlitsuk 6ssze a taptalajon nétt baktérium
telepek slir(iségét a szerelékhez mellékelt mintaval, igy kapjuk a cm3-kénti csiraszamot.

Amennyiben a taptalaj a gombak szamanak meghatarozasara is alkalmas és ezt is meg
kivanjuk hatarozni, tigy az inkubaldst még egy éjszakan at folytatjuk.

igy jarunk el azon kivételes esetben, amikor a kiértékeléskor a névekedést biztonsaggal
megitéIni nem tudjuk.

Eredmények

Kozel ezer anya? coliforin és Osszcsiraszam vizsgalatat figyelembe véve az
eltérés a klasszikus, illet6leg a szabvanyokban el&irt modszerektdl 1. % alatt volt.

Az eltérésnél hol a hagyomanyos, hol az 0j moédszer mutatkozott érzéke-
nyebbnek, tehat adott magasabb érteket. Az eredményeket figyelembe véve, bar az
eljarasnal semiquantitativ. mddszerr6l beszéliink, az eljards nem marad el mas
kvantitativnak tartott tenyésztéses csiraszamolastol.

947 anyagot 9 kiilonboz6 laboratorium vizsgalt meg az (j modszemek a ha-
gyomanyos modszerrel vald 6sszehasonlitasaval. -« anyag vizsgalata tortént labo-
ratériumban, 198 helyszinen. Egy szerelék két taptalajat szamitva. E. coli és
Osszcsiraszam vizsgalat dsszesen 1894. A leolvaséas 24 és 48 6ra multan tortént;
eltérést az eredmények kdzott sehol sem tapasztaltak. Az eltérések csak kivételesen
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voltak két kitev@sek. E. colit egyik modszer sem mutatott ki a mésik rovasara.
Mivel az 0j mddszer kozel azonos szammal mutatott alacsonyabb csiraszamot
mint magasabbat, ezzel sem foglalkozunk részletesen.

Mindkét vizsgalat-sorozatot figyelembe véve az eljaras s s s %-0s volt.

A vizsgalati anyagok megoszlasa

Feldolgozas essz. anyag 947
Feldolgozas lab. 749
Feldolgozas helyszin 198
Tej, tejtermék 473
Keészétel 152
Hus, hiskészitmény 50
Keresk. termék 65
Bébiétel 53
Korny. tisztasdgi vizsg. 54
Bioi. anyag 100

Vizsgalati eredmények

0Ossz. vizsg. szam 1894

Eltérés db 162

Eltérés % 8,6

Tej szag 926 élt. 64
Keészétel 304 51
Hus 100 8
Kereskedelmi minta 124 17
Bébiétel 106 4
Kornyezeti 108 18
Bioi. anyag 200

Nem értékelhetd 26

Megbeszélés

Az elvégzett modellkisérletek és dsszehasonlitd vizsgalatok eredménye alapjan,
melyeket f6leg élelmiszermintak és szennyviz vizsgalatok alkalmaval végeztunk,
a modszert a fenti célokra alkalmasnak talaltuk.

Az eljarasnak elénye, hog?(y azt a csiraszamot kapjuk, ami a vizsgalati anyag-
ban az adott id6ben volt. A kiértékelés gyors, a szerelékhez adott mintaval valé
Osszehasonlitassal torténik. A szerelék egyszer hasznalatos, azt a kiértékelés utan
megsemmisitjik. Az alkalmazashoz, a Kiértékeléshez laboratériumi szakember
nem sziikséges.

A kapott eredményekre tamaszkodva azonnal valaszt kapunk arra, hogy a
vizsgalt anyag megfelel-e a mennyiségi és minGségi norma elGirasainak. Fazis
vizsgalatoknal pedig kdnnyen ramutathatunk a hiba, hianyossag forrasara is.

BELICTPbLI OPUEHTVPOBOYHbLIA METOA ANF WCCNEAOBAHUSA
YNCNTA BCEX MWKPOB 1 OMPEAEJIEHNA YNC/IA
KONMM®OPMHbLIX MNKPOB

M. Pognep, W. Nacno, N. ¥p6aH, V. MoraHb
[ns 6bICTPOr0 OPWEHTMPOBOYHOIO WCCNEfOBaHUA >KUAKMUX MULLEBLIX MpPO-
JYKTOB MOXHO MPUMEHSATb METOA B YXMAKOCTb MOrPYXaeMoro fIMCTOYKa C MuTa-
TenbHOl cpedoi. JICTOUEK MNPUMEHSIEMOrO [/ UCCNEAOBaHMS CTepPUIn3yeTcs
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VIOHM3MPYIOLWMM 0BnlydeHeM. B pesynbTaTe MOrpy>XeHWs B XMAKOCTb /INCTOYKA
C NuTaTe/bHON CPedow, WM BblMBAHWNEM XKWUAKOCTU HA NUTATEbHYIO CPedy MOXHO
OCYLLECTBUTb OTOOp Npo6 1 OAHOBPEMEHHO W nepepaboTky. MeTog npyMeHUM ans
nccnefoBaHNs MPOAyKTa Ha MecTe HaxOXAeHWs, KOrfa WCMbliTaHne U OLEHKY
MOXET NMPOBOAUTL He TOMLKO CreLuanncT nadbopaTopum.

EINE RASCHE ORIENTIERENDE UNTERSUCHUNGSMETHODE ZUR
BESTIMMUNG (SCHATZUNG) DER GESAMTKEIMZAHL BZW. DER
COLIZAHL

M. Radler, N. Laszlo, I. Rédler, A. Urban, und I. Pogany

Die Methode des in die Flussigkeit eingetauchten, N&hrboden enthaltenden
Plattchens ist zur raschen orientierenden Untersuchung von flissigen Nahrungs-
mitteln geeignet. Die zur Untersuchung dienenden Plattchen werden durch ioni-
sierenden Bestrahlungen sterilisiert. Die Musternahme und Verarbeitung werden
mit dem Eintauchen des den Néhrboden enthaltenden Pléattchens oder mit dem
Guss der Flussigkeit auf den Nahrboden gleichzeitig durchgefiihrt. Die Methode
ist auch zur Untersuchung an der Stelle geeignet, wobei die Untersuchung, die
Auswertung sogar durch eine in den Laboratoriumsarbeiten nicht eintibte Person
vorgenommen werden konnen.

A QUICK ORIENTATIVE METHOD FOR THE DETERMINATION
(ESTIMATION) OF THE TOTAL GERM NUMBER AND OF THE COLIFORM
NUMBER

M. Rodler, N. LaszId, 1. Radler, A. Urban and I. Pogany

The method of a platelet with nutrient immersed into the liquid can be applied
for the quick, orientative investigation os liquid foods. The plates for this test are
sterilized by ionizing radiation. Sampling and processing is actually carried out by
immersing the platelet with nutrient into the Ilqluid or by pouring the liquid onto
the nutrient medium. The method is suitable also for investigations on the spot.
The evaluation can be carried out by people untrained in laboratory work.



Kulénb6z8 hazai és kilféldi eredetl étkezési korpamintak
diétas rost tartalmanak vizsgalata 1.*

HORVATHNE MOSONYI MAGD A**
_ RIGO JANOS*** )
HEGEDUSNE VOLGYESI ERZSEBE T***

Erkezett: 1980. februar 21.

A civilizalt tarsadalmakban az étkezési szokasok egyre inkabb eltolédnak a
finomitott, tisztitott élelmiszerek irdnyaba. Ezaltal azonban a fogyasztd szamos
olyan anyagtol fosztﬂ'a meg_magat, melyek az egészséges taplalkozas fogalmahoz
hozzatartoznak, melyek hianyaban olyan rendellenességek, esetleg betegségek
léphetnek fel, melyek a civilizalatlan primitiv tarsadalmakban ismeretlenek. A tap-
lalkozassal foglalkozd szakembereknek fontos, kozépponti témaja napjainkban an-
nak a hatarnak a megallapitasa, ameddi? az élelmiszerek finomitasaval el lehet
menni anélkil, hogy az egeszségre karos lenne, illetve milyen mddon lehet a tap-
lalkozas folyamataba visszajuttatni azokat az anyagokat, amelyeket a technolo-
giak sorén eltavolitottak es amelyeknek az egészseges taplalkozasban fontos
szerep jut (1).

Napjaink gyakori megbetegedései kozé tartoznak az epe, a béltraktus,
a vastagbél betegségei, amelyeket az elfogasztott taplalek rosttartalmanak emelés¢-
vel gyogyitani, illetve megel6zni lehet. Ezt a tényt klinikai kisérletek igazoljak
(2, 3). Ataplalék rosttartalom ndvelésének egyik modja kiilfoldon a teI%es kidrles(,
nagy korpatartalmu lisztekbdl készilt stt6ipari termékek fokozott fogyasztasa,
masik modja kilénboz6 korpatartalmu tapszerek el6allitasa és forgalmazasa. Mivel
a nagy korpatartalmd, barna lisztek felhasznalasa hazankban jelenleg még a tap-
lalkozasi szokasokkal ellenkezik, a korpanak az utdlagos bevitelével kapcsolatos
kisérletek folynak j6 eredménnyel.

A novényi rostok taplalkozastani szerepének el6térbe keriilése az utobbi évek-
ben magaval hozta az ,.élelmiszerek rosttartalmanak” fokozott vizsgalatat és ezzel
kapcsolatosan Uj értelmezését, melyet Trowell 1972-ben gy fogalmazott meg,
hogy a rost a névényi sejtfalaknak a maradéka, melyet az emberi emészt6enzimek
nem hidrolizalnak. Ez a fogalom a nem hasznosuld szénhidratok —cellul6z, hemi-
cellulozok —és a lignin dsszességét foglalja ma]géba és nem azonos az eddig ,,nyers-
rost”-nak nevezett fogalommal. A ,,nyersrost” fogalmat ugyanis a kémiai meghata-
rozas alapjan definialtdk, mint a novényi élelmiszerekbol savas és ligos kezelés
utdn visszamaradt novényi sejtfalalkotd poliszaharidokbdl és ligninbdl allé ma-
radékot. Az igy meghatarozott rost azonban a celluléz és lignin mellett a hemicel-
lul6zoknak és a ligninnek csak kis részét tartalmazza.

* El6zetes kozlemény. A szerz6k a tovabbi vizsgéalataikrél sorozatban kivannak be-
szamolni (Szerk.)
** OTK.l Eu. Fdéiskolai Kar Dietetikai Szak
***x QOrszagos Dietetikai Intézet, Budapest



Az angol nyelv(i szakirodalom ezt az Uj fogalmat ,diétds rost” (,dietary
fibre”) névvel illeti (4,4), megkilénboztetésil a ,,nyersrost”, valamint a taplalko-
zés szempontjabél jelent('isé%gel nem bird egyéb novényi rost fogalmatdl.

Jelen dolgozatunkban beszdmolunk arrol a munkardl, melynek célja kuldn-
b6z&é'korpamintak diétas rosttartalmanak meghatarozasa volt.

Anyagok és mddszerek

Vizsgalatainkhoz négy kiilonbéz6 eredet(i étkezési célra hasznalt korpamintat
hasznéltunk:

—a Ferencvarosi Malomtol kozvetlenul beszerzett takarmanyozasi célra
gyartott korpa, melyet az Orszdgos Takarmanyozasi és Allattenyésztési
Feliigyel6ség Laboratériumi Kozpontja foszforhidrogén maradékra, afla-
toxinra, F—2 é T—2 toxinokra megvizsgalt, valamint mikrobioldgiai
vizsgalatat is elvégezte. A foszforhidrogén szermaradék mennyisége 0,01
mg(kg) a megengedett szermaradék 0,05 mg(kg), a tétel toxikologiai és
mikrobiolégial szempontbdl nem kifogasolhato.

—a Kormendi Malomban tapszer alapanyag céljara elGallitott tiszta korpa.

—két kulénbozd szemcsemeretli, az NDK-bdl szarmazd, Drezdaban, spe-
cialis malomban termelt, étkezési célra szant 6rolt korpa.

A diétds rost tartalom meghatarozasat Hellendoorn és munkatarsai (5) maéd-
szerével végeztik. A mddszer elén?/e, hogy a diétas rost meghatarozasara ajanlott
mddszerek kozott a legjobban kozeliti meg, szinte modellezi az emberi szervezetben
lejatszodo folyamatokat, Un. fiziolégias mddszernek tekinthet6. Emellett viszony-
lag révid id6 alatt, pontos, jol reprodukalhato eredményeket ad. A modszer elve
az, hogy pepszines, majd ezt kdvetben pankreatinos emésztést végezve a fehérjék
és a kemenyitd lebontasa utan visszamaradd anyagot gravimetriasan méri.

A mintak szarazanyagtartalmat 105+ 2 °C-on val6 szaritdsos mddszerrel ha-
tdroztuk meg.

Szilkséges vegyszerek

pepszin (aktivitas: 2500 egység/mg Anson sz.)
ankreatin (4 x-es tripszin, « x-0s amilaz erdsségu)
,2 molos HC1, 4 mélos HC1,

4 moélos NaOH,

pH s s -as foszfat puffer,

natrium-dodecil-szulfat,

etanol.

A meghatarozas menete

10 g mintat 50 cms desztillalt vizben szuszpendalunk, majd 50 cms 0,2 mélos
HCl-ban oldott 100 mg pepszint adunk hozza, osszekeverjik és 40 °C-on 18 dran
keresztill inkubaljuk. Az elegyet 4 molos NaOH-dal semlegesitjilk, hozzaadunk
50 cms pH s s -as foszfat puffert, melyben el6z6leg 100 mg pankreatint és 300 mg
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natrium-dodecil-szulfatot oldottunk és 40 °C-on 1 dra hosszat inkubaljuk. Az inku-
balas utan az elegy pH-jat 4 mélos HCI-dal pH 4,5-re allitjuk be és 3000 fordulat/
perc sebességgel 30 percig centrifugaljuk. A feliiliszdt eldntjik, a maradékot
3x100 cms desztillalt vizzel, majd 3x100 cms acetonnal atmossuk, minden mosas
utan centrifu?(élva. G 3-as lvegsz(irén atsz(rjik, alkohollal mossuk, szobahémér-
sékleten az alkoholt elparologtatjuk, majd 105+2 °C-os szaritdszekrényben 5 dran
keresztill széritjuk. A Kiszaritott, emészthetetlen maradék tdmegét mérjik és a
diétas rost tartalmat %-ban adjuk meg.

A korpa emészthetetlen maradékat, a diétas rost tartalmat az el6zékben fel-
sorolt korpamintakbdl 3—3, ill. egy esetben 2 parhuzamos vizsgélattal hataroztuk
meg.

A mérési sorozatokb6l megallapitottuk az atlagos értéket (x), valamint az
egyes mérési sorozatok szOrésat (s) az

képlet alapjan, ahol (Xj-n1) az egyes mérések eltérése az atlagtdl, n a sorozat tag-
jainak szama.

Mivel vizsgalataink esetében nem sziikségszer(ien azonos varhaté értékd, de var-
hatdan azonos szérasi mérési sorozatokrol beszélhetiink, ezeket 6sszekapcsoltuk
és meghataroztuk a kapcsolt sorozat egyesitett szorasat a kovetkez0 Osszefliggés

alapjan:
K
*
Cve 2
K K

z"? z "N -»

ahol a k a kapcsolt —elméletileg azonos szorasi — mérési sorozatok szama, st az
egyes sorozatok szorasa, sk a kaﬁcsolt sorozat egyesitett szorasa, az f-edik szdrés-
negyzethez tartozd szabadsagfok szama, n( az i-edik mérési sorozat tagjainak a
szama.

Meéréseink pontossaganak, illetve reprodukalhatdésdganak jellemzésére meg-
hataroztuk az egyesitett szoras megbizhatdsagi hatarait 95%-0s megbizhat6sagi
szinten (Ta-s, illetve r/-s), valamint a relativ szérast (variacios koefficienst) az

s % _ sk-\00

0Osszefliggéssel.
MErési és szamitasi eredmények

A kiilénb6z8 korpamintakbdl végzett diétas rost tartalom meghatarozasoknal
kapott eredményeinket, az egyes sorozatok atlagértékeit és szorasat az . . tablazat-
ban foglaltuk dssze. A diétas rost mennyiségét a kiilonbéz6 eredet(i korpamintakbol
Osszesen 1. mérésh6l hatdroztuk meg és szarazanyagtartalomra szémitva adjuk
meg.
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7. tablazat

Diétas rost tart.; X
Sorozat ni si
o
60,67
1 64,37 64,29 3 2,93
67,84
53,23
2 47,16 50,68 3 2,57
51,64
53,44
3 55,27 54,82 3 0,99
55,74
4 52,60
52,78 52,69 2 0,09

A mérés reprodukalhatosagara jellemz8 adatokat a 2. tablazat szemlélteti.

2. tablazat
Szabadsag- A kapcsolt Az egyesitett szoras
fokok sorozat megbizhatésagi hatarai (95%)  Relativ szorés
szama egyesitett %
® sz6rasa ) B
sk % alsé { fels6
7 2,15 1,50 | 3,77 3,9

A kapott mérési adatok, valamint a matematikai statisztikai szamitasok ered-
ménye alapjan megéallapithatd, hogy a névényi eredetl élelmiszerek diétas rost
tartalmanak meghatarozasara az ismertetett fiziologias mddszer pontossaga meg-
felel, s mivel a rendelkezésre all6 médszerek koziil legjobban kozeliti a szervezetben
lejatsz6dé folyamatokat, a rost tartalom Ujabb megfogalmazésanak értelmében
annak meghatarozasara ajanlhato.
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WCCNEAOBAHWE COAEPXAHWS MULLEBOW KNETYATKM
B PA3HbIX OANETUYECKNX OTPYBAX OTEYECTBEHHOIO
N 3APYBEXXHOTIO MNMPONCXOXAEHNA

M. XK. MowoHu, A. Puro, 3. X. Béngewm

ABTOpPbI TPAaBUMETPUYECKUM M3MEPEHMEM OCTAaTOYHOTO KONMYECTBa Hernepe-
BAapUMOr0 OCTaTKa OMPEAENs/f Ha (PU3MONIOTNYECKOl OCHOBE [E(IMHIOBAHHOTO
COAEepPXKaHWA MULLIEBOM KNETYaTKu OTPy6eil MpurMeHsieMbIX ANs MULLEBLIX LEsei.
Ha ueTblpex 06pa3sLax pasHoOro MpPOMCXOXAEeHWs Bcero B 11 ciyvasx mpoBoaviv
onpeaeneHve. Pe3ynbTaTbl 6blM OLEHEHbl B%-ax MaTeMaTUUeCKUM CTaTUCTM-
UECKVM MeTOAOM. M3 noydeHHbIX TaKUM 00pa3oM AaHHbIX MOXHO CAeNaTb BbIBOA,
YTO OMMCaHHbIM METOAOM [IOBOSILHO TOYHO MOXHO OMpeAenuTb CoAepXaHue nu-
LLEBOI KMETUATKM B MULLEBLIX MPOAYKTaX PacTUTENLHOTO MPOUCXOXKAEHUS.

UNTERSUCHUNG DES GEHALTES AN NAHRFASERN VON VERSCHIEDE-
NEN INLANDISCHEN UND AUSLANDISCHEN NAHRKLEIENMUSTERN

M. Horvath-Mosonyi, J. Rigd und E. Heged(s- V6lgyesi

Der Gehalt an Nahrfasern definiert auf physiologischem Grund wurde in
Né&hrkleienmustern durch die gravimetrische Messung des nach der enzymatischen
Zersetzung erhaltenen Rickstandes bestimmt. Diese Bestimmung wurde von vier
verschiedenen Mustern in 11 Féllen durchgefiihrt. Die Ergebnisse wurden durch
mathematische Statistik ausgewertet und in Prozenten angegeben.

Von den Ergebnissen ging dann die Schlussfolgerung hervor, dass der Gehalt
an Nahrfasern von Lebensmitteln pflanzlichen Ursprungs mit der beschriebenen
Methode mit einer zufriedenstellenden Genauigkeit bestimmt werden kann.

INVESTIGATION OF THE CONTENT OF DIETARY FIBRE OF VARIOUS
DOMESTIC AND FOREIGN SAMPLES OF EDIBLE BRANS I.

M. Horvath-Mosonyi, J. Rigd and E. Hegedis-Volgyesi

The contents of dietary fibres defined on physiological basis were determined
in samples of edible brans by measuring by gravimetry the non-digestible residue.
Determinations were carried out in 11 cases from four samples of different source.
The results were evaluated by mathematical statistics an given as percentages.
The results allowed the conclusion that the described method can be used for the
determination of the dietary fibre content of vegetable origin at a sufficient accu-
racy.
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Beszamold a I1l. Enzimologiai Ankétrdl
(Budapest, 1980. marcius 20-21)

Az ankétot a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet Mikrobioldgiai
Szakosztalya és Elelmiszeranalitikai Szakbizottsaga, valamint a Magyar Kémikusok
Egyestlete Biokémiai Szakosztalya rendezte.

A megnyitd beszédek utan Vas Karoly akadémikus a bevezetd el6adasaban
beszélt a téma aktualitasarol, koézgazdasagi, technoldgiai, analitikai el6nyeirdl,
melyeket az enzimek alkalmazasa jelent.

Az elénydk felsorolasa mellett beszélt a hatrdnyokrol is, amelyek féként a
kedvezétlen érzékszervi elvaltozasokban mutatkoznak.

Az alébbi jelentésebb el6adasok hangzottak el:

A sertések vagas elGtti stresszallapotarol és annak hatasardl a his minGségére
(Szilagyi M., Takacs /., B. Kovacs A. és Takacs J.f).

Figyelemre méltoak voltak a noveényi eredet(i élelmiszerek érésenek, az érésiik
befejezésének enzimes folyamatairdl elhangzott beszamolok, valamint az ehet6
gombaék izoenzimjeinek felderitését célzd alapkutatasok; a cukorrépa tarolasa soran
bekovetkezd valtozdsok stb. (Torley D., P. Gyarfas A., V. Vigyazo L., P. Nagel K.,
Hangyai K., Merész P., Gajzagé L, N. Markus V., Schmidt K., Sz. Dobozi M.,
B. Szebényi E.)

Sz6 volt az immobilizalt enzimekrél is, amelyek el6nyei azonosak a szervetlen
katalizatorokkal, és a matrixuk megkozeliti az el6sejt modelljét (Hoschke A.,
L&szI6 E., Béatkai L.).

A sit6ipari emulgeatorok Oregedést késleltetd hatdsa, azok enzimgatlé tulaj-
donsagéan alapszik (Maor J.).

Igen hasznosnak bizonyul a streleszt6 (500 t/év) enzimes fehéresitese, amely
jelentds vizmegtakaritassal jar (Halasz A., Hajos Gy.), ugyanigy a plasztein reakcio
vizsgalat sorozatok (Hajos Gy., S. Acsadi /., Halasz A., Faik Zsne, T. Perczel E.).

A nem allati eredet(i olto kazeinbontd hatasanak ismertetése mas megvilagi-
tasba helyezi az oltéhatdsmechanizmus és a sajtgyartas eddigi szemléletét (V. Vi-
gyazoé I.., El Hawary M., Kiss E., Erdélyi A.).

A kiloénféle lipdz okozta zsirbontasok tanulmanyozasa soran kideriiltek a
sertészsir emészthetGségének nehézségei, amelyek indokoltta tehetik a fogyasztok-
nak (féként a forré égbvon) a téle valo idegenkedést (Biacs P.).

A pektindz alkalmazasa sordn metilalkohol szabadul fel, ezért célszerlbb a
pektinliaz felhasznalasa (Z. Horvath K.).

A miszeres laktat-piruvat meghatarozas egy esetleges gyors, pontosabb tej-
mikrobioldgiai meghatarozasnak képezheti magvat a laktohidrogendz-dehidro-
genadz enzimek segitségével (Orsi F., Barna E.).

A gydgyszerek hatdsmechanizmusanak tisztazasa soran szintén jelent6s az
enzimek szerepe (Lapis E., Z. Balazs M., Kiss B., Rosdy B.).

Atej l0gos fosztataz probajanak gyorsabba, pontosabba, értekelhetdbbé tétele
a tipusreakci6 és a Schiitz-féle szabaly alkalmazéasaval optimalizalhaté (Wagner
A., Horvath L., Kiss T., Gyetvai J.).

Az ankét Lésztity Radomir professzor beszédével zarult. )

Wagner Attila
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Téajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz !

Az Elelmiszervizsgélati Kozlemények hat fiizetben jelenik meg éven-
ként egy kotetben.

A folybirat az alabbi targykdrokbe tartozé cikkeket kozol:

I. Altalanos, kozérdeklGdésre szaniot tarto cikkek (élelmiszerek mi-
nésegére — higiéniajara — szabvanyositasara vonatkozo™ dolgo-
zatok, Osszefoglalé vagy beszamold ismertetések stb.).

Il. Eredeti dolgozatok,

A szerz6k onallo vizsgalatain, kutatasain alapulo koézlemények;
élelmiszerek kémiai, fiziko-kémiai, mdszeres, mikrobiologiai, ra-
dioldgiai, higiéniai wzsgalatalra vonatkozéan.

I1l. Rovid gyakorlati kozlemények, vagy 6sszehasonlit6-értékel6 dol-
gozatok.

A lapszemle keretében magyar folydiratokban megjelent dolgozatok
cimjegyzekét és kulfoldi folyoiratok kivonatait ismerteti.

A kozlemények tartalméért a szerzék felel6sek. A kozleményeket t6-
méren kell megfogalmazni. A keziratokat gépirassal 15-es sorkozzel, 4—5
cm margoval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekuldeni. A szakki-
fejezéseket, vegyuletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal
a szerz6k vezetéknevét és keresztnevének kezddbet(it, tovabba a md ci-
mét, kiadasanak helyét és idejét, illetve a folydirat kotet- oldal- és évsza-
mat Kell feltiintetni a dolgozatok végén. A keézirathoz csatolni kell a mun-
ka magyar nyelv( rovid osszefoglalasat 3 példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
Eon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrak levonatat a
efelevonat szélére kell ragasztani a megfeleld helyen és ellen6rizni kell
azok szdmozasat és aldirasat.

d olgallo kozleményekbdl a szerzék kivansagara 50 db kilonlenyomatot
adunk.

Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt§ cimére kell kuildeni:
dr. Kottasz Jozsef, 1052 Budapest Varoshaz u. 9—11.

a Szerkeszt6bizottsag

Szerkeszt§: dr. Kottasz Jozsef
Szerkesztéség: 1052 Budapest V., Varoshaz u. 9 —11.
Felelés kiadé: Siklési Norbert —Kiadja: a Lapkiad6 Vallalat
Budapest VII., Lenin korut 9-11.
Levélcim: 1906 Budapest, Pf. 223.-
El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tizemeknek 240,— Ft, egyes s-d&m &ra 40,— Ft
232—90105 —9728 sz. csekkszamlara,

Kulfoldon terjeszti a ,,Kultdra” Konyv- és Hirlap
Kilkereskedelmi Vallalat, H-1389 Budapest, Postafiok 141
80.557. Allami Nyomda, Budapest
Felel6s vezetd: Bresztovszky Péter lgazgatd
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