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Az élelmiszerek mindségvédelme és mindségfejlesztése*

SZILAGYI JOZSEF
Mezbgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

I. A mingségvédelem célja

A mindség védelme és fejlesztése fontos gazdasagpolitikai feladat, miutan a
termékek mindsége kozvetlenil kihat a tarsadalmi tevékenység szintjére, az
exportképességre es a dolgozok életszinvonalanak alakulasara.

A termékek min@ségenek biztositasaban fontos feladatok harulnak a koz-
ponti &llami szervekre. Ezért foglalkozott a Gazdasagi Bizottsdg 1967. novembe-
rében, a 43/1967. sz. hatarozataban

— a mindség védelmével,

— a mindgség fejlesztésével és

— a fogyasztoi eérdekvédelemmel, amelynek alapjait fektette le és iranyt
szabott az ilyen targyd feladatok megvaldsitasahoz.

A Hatarozat arra az elvre épil, hogy a gazdasagiranyitas (j rendszerében az
ipari termékek jo minGségét elsGsorban kozgazdasagi eszkozokkel kell biztositani,
ossztarsadalmi érdekb6l azonban alkalmazni kell a kdzvetlen allami beavatkozast is.

Az élelmiszerek — még fokozottabban mint barmely mas kdzfogyasztasi
cikk —a lakossag ellatasaban alapvetd fontossaglak. A Mez6gazdasagi és Elel-
mezésigyi Minisztériumnak, agazati felelGssége folytan, nemcsak az élelmiszerrel
torténd ellatas mennyiségi kdvetelmenyeit, hanem azonos jelentségben —minG-
ségi kovetelményeit is ki kell elégiteni. A lakossag rendelkezésére allo élelmiszerek
mer),nyisé%e mellett, azok valasztekanak bdsége eés mindsége az életszinvonal alap-
vet6 meghatarozé tényezGje.

Az (j gazdasagi mechanizmus viszonyai kozott a nyereségérdekeltségi rend-
szer elGterbe kerllese, az éleImiszertermeles és-forgalmazas szektoralis bovilese,
az élelmiszertermelés volumenének allandé névelese, a hazai és kulféldi min6-
séggel szemben tamasztott igények kielégitése sziikségessé teszi a mindség kozvet-
len és kdzvetett befolyasolasanak megteremtését.

A kdzvetlen allami beavatkozas eszkdzeinek fejlesztésén beliil gondoskodni kell:

— az élelmiszertdrvény korszerdsitéserdl:

—a kotelez8 hatalyd szabvanyok alkalmazasi és érvényesilési korének
fellilvizsgalatarol, a meglevé szabvanyok korszerdsitésérdl és Uj szabva-
nyok alkotasarél:

— a mindségellendrzés fokozasarol,

— a mindségtandsitas szabalyozasarol. )

Az allam hatosagi jogkorben kényszerité jelleggel alkotja és fogalmazza meg

a mindséget befolyasolo kdzvetlen intézkedéseket.

A kozvetett allami befolyasolas eszkozeinél feladat:

— a mindségfejlesztéssel Osszefiiggé nyersanyag-minGség és-valaszték biz-
tositasa, gyartas- és gyartmanyfejlesztés szorgalmazasa;

* Az ,,Elelmezési Ipar” 24, 226—33 0.-n kozo6lt koncepcié atdolgozasa (Szerk.).
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— a nem kotelez6 hatalyd szabvanyok rendezé és iranyité hatasanak érvé-
nyesitése;

— megfelel§ 6sztonzési és szankcionaldsi modszerek alkalmazésa;

— aru megkuldnboztetd mindsitési eljaras kialakitasa;

— a gyors és megbizhatd informacids rendszer miikddtetése.

A fentiekben meghatérozott allasfoglalds alapjan alakitotta ki a Mindség-
feligyeleti és Szabvanylgyi Osztaly a minGségvédelem és minGségfejlesztés 1V.
otéves tervidészakra sz0lo koncepcigjat. A koncepcidban foglaltak realizélésa a
legszorosabb egyittm(ikddést igenyli az élelmiszerhigiénikusokkal, valamint a
human egészséglgyi szervekkel.

Meggy6z6désem, hogy a koncepciéban meghatérozott feladatok végrehaj-
tasa jelentGsen hozzajarul a fogyasztoi érdekvédelem szempontjainak kielégitése
mellett a mez6gazdasagi €s elelmiszeripari termelés minGségi hatasfokanak
noveléséhez, a termelés gazdasadgossaganak emeléséhez, az el@allitott termékek
exportképességének fokozasahoz, valamint a belfoldi piac fokozott igényeinek ki-
elegitéséhez.

Il. A minéségvédelem eszkozei és fejlesztésiik

Az élelmiszerek minGségét egészséguigyi, beltartalmi (6sszetételi), érzékszervig
mennyiségi és csomagolasi jellemz6k egyittesen, a fogyasztdi igényekkel Ossz-
hangban hatarozzak meg.

A min6ségi jellemzok betartdsanak fontos szerepe van a lakossag egész-
ségének és munkaképességének meglrzése szempontjabdl, ezért szilkséges azokat
az eszkdzoket meghatarozni, amelyek kialakitasa, illetve fejlesztése a minéség-
védelmet szolgalja.

A minéség allami befolyasolasanak legfontosabb eszkdzei:
lak 1 Jogszabalyok, hatdsagi el6irasok és megfeleld engedélyezési rendszer Ki-
alakitasa.

2. Szabvanyositas révén a minéségi kovetelmények elGirasa.

3. A Min@seg tandsitasanak megkovetelése.

4. MinGség ellendrzésének biztositasa.

5. Minbség és ar 0sszefliggése, az anyagi érdekeltség megteremtése, szankcio-
nalas érvényesitése.

6. Informécios rendszer mikddtetése.

7. Jogszabalyok, hatdsagi eléirasok és megfelelé engedélyezési rendszer

A termékek mindségi kdvetelményeit térvényes rendelkezések szabalyoz-
zak, kulénosen ha élet- és egészségvédelemrdl van sz8. Az élelmiszerek és italok
el6allitasarol és forgalmardl szold 1958. évi 27. sz&mu tvr. szabalyozza az élelmi-
szerek és italok elGallitasat, forgalomba hozatalat, az egészségugyi és szakmai
feltételeket, a dolgozdkra vonatkoz6 egészségigyi kdvetelmenyeket, tovabba
rendelkezéseket tartalmaz az ellen6rzésre és biintetd szankcidk alkalmazéasara.
A tvr. végrehajtasarol az 50/1958. Korm. sz. rendelet és az ennek maédositasarol
sz616 35/1968. Korm. sz. rendelet, illetve a 17/1969. MEM sz. rendelet intézkedik.

A Gazdasagi Bizottsdg 43/1967. szaml hatadrozata a min&ségvédelem jogi
szabalyozasanak korszer(sitéset is elGirja. Az elvi éllésfofglalés szerint a hatosagi
engedelyezési rendszert csak azokra a termékekre kell fenntartani, ahol enne
hianyaban a gyartas, illetve felhasznalas soran sulyos és helyrehozhatatlan karok
keletkezhetnek. (Elet-, egészség- és vagyonvédelem.) igy élelmiszerek és italok
iparszer(i elGallitasara csak az jogosult, aki arra engedélyt kapott.

Elelmiszeripari termékek Uzemszer( el6allitasaval az allami élelmiszeripari
vallalatokon kiviil szamos —maés szektorban m(ikddé —gazdasagi egység is fog-
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lalkozik, pl. mez6gazdasagi nagyiizemek, altalanos fogyasztasi és értékesitd szo-
vetkezetek, Kisiparosok.

Elelmiszereknél az engedélyezési eljards soran az a szempont érvényesill,
hogy nem az egyes élelmiszeripari termékek el6allitasat kell engedélyhez kotni,
hanem magat az élelmiszeripari tevékenységet.

a) MUkodési engedélyek feliilvizsgalata

A mindségellenérzés soran, a mikddési engedélyekkel kapcsolatban feltart
(pl. engedély nelkiili gyartotevekenység) szamos hianyossag felszamolasara elséad-
leges feladatként jelentkezik a miikodési engedélyek fellilvizsgalata és kicserélése.
A kicserélés soran a jarasi (varosi) mezé?azdaségi és elelmezésuigyi szakigazgatasi
szervek az illetékes megyei (févarosi) élelmiszerellendrzé- és vegyvizsgalo intézet-
tel, a human egészsegigyi- és allategészségligyi intézményekkel egyuttmiikodve
megvizsgaljak, hogy egeszseglgyi és mindségi szempontbol megfelelé-e az alkal-
mazott gyartastechnoldgia, nyers- és segédanyag, valamint a késztermékek dssze-
tétele,

Az élelmiszerellenérz6 intézetek az lizemek termékeirdl gyartmanykataszteri
lapot vezetnek, amely a gyartastechnoldgia és a termék legfontosabb jellemzéit
tartalmazza.

b) Az élelmiszertdrvény korszer(sitése

Az 1958. évi élelmiszertorvény modositasa 6ta véghbement fejlédés — az
élelmiszerek gyartastechnologiajanak, dsszetételének és csomagolasanak fejlesz-
tése, valamint az Uj termékek el8allitdsa — sziikségessé teszi az élelmiszertor-
vényben foglaltak kiegészitését. Nincs kielégitéen és egységesen rendezve az
adalékanyagok (pl. szinez6 és konzervaldszerek), a kiilénb6z6 szennyezd anyagok
(peszticidek) maradekainak megengedett merteke, az élelmiszerek sugarszeny-
nyez6déseib6l eredé egészségigyi €s mindségi kdvetelmények. Az élelmiszerek
csomagolasara felhasznalhato, elsésorban méanyagok mindsegi el6irasai és az aru-
jelzés is korszer(i szabalyozast igényel.

Az (j élelmiszer fogalmanak jelenlegi maghatdrozasa, illetve annak gyakor-
lati alkalmazasa soran felreértések, vitdk mertlnek fel, ezért indokolt, a fogalom-
meghatarozas fellilvizsgalata és egységes elvi allaspont kialakitasa.

Az allami minéségvédelem, a szabalysértés és biintetd eljarasok objektivitasa
a torvényesség megovasa érdekében meg kell hatarozni a minéségrontas fogalom-
korét, a csalas kiilonb6z6 tipusait, a csokkentérték(iség ismérveit.

Tisztazni kell a hamis reklamozas, félrevezetd arujelzés fogalmait.

c) Jogszabaly-gy(jtemény és -magyarazat kiadasa

Az élelmiszertdrvény atdolgozasat kdvetben a kilénbozd id6pontban meg-
jelent szdmos élelmiszerre vonatkozd hat6séagi el6iras, jogszabaly, rendelet dssze-
hangolasat, dsszefoglalasat és annak magyarazatos kiadasat célszer(i elkésziteni.
A jogszabalyi zsebkonyv megszerkesztése biztosithatﬂ]a az egyseges értelmezést.
A nemzetkozi irodalomban szamos példa bizonyitja, hogy a magyarazatos kiad-
vany jelent@s segitséget nyujt a termelés, forgalmazas és ellen6rzés teriiletén.

2. Szabvanyositas és a mindségi kdvetelmények el6irdsa

A termelési technoldgia fejlédésével gyors Gtemben fejlédnek a termelés
mennyiségi és minGségi kovetelményei a mez6gazdasagban és élelmiszeriparban.
Az ipar és a kereskedelem, valamint a fogyasztok igénye n6. A nemzetkdzi szin-
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vonal elérése és megtartasa egyre szigorubb kdvetelményeket tdmaszt a mez6-
gazdasagi és élelmiszeripari termékek minésége irant. E korilmények az élelmi-
szerggzdaség teriletén is 0j kovetelményekkel Iépnek fel a szabvanyositassal
szemben.

A 43/1967. GB hatarozat és a szabvanyositasrol szolé 29/1968. Korm. sz.
rendelet fokozottan alahuzza a szabvanyositasnak az egész népgazdasagban be-
to1t6tt fontos szerepét. A kormanyrendelet szellemében kialakitott szabvanyosi-
tasi politika az Uj gazdasagiranyitasi rendszer kdvetelményeihez korszer(ien alkal-
mazkodik és sok, kordbban e teriileten jelentkez6 problema megoldasara nyujt
lehet6séget.

Az ennek soran felmeril§ szabvanyositasi munka mind a Magyar Szabvany-
Ugyi Hivatalra, mind az 4gazati minisztériumokra jelent6s feladatokat r6. Az
orszagos szabvanyok alkotasaval és gondozésaval jar6 feladatok véaltozatlanul a
Magyar Szabvanyligyi Hivatal hatdskorébe tartoznak. A jelent6ségeben és volu-
meneben megndvekedett agazati szabvanyositasi tevékenység ugyanakkor sok
esetben megvaltozott szemléletet, koriltekint6en Kiépitett szabvanyositasi szer-
vezetet, nagyobb felel@sséget, tobb és gondosabb munkat igényel a minisztériumi
agazati vezetés és a fennhatOsaga ala tartoz6 —sok esetben a szabvanyositasi
bazisintézmény szerepét betdltd - szervek vezet6itdl és dolgozoitol.

A szabvanyositas kozvetlen célja a gazdasagiranyitas 0j rendszerében is val-
tozatlanul az, hogy rendszeresen ismétlodé miiszaki-gazdasagi feladatokra nézve
az érdekeltekkel végzett egyeztetés Gtjan létrehozzon és a gyakorlatban érvénye-
sitsen egyseges megoldasi modokat.

A legfontosabb funkcionak az élelmiszergazdasag teriiletén ennek megfelel6-
en a kovetkezdket tekintjuk.

— a minGség szabalyozasa,

— a valaszték rendezése,

— az eszkozokre, termékekre, létesitményekre egységes miiszaki, minéségi
kdvetelmények megszabasa,

— a biztonsagra és egeszségvedelemre vonatkozo kévetelmények meghata-
rozasa,

— a csatlakozas és cserélhet6ség biztositasa.

A szabvanyositas korabbi gazdasagi céljain felil —a gazdaséagiranyitas (j
rendszerében —még inkabb az (j jellegli gazdasagi kapcsolatok muszaki meg-
alapozésa és koordinalasa, a fogyasztdk erdekeinek védelme, a nemzetkdzi gazda-
s&gi kapcsolatok, munkamegosztas és egylttm(ikodés teriletén betdltétt fontos
szerepe.

,R IV. 6téves terv termelési célkitlizései, fejlesztési irdnyai természetesen a
szabvanyositassal szemben is Gj, az eddigieknél is fokozottabb kdvetelményeket
tdmasztanak.

A szabalyozott piaci mechanizmust alkalmazo tervgazdasagra, a vallalatok
nagyfoku énallésé%éra és & kozgazdasagi eszkozok hatasara épitett gazdasagi
irdnyitasban a szabvanyositas is altaladban kdzvetett gazdasagi jelleget nyer az
iranyitas eszkozei kozott. A szabvéanyositas L]i koncepcidjanak alapelve, hogy
minden érvényes allami szabvany mérvado, ha konkrét esetben elGirasaitél eltérd
megallapodas nem jott Iétre. Minden esetben azonban, amikor a kdézvetlen iranyi-
tast allami, illetve a tarsadalmi érdek szilkségessé teszi, a szabvanyositas az
allami iranyitas kotelez6 hatalyd kozvetlen eszkdze marad.

. Ezen elvi allaspont figyelembevételével az elkovetkez6 tervidGszakban a
rl:/IEM terliletén jelentkez6 legfontosabb feladatokat a kovetkez6kben lehet meg-
atarozni:
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a) Veégre kell hajtani valamennyi orszagos és agazati szabvany korszer(si-
tését, figyelembe véve a min(’iséai igények novekedéset. Cél, kilondsen élelmisze-
reknél, hogy a szabvényel§irasok felulvizsgélata a termékek minéségi szinvonala-
nak emeléset eredményezze. A fellilvizsgalat soran a szabvanyelGirasok also ha-
tarra torténd tendenciozus beallasa miatt a kovetelményeket fel kell emelni.

Valamennyi szabvany letrehozasanal vertikalitasra eés komplexicitasra kell
torekedni, szem el6tt tartva a nyersanyagok, félkésztermékek és késztermékek
egymassal szoros kapcsolatban levé mindségi el6irasait.

b) A mez6gazdasagi és élelmiszeripari nyersanyagok objektiv atvételi rend-
szerének kialakitadsaval parhuzamosan Uj termék-, mintavételi- és vizsgalati szab-
vanyokat kell alkotni. Az el6irasokat, kovetelményeket a korszer(i matematikai-
statisztikai mddszerek alkalmazasaval kell megdllapitani.

c) Ossze kell hangolni a hazai, KGST, valamint a FAO/WHO k&z6s szabva-
nyositasi programjaban kidolgozasra keril§ vilag- és regiondlis szabvéanyokat.
Az egyeztetett szabvanyok, az egészségvédelem és a fogyasztok alapveté érdekei-
nek vedelme céljabol kotelez6 allami szabvanyok lennének, amelyek el8segitik az
élelmiszertdrvény célkitlizéseinek végrehajtasat.

A nemzetkdzi szabvanyositasi szervezetek elGirasainak figyelembevételével
készitett hazai szabvanyok lehet6vé tennék azt, hogy az élelmiszerekre vonatkozé
kiilonb6z6 kovetelmények egységes formaban keriiljenek kiadasra. Ezaltal kiala-
kitott egységes szerkezet lehet6seget adna a Magyar Gydgyszerkdnyvhdz hasonlé
jellegl Elelmiszer Kodex kiadasara (Codex Alimentarius Hungaricus).

d) A gyartmanyfejlesztés és valasztekbdvités szabadabb gyartasi lehetGsé-
gének segitésere egyes termékcsoportoknal az eddiginel szélesebb kdrben kell a
keretszabvanyositast alkalmazni.

e) Atfogdan elemezni kell a szabvanyok érvényesiilését és a szabvanyositasi
hanyados alakulasat.

f) Felll kell vizsgalni az izemek, vallalatok szabvanyositasi tevékenységét.
El kell érni, hogy a termeld egységek vezet6i megismerjék a teriiletiikon alkalma-
zott szabvanyok elirasait, figyelemmel kisérjék azok betartasat, hogy a szab-
vany a vezetes gyakorlati eszkozévé valjon.

3. A mindség tanusitasanak megkovetelése

A Kormany a termékek mindségének tanUsitasat a 47/1968. Korm. sz. ren-
delettel szabalyozta, annak érdekében, hogy a termékforgalomban a megrende-
16k (vev6k) —a szolgaltatd fél felel6ssége mellett —tajékoztatast kapjanak a
termékek szamukra fontos tulajdonsagairol. A minéség tanusitasanak modjat és
t‘"’if,t?Lmi. kellékeit kozérdekbdl az agazati miniszter az érdekeltekkel kételezéen
el6irhatja.

A termékek min&ségének tanusitasa torténhet:

— min6ségi bizonyitvany,

— mfszaki leirds szolgéaltatasaval,

—a mindségre vonatkozd adatoknak arucimke segitségével, vagy maés
maodon a termékeken vald feltlintetésével,

— a min6ség kisérdjegyzékben vald kozlésével.

A termékek lényeges tulajdonsagait szabvanyra, vagy mas mdszaki el6-
irasra, a hatosagi ar alapjaul szolgal6 mindségre, szerz6désre valé utalassal kell
tanusitani. Kozolni kell a vevével, ha a termék az el@irt, vagy szerzédésben val-
lalt mindségtdl eltér.



Jelenleg az élelmiszereknél a mindségtandsitas rendszere nincs kialakitva,
ezért a IV. Otéves tervid@szak alatt jogszabalyozassal szilkséges

— a napi fogyasztasu,
— a rovid eltarthat6sagu,

— a tartositott élelmiszerek kategoridinak megfeleléen a mindségtanisitas
madjat és tartalmat meghatarozni.

A korméanyrendelet végrehajtasi utasitdsanak kiadasa mellett a tovabbiak-
ban gondoskodni kell a fogyasztok megfelel6 tajékoztatasarol. A fogyaszthatosagi
id6, gyartasi, illetve forgalomban tartasi id6, a felhasznalasi korilmények tuda-
tositasat egységes rendszerbe kell foglalni és mindenki szamara kozerthet6vé kell
tenni.

A minéségvédelemmel kapcsolatos jogszabalyok értékelésérél szolé 10.135/
1970. GB szamu hatarozatban foglaltaknak megfeleléen megkilénboztet elja-
rast kell kidolgozni a kivalo, a mindséghibas, a leértékelt élelmiszerek jel6lésére és
forgalmazasanak rendjére.

Az eddigi tapasztalatok szerint az &sszehasonlitd aruvizsgalatok, dsszehason-
litd cimkézési rendszer kedvez6en befolyasolta a minéséget, ezért indokolt annak
tovabbfejlesztése és a modszerek hatékonyabba tétele.

Szilkséges tovabba az élelmiszertdrvény rendelkezéseinek megfeleléen az aru-
megjeldlést tokéletesiteni oly moédon, hogy a csdkkent érték(i élelmiszeren az ér-
tékcsokkenés mértékének megfelel6 fogyasztoi ar megallapithatd legyen.

4. A min8ség ellen6rzésének biztositasa

Az élelmiszertdrvény végrehajtasi utasitasanak (35/1968. Korm. sz. rendelet
4. 8-a) mindségellendrzésre vonatkozo része az alabbiakat tartalmazza:

Az élelmiszerek és italok min&ségét rendszeresen ellendrizni kell. Az élelmi-
szerek és italok ellendrzésére vonatkozo részletes szabalyokat az 4gazat szerint
illetékes miniszter allapitja meg”.

A mezégazdaséai és elelmezésiigyi miniszternek tehat agazati felel6ssége ko-
vetkeztében gondoskodni kell valamennyi élelmiszert termel6 4gazatban az ipa-
rilag el6allitott termékek mindségellenérzésérdl.

Az elelmiszerellen6rzés feladatait az Uj gazdasagi mechanizmus keretei ko-
z0tt szélesiteni, eszkozeit fokozott igények kielégitése érdekében korszer(siteni,
az iranyitast egysegesiteni kell. A minGségellenOrzés egységes szempontjainak
érvényesiilése érdekében az agazati miniszter feladata:

— az ellen6rzd haldzat kiépitése és fejlesztése, valamint rm'jkddtetése;
— az ellen6rzési szempontok megszabasa;

— az egységes ellen6rzési és vizsgalati modszerek elterjesztése és fejlesz-
tése;

— a halozat szakmai felligyeletének ellatasa.

Az élelmiszertdrvény kétiranyl ellendrzést ir el6. Egyik az élelmiszertermelés
sajat belsd ellen6rzésén alapul és kielégiti azt a rendelkezést, miszerint ,,élelmi-
szert csak ellenérzés utan lehet forgalomba hozni”. Ennek célja a kibocsatott
élelmiszerekre elGirt egészségiigyi és beltartalmi szempontok kielégitése terén a
gyarto felel6ssegvallalasa.

A masik ellen6rzési forma a hat6sagi jellegd, allami ellen6rzés, amelynek
szakagazatok szerinti feladata az élelmezés-egészségligyi feltételek és az éielmi-
miszermin6ség biztositasa. Az élelmiszertermelés technikai-technoldgiai és meny-
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nyiségi fejlédése megkoveteli az ellendrzés igényeknek megfelel6 folyamatos fej-
lesztesét. A min6ségvédelem egyik lényeges eszk6zének a mindségellen6rzés szer-
vezetét kell tekinteni.

a) Az ipari mindségellendrzés fejlesztése

A termelés folyamataban végzendd ellenérzést a gyarto alakitja ki és végzi.
Az ipari bels6 minGségellen6rzés a termelés valamennyi fazisara — az lizembe
érkez6 nyers-, segéd-, jarulékos anyagok mindségének, a gyartastechnoldgia be-
tartasanak, a félkész- es késztermékek minéségének, csomagolasanak és raktaro-
zasanak ellen6rzésére —Kkiterjed.

Az ellen6rzés tehat a termelés teljes folyamataban mikodik és megallapi-
tasai alapjan Ugy hat vissza a termelésre, hogy a feltart hiba még a folyamatban
kikiiszoholhet6.

Az ellenbrzes ebben a formaban szabalyozo jellegli, mert az ellen6rzési adatok
rendszeres kozlése a gyartasiranyitok beavatkozasat és a hiba elharitasat ered-
ményezi.

yA vallalati 6nélldsag novekedésével a termeldi el6allitds sordn végzett ellen-
Orzés szervezetét és rendszerét a tovabbiakban nem kdzponti szabalyozassal hata-
rozzuk meg, de rendelkezni kell a tekintetben, hogy az ellen6rzés tegyen eleget
az élelmiszertdrvény biztonsagi rendelkezéseinek, nevezetesen élelmiszert csak
ellen6rzés alapjan lehet kibocsatani, forgalomba hozni és a mindségellen6rzés
megallapitasai legyenek bizonyité erejliek a fels6 szintli ellenérzés szamara.

Ez 1dG szerint a vallalati bels6 mindségellendrzés az allami iparban —néhany
ipar kivételével —jol kiépitett és a gyartas egész folyamataban mikadik.

A tandacsi, szovetkezeti szektor mez6gazdasagi termel6 egységeinél a fel-
dolgoz6 tevékenység gyartasi és készaru ellenérzése még nem megfeleld.

A mez6gazdasagi egységeknél ez akadalyozza a nyerstermékek mindsitett at-
adéasat, az objektiven mind@sithetd ipari nyersanyagok béltartalom szerinti atada-
sanak korszer(sitését, az élelmiszerfeldolgozo tevékenység soran a gyartas ming-
ségszabél?lozését és a forgalomba hozatal el6tt a késztermek ellendrzes elvégzéseét.

Az éallami élelmiszeripar monopolhelyzetének csokkentése, egészségesen ala-
kulé verseny akkor varhat6, ha olyan mdiszakilag fejlett, gazdasagos termelést
biztositd Uzemek jonnek létre a mez6gazdasagi feldolgozo tevékenység bdvitése
soran, amelyek a megfelel6 minGségellendrzést is biztositani tudjak.

Az elBallitott termékek mindségének és a mindségi szinvonal emelésének
alapvet6 eszkoze a laboratoriumi ellenérzési tevékenység megszervezése. Ezért az
élelmiszert el6allito mez6gazdasagi lizemek, tovabba a decentralizalt allami val-
lalatok Ujszer( igényének megfelel6en az 6téves terv soran —kialakitjuk a belsé
mindségellen6rzés optimalis modelljét: a termékek gyartasi volumene, értéke, a
gyartas bonyolultsaga és az e%fszségvédelem szempontjait figyelembe véve.
Iranyelveket adunk a szervezeti kiépités és fejlesztés mértékére. Tipuslaboraté-
riumot dolgozunk ki a mez6gazdasagi egységek részére.

Az allami élelmiszeriparban —a szervezeti korszerdsités alapjan - meghata-
rozzuk a kdzpontok és tizemegységek élelmiszerellendrzéssel kapcsolatos feladatat.

b) A hatésagi élelmiszerellenérzés fejlesztése

Az élelmiszertermelés,-forgalmazas és a-fogyasztas kiillonlegesen fontos szem-
pontjai miatt az allami beavatkozas lehetéségének megteremtése céljabol kialaki-
tottak az élelmiszerek hatdsagi ellen6rz6 szervezetét és rendszerét.

Az élelmiszerek hatdsagi ellen6rzésérdl a tovabbiakban is fokozottan kell

ondoskodni, kiilénds tekintettel arra, hogy az élelmiszertermelés fejlédése mel-
ett az eldallitas és forgalmazas szektorai is bévilnek.



Az (j gazdasagi mechanizmus keretei k6zott nagyobb gondot kell forditani
arra, hogy az alapvet6 élelmiszerarak a minéséggel dsszhangban alakuljanak,
illetve, hogy az el6allitd és forgalmazd egységek mindségrontas révén jogtalan
haszonhoz ne jussanak.

A hatosagi, terlleti ellenérzés megszervezése tanacsi feladat, az egészség-
Ugyi- és MEM térca irdnyelveinek megfelel&en. )

A tanacsok, mint vélasztott testlletek irdnyitasa alatt és a MEM szakfel-
tgyelete mellett mikddnek az élelmiszerellenérzé és vegyvizsgald intézetek. A
hatosagi élelmiszerellen6rzé haldzat parcialis érdekekt6l mentes rendszere meg-
allapitasaiban fliggetlen és objektiv, igy — megfelel6 szami vizsgalat esetén —
meghbizhat6 informaciot nyudjt a minéség alakulasarol és képes arra, hogy kozvet-
Ie;n/és hatékony befolyast gyakoroljon a termékek min6ségi szinvonalanak alaku-
asara.

A terlileti élemiszerellendrzést végz6 intézetek a fogyasztok és a népgazdasa-

i érdek védelmében tevékenykednek. E jellegb8l eredéen a minéségi hibak meg-
allapitasa esetén hatdsagi Gton jarnak el.

A hat6sagi élelmiszerellenérzés fontossdga miatt intézkedett Kormanyunk
—a 3171/1969. sz, hatirozatdban —az élelmiszerellendrzési rendszer tovabb-
fejlesztésérol.

A MEM feladata a meglevd intézetek munkajanak hatékonyabbda tétele, a
miszaki-anyagi, személyi feltételek megteremtése, illetve fejlesztese, tovabba a
halozat bovitése oly modon, hogy 1975-ig minden megye rendelkezzek minGseg-
ellen6rzd intézettel. A halézathOvités Gteménél az orszagos ipartelepitést, az elo-
allitott élelmiszertdmeg nagysagat és a népslirliség szempontjait kell figyelembe
venni.

A hatosagi élelmiszerellenérzd intézetek miikodésének egiységesitése és mun-
kajuk hatékonysaganak novelése céljabol a legkdzelebbi jov6 feladataként jelent-
kezik az intézetek tgyrendjének és mikddési szabalyzatanak kiadasa.

c) Kozponti laboratérium létrehozasa

A hatosagi élelmiszerellendrzés terliletén 0j feladat jelentkezik, mert az ide-
vonatkozé Kormany, illetve MEM sz. rendeletben foglaltak alapjan gondoskodni
kell az élelmiszerek sugér- és vegyi szennyezddésének vizsgalatarol, valamint
azok mikrobioldgiai ellen6rzésérdl. i

A 16/1969. MEM sz. rendelet altal Iétrehozott MEM Radioldgiai Mérg és
Adatszolgaltatd Halozat miikddési szabalyzata szerint az élelmiszeripari halozati
torzs keretén belll a miszaki szervezés és értékelés a Mindségfeliigyeleti és Szab-
vanyligyi Osztaly feladatat képezi. .

A felmér6 és ellenérz6 munkat a teriileten a megyei élelmiszerellenérzd és
vegyvizsgalo intézetek latjak el.

Jelenleg az élelmiszerek radioaktiv szennyezettség mérésével, adatszolgalta-
tasaval és eértékelésével kapcsolatos kozponti feladatok ellatdsa nincs megnyug-
tatdan megoldva, ezért szikség van a sugarfigyel6 és ellen6rz6 halozat iranyito
laboratériumanak létrehozasara. A Kdzponti Laboratérium végezné a teriletileg
szétszOrt min6ségvizsgald intézetek munkajanak koordinalasat, a szennyezettség
vizsgalataval kapcsolatos egységes ellendrzési metodika kialakitasat, tovabba az
orszagos célellendrzés szervezését és iranyitasat, valamint a beérkezd vizsgalati
adatok kozponti elemzéseét.

A laboratérium tovabbi alapvetd feladatat kell képezze az (j ellen6rzési és
vizsgalati szempontok meghatarozasa (mikrobioldgiai, peszticid-maradvanyok,
adalekanyagok), ehhez a legalkalmasabb médszer kivalasztasa, elterjesztése es az
ellen6rzés megszervezése.
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A laboratérium fenti feladatai mellett elvégezné azokat a dont6 vizsgalato-
kat, amelyek az élelmiszerek mindségvitajaval kapcsolatban meriilnek fel.

A hatosagi mindségellenrzg laboratoriumok kozpontjat alkalmassa kell
tenni arra, hogy magasszintli mindségtanusitasi feladatokat lasson el az élelmisze-
rek és ezek csomagoldanyagénak vonatkozésaban. Ez a laboratdrium lehet a leg-
korszer(ibb vizsgalati modszerek kidolgozasanak és elterjesztésnek kezdeménye-
z6je és az élelmiszerellendrzés teriiletén dolgozé szakemberek tovabbképzésének
szervezdje is.

d) Az ellen6rzés mddszereinek fejlesztése

Az ellenGrzés modszereinek fejlesztése soran gondoskodni kell a korszer(tlen
vizsgalati és mintavételi eljarasok tokéletesitésérol.

A magyar élelmiszergazdasag tobbségében Kkivald beltartalmi termékeinek
vizsgalati modszerei elavultak. A hazai és kilfoldi piac igényeit szem el6tt tartva
—a mindségvédelem és mindsegfejlesztés érdekében —eld kell irdnyozni a kor-
szer(, elsésorban miszeres vizsgalati médszerek kidolgozésat és elterjesztését.

Ki kell dolgozni és elterjeszteni a papir-, réteg- és gazkromatografias, témeg-
spektrografias és magneses rezonancia-mérésen alapuld eljarasokat. Meg kell
kezdeni termékeink aromakomponenseinek mennyisegi és mindségi méréseinek
megoldasat célzo kutatasokat. Fejleszteni kell az erzékszervi vizsgalatok objek-
tivebhé tételére szolgald eljaradsokat (pl. szinmérés).

A jelenlegi_mintavételi rendszer nem alkalmas a gyartaskozi, hatosagi és
kereskedelmi mintavétel megfelel6 mddozatainak kialakitasara. A kovetkezo6 idé-
szakban a mintavételi eljarasok matematikai-statisztikai alapot reprezentald
modszereinek kialakitasara van sziikség az alabbi teriileteken:

— hat6sagi mintavételnél;
— gyartaskoézi mintavételnél:

— kereskedelmi mintavételnél (beleértve a nemzetkdzi kereskedelmi minta-
vételt is).

A vizsgalati modszerek és mintavételi eljarasok korszerdsitésével egyutt cél-
szer( elkesziteni az élelmiszerellen6rz6 —eés egysegesitése érdekében - a vizsga-
lati és mintavételi eljarasok gydjteményét az ,,Elelmiszervizsgalati és mintavételi
Kodex-et.

5. MinGség és ar Gsszefiiggese, az anyagi érdekeltség megteremtése, szankcionalis
érvényesitése

A min@ség és ar, valamint az anyagi érdekeltségi rendszer problémai els6-
sorban kozgazdasagi vonatkozéasuak. Ezért a tarsféosztaly allasfoglaldsanak fel-
hasznalasaval alakitottuk ki e fejezetben foglalt koncepciénkat.

A gazdasagi mechanizmus Uj rendszerének kiteljesedése soran el6térbe kerilt
a vallalati 6nallosag fokozasa, a piac szabalyozo szerepének és a gazdasagi 6szton-
zés lehet6ségének novelése. Ezek 0Osszességikben kielégitd befolyast gyakorol-
hatnak a gazdalkodas hatékonysagara, ugyanakkor magukban hordozzak azt a
veszélyt, hogy a vallalatok eredményiik novelését a mindségi kovetelmények el-
hanyagolasaval kivanjak érvényesiteni.

a) Mindség és ar osszefliggése

Alapelvként régziteni kell, hogy jobb mindségli termékeért, a nagyobb haszna-
lati értékért nagyobb arat kell fizetni.
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Az arszabalyozasrél sz6l6 56/1967. (X11. 19.) Korm. sz. rendelet az alabbiakat
tartalmazza:

(1) Az araknak mindig valamely meghatarozott mindségre kell vonatkozniuk:

(a) hatosagi ar megallapitasa alkalmaval utalni kell a minGség valamely
egyértelm(i meghatarozasara (szabvany, miszaki feltételek, katalogus, jel, minta
stb.), vagy az ar megallapitasaval egyutt kell régziteni, hogy az milyen mindség
arura vonatkozik;

(b) nem hatésagi araknal a minéségben a felek allapodnak meg, kivéve, ha a
mindséget kotelez6 rendelkezes (kotelezG szabvany) szabalyozza. llyen esetben'
az arat a kotelez6 mindségre vonatkozoan kell Kialakitani. A felek szerz6désukben
hivatkozhatnak a minGség ismérveit tartalmazo leirasra (kotelez6 szabvany, ma-
szaki feltétel, minta ajanlati leiras stb.) is.

(2) A minéség meghatarozéasaban (szabvany stb.) engedett tiirési hatarokon
bellil az ar azonos.

~(3) Olyan termek eseteben, amelynek minGségi osztalyozasat szabvany, vagy
egyéb osztalyozo elGiras tartalmazza, a hatosagi ar mindig az els6 osztalyu arura
vonatkozik, kivéve, ha az armegallapitas masként rendelkezik.

(4) Ha a termék nem felel meg az els6 osztalyd termékre vonatkozd mindségi
kovetelményeknek, az arbol a fogyasztonak legalabb az arhat6sag altal elGirt mi-
nimalis engedményt kell nyujtani.

Az élelmiszerek és élvezeti cikkek arkérdésérél szold 46/1967. (MEM E. 51,
AT 46) MEM-AH szam( utasitas a mindségrél az alabbiakat tartalmazza.

Az (j termék aranak meghatarozasahoz keszitett arvetésnek mellékletében
rogziteni kell az aru arahoz kapcsolodo mindsegi elGirasokat, illetve utalni kell
azok meghatarozasara (pl. szabvany, mszaki feltétel sth.), valamint a minGségi
elGirasoktdl —osztalyos arak esetén a minGségi osztalyoktol - valo eltérés ese-
tén nyGjtando arengedmény mértékere. A hatosagi arszabalyozas korébe be nem
vont termekeknél a minéséget, valamint a mindségi kilonbozetek elszamolasat az
arra vonatkozd megallapodas soran kell rogziteni, kivéve ha a min6séget kotelezd
rendelkezés (kételezd szabvany) szabalyozza.

Az (j gazdasagi mechanizmus eddigi tapasztalatai alapjan megallapithato,
hogy a mindség és ar kapcsolatat szabalyozo rendelet és utasitas betartasa nem ki-
elégitd. Ezért a tarsfGosztalyokkal egyuttmikddve szikséges kidolgozni a IV.
Otéves tervidGszak sorén:

— a minBség és ar kapcsolatat szabalyozé torvényes rendelkezések be nem

tartasa esetén alkalmazandd szankcionalasi eljarast arkategdrianként;

— a rugalmasabb arképzési lehet6ség megteremtését;

— a min@seg arban valé kifejezésének maodjat.

b) Az anyagi érdekeltségi rendszer

A termékek min6ségének novelését tdbbféle modszerrel lehet biztositani.
E mddszerek lehetnek direkt jellegliek (ellenGrzésen, szankcion alapul6 hatdsa-
ic;lak) vagy pedig a piac és kdzgazdasagi eszkdzok felhasznalasaval torténd szaba-
y0z4as.

Az (j gazdasagi mechanizmus bevezetése 6ta elkelt id6szak elemzése alapjan
megallapithatd, hogy a mindség anyagi érdekeltségi rendszere hianyzik. A ked-
vezo irdnyu és ttemd fejl6dés elGsegitése érdekében szorgalmazni kell
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— a nagyobb versenylehet§ség megteremtéseét;
—az rukinalat noveléset; =~ "
— a min@ségi premizalas széles kor(i alkalmazasat.

Mér jelenleg is javasolhatd, hogy a gazdéalkodd egP/ségek éves értékelésénél
kiemelten vegyék figyelembe a termekek mind&ségalakulasat, a hatosagi és ipari
ellen6rzés megallapitasai alapjan.

Az agazati vezetés részére, a korabbi idGszakban mar kidolgozott és jelenleg
is alkalmazott mindséggel kapcsolatos miszaki-gazdasagi mutaté megfelelo modo-
sitassal a jov6ben az anyagi 6sztdnzés objektiv alapja lehet. Ennek felhasznalasa-
val olyan premizélasi rendszer dolgozhat6 ki, amely szoros dsszhangban van a
mindsegi termeléssel.

c) Szankcionalas érvényesitése

Az élelmiszerek mindségvédelme megkdveteli, hogy a torvényes rendelkezés
be nem tartasat és a jelentés minéségi hianyossagot megfeleld szankciok kdvessék.
Alapelvként kell elfogadni, hogy a kiszabott biintetés alljon aranyban az elkdve-
tett vétség mértékével, a jogtalanul szerzett gazdasagi haszonnal.

A biintet6 eljarasok objektivitasa és egysegesitese érdekében tisztazni kell
a mindségrontas, csokkentértékliség, hamis reklamozas fogalmait.

A tarcdnak — els6sorban a hatosagi ellenérzés megéllapitasa ésjavaslata
alapjan —az eddigieknél jobban kell éIni a gazdasagi birsag kezdeményezésével,
illetve kiszabasaval.

Az élelmiszerek mindségvédelmét fokozza az is, ha a vallalatok, trosztdk a

mindségi hiba esetén alkalmazott figyelmeztetést és a fe(rq_yelmi eljarasokra vonat-
koz6 javaslatokat kdvetkezetesebben és érdemben biraljak el.

6. Informécios rendszer mikddtetése

A 43/1967. GB szdmu hatarozat 14. pontja szerint: ,,Gondoskodni kell arrél,
hogy az illetékes allami szervek és gazdasagi vezet6k pontos tajékoztatast kap-
janak a termékek minéségének, valamint a minéségi és arviszonyok alakulasarol.
Ki kell épiteni a minGsegalakulas 0j, szervezett formait, mea;(fig elési rendszerét.
A min@segalakulasrol kdzvetett és részben kozvetlen mutatdk alapjan idészakon-
ként tajékoztatast kell adni”.

A szakiranyitas feladata a minGségellen6rzé halézat mikodtetése revén
olyan tajékoztatasi rendszert létrehozni, amely folyamatos, megbizhato és gyors
informaciot nyUjt a termékek mindségalakulasarol és sulyosabb mindsegi hiba
esetén az allami beavatkozaslehetfseget megteremti.

Ezen beliil meg kell hatarozni a déntést befolyasolo vizsgalati aranyokat,

korszer(isiteni kell az értékelés modszerét, tovabba ki kell alakitani a beavatko-
zas rendjét és modozatait.

a) Jelentési rendszer kialakitasa

Jelenleg a legtdbb iparagban viszonylag fejlett ellendrzési rendszer alakult ki,
amely alkalmas arra, hogy a termékek mindségalakulasat figyelemmel Kkisérje.
Az iparagi ellenGrzés megallapitasait egy-egy id0szakra a termekvolumenre veti-
tett mindségmutatoban foglalja 0ssze. A hatosagi ellen6rzés a minGsegi hibakat a
mintéara vetitett kifogasolasi szazalékban adja meg.

Az élelmiszergazdasag miiszaki fejlesztési koncepcidjanak kialakitasa soran
elvégzett vizsgalataink kimutattak, hogy azok a mindségi mutaték, amelyeket a
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tervgazdalkodas kozponti rendszerében korabban alkalmaztunk, a megvaltozott
m(iszaki-gazdasagi koérnyezetben és az (j gazdasadgi mechanizmus elvei alapjan
feltétlentl modositast igényelnek.

Az (jj gazdasagi mechanizmusban alkalmazott - a hatdsagi és allami beavat-
kozasra alkalmas —mind'ségi mutaténak ugynevezett ,,komplex” mutatonak kell
lennie, mely egyrészt alkalmas a vallalaton belul elért eredmenyek megfigyelésére,
masrészt lehetové teszi, hogy a hatosagi mindségvizsgalo intézetek vizsgalatai
alapjan az élelmiszergazdasag termékeinek minGségalakulasaba, az agazati fele-
I6sség altal adott lehet6ségeinket maximalisan kihasznalva, operativan beavat-
kozhassunk. '

Ezt a lehet6séget a kordbban hasznalt és jelentéseinkben eddig is alkalma-
zott, Ugynevezett ,termelés mindségi hatdsfok” mérése nem biztositja. A min6-
ségi hatasfok mérése ugyanis Iénﬁegében arra az elvre épdl, hogi(y a kdzponti terv-
gazdalkodasbhan a vallalatok eszkozeit és forrasait teljes mértékben az allam sza-
bélyozza és ezen belll —a rendelkezésre bocsatott lehet6ségekre figyelemmel —
mérjik azt a hatasfokot, amellyel eszkdzeit és forrasait a vallalat a minéség ala-
kitasdban kihasznalja. Mindez az 0j gazdasagi mechanizmus rendszerében aIaE-
vetéen megvaltozott.és feladatunk ajov8ben az, hogy olyan mutatot szerkessziink,
amely nemcsak a mindségalakitas hatasfokat, hanem az élelmiszertérvény ren-
delkezésének figyelembevetelével maganak a minéségnek a mérését biztositja.

A feladat megoldéasahoz két alaptételbdl indulunk ki:

1 Olyan mindsit6rendszert kell szerkeszteni, amely —egyszer(isége és jol
alkalmazhat6 skala alapjan —lehet6vé teszi a mindségalakulds kdzértheté meg-
fogalmazasat és bizonylatolasat, valamint tukrozni képes a min6ségvaltozas ira-
nyat, megteremtve annak lehet6ségét, hogy ezen keresztiil a megfelel§ dontési
szintekre juttasson olyan informéaciokat, amelyekkel az élelmiszertermelés ming-
ségi szinvonala iranyithatdva valik.

2. Az altalanos jelz6rendszeren tGlmenden lehet6vé kell tenni a lényeges
mindségi jellemzdk szamszer(i mérését, és ennek alapjan a szamszer(ien mért ér-
tekek minGségjavitas szempontjabol elvégezhet§ szikségszer( modositasat (alla-
mi beavatkozasI)K.

Az iparagaktol és a hatosagi élelmiszerellendrz6 intézetektdl kapott tajékozta-
tok adatainak gépi uton torténo feldolgozasaval félévenként olyan jelentést szan-
dékozunk 06sszeallitani a min6ségalakulasrol, amely a teljes gyartmanystruktarara
vonatkoztatva, a tapasztalt hianyossag megallapitasa mellett megfelel6 javasla-
tokat tartalmaz a min6ségi hianyossadg okainak felszamolasa, illetve a minéségi
szinvonal javitasa érdekében.

b) Gyartmanykataszer felallitasa

Jelenleg a kiilonbdz6 szektorban el8allitott élelmiszerek mindségének meg-
itéléséhez, a termékkel kapcsolatos kovetelmények felallitdsahoz, a szabvanyo-
sitasi igenyek megallapitasahoz sziikséges Gsszefoglalo ismereteink hianyosak.
Az (j gyartmanyokrol es valasztékokrol kapott értesiilések sem kielégit6ek, ezért
az élelmiszergazdasag teriiletén szikségessé valt a gyarmanykataszter rendszeré-
nek bevezetése.

A gyartmanykataszer tartalmazza a termékek elGallitasi helyét, a termek-
mindség elbirdsait, a gyartastechnologia fontosabb miiszaki paramétereit és Uj
termék esetén a tervezett gyartasi volument, tovabba a termék Ujszer(iségére
utal6 tajékoztatast, dsszehasonlitva mas, azonos rendeltetési hazai, illetve kere-
settebb kilféldi termékkel.
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A feléllitandé gyartménykataszter adatait a hatosagi élelmiszerellendrz6
hal6zat szolgaltatja. ) )

Az eigyseges gyartmanykataszter vezetése és adatainak rendszeres, kdzponti
kozlése elOsegiti a termékek orszagosan azonos szempontl vizsgalatat ésellen-
Orzését.

A gyartmanykataszter adatainak feldolgozasaval elkészithet6 a hazai élelmi-
szertermelés egységeit, a termelt volument, a ﬁ;yértott termékféleséget és ennek
mindségi és gyartastechnoldgiai jellemzgit tartalmazo dsszesités, amelyet ma mar
a korszer(i iranyitas nem nélkilozhet.

1. A min&ségfejlesztés eszkozei

Az élelmiszergazdasag fejlédésének legutobbi szakaszaig a fejlesztés alap-
elve a mennyiségileg és minésegileg megfelel6 élelmiszerek eldallitasa volt, elsdd-
legesen figyelembe véve a mennyisegi igények kielégitését. Az Uj gazdasagiranyi-
tasi rendszerben a mennyiségi igények kielégitése a kiillonb6z6 gazdasagi 6szton-
26k révén biztositottnak latszik. Az élelmiszeripari termékek min&ségének ked-
vezd alakuldsat azonban jelenleg a piackdzpontos gazdalkodas nem irdnyitja.
Ennek oka, hogy az el6allitok az esetek nagy részében monopolhelyzetben van-
nak, masrészt a piacon a kereslet és nem a kinalat van talsalyban, aminek kovet-
kezménye, hogy az aruk —barmilyen min@ségliek is —eladhatok, igy a minéségi
szinvonal emeléséhez szilkséges tobbletkdltségek raforditasa nélkil ,,névelhetd”
a nyereség tdmege. Ennek figyelembevételével a min@ségi szinvonal emelése,
illetdleg szinten ta. casa olyan kozponti minGségfejlesztési tevékenységet is igényel,
imelg_fells(i szinten orientalt és a kilonbdz6 muszaki fejlesztési tevékenységgel

oordinalt.

A mingségfejlesztési munka teme az elmult id6szakban nem volt kielégit6
annak ellenére, hogy jelent6s eredmények szilettek. Ennek oka, hogy a fejlesz-
tésben a tudoméanyos modszerek alkalmazéasa hianyzott, a termékvélaszték bévi-
tését nem el6zte meg gazdasagi értékelés, a piac, illetve marketing tevékenység
nem fejlédott, de legfoképpen hidnyzott az egészséges piaci verseny és az anyagi
érdekeltség megteremtése.

A minéségi szinvonal emelkedésének igénye a tarsadalmi fejl6dés jelenlegi
szakaszan meg%ﬁorsult, s nem kétséges, hogy a termékek min6sége irant tamasz-
tott igény tovabb nd. Ehhez a valtozashoz meg kell hatarozni a minGségfejlesztés
azon eszkozeit, amelyekkel az élelmiszeripari termékek mindségét a kivant szintre
lehet emelni. Fi(];yelembe véve, hogy az élelmiszerek mindségét azok a mérhetd és
nem mérhet6 tulajdonsagok hatarozzak meg, amelyek a felhasznalonak a termék-
re vonatkozo értékitéleten alapulnak —a mindség fejlesztési dontések el6készi-
téseben — megfeleld belsd és kiils6 informéacio alapjan kell a bazismindségi szin-
vonalat meghatarozni, hogy a mindségfejlesztés hatékonysaga a termék minGsé-
gének vonatkozasaban objektiven mérhet§ legyen.

A mingségi szinvonal ndvelése érdekében a MinGségfeliigyeleti és Szabvany-
Ugyi Osztaly atfogd jellegli feladatdnak tekinti a munkaeszkdzok és termékek
olyan fejlesztési munkdainak kozponti szorgalmazésat, amelynek els6dleges Ki-
hatadsa van a mindségre.

1. Munkaeszkdzok, munkatargyak és termékek fejlesztése

a) Munkaeszkozok fejlesztése

A munkaeszkozok fejlesztése azokat a technikai és technologiai fejlesztesi
feladatokat foglalja magaban, amelyek a gazdasagossag fiilggvényében objekti-
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ven meghatarozhatdk, igy a vallalati déntési kategdriaba tartoznak. Az (j gaz-
dasagi mechanizmus viszonyai kdzott is célszer(i azonban az elGallitott termékek
minbségi szinttartasanak, vagy emelésének biztositasara kozvetett eszkozoket
megteremteni, illetve felhasznalni. igy pl. irdnyelveket kidolgozni:

— a minGségre dont6 befolyassal biré technol6giai miveletek feliilvizsga-
latara és korszer(sitésére,

— a mindségre karosan hatd feldolgozasi, tarolasi és csomagolasi modok fel-
tarésara és annak kiklszébolésére.

A felllvizsgalattal egyid6ben célszerii szorgalmazni olyan gyartasfejlesztési
munkak elvégzesét, amelyek biztositjadk, hogy a gyartashoz felhasznalt nyers-
anya?( taplalkozas-bioldgiai értéke a feldolgozas alatt jelent6s mértékben ne val-

tozzé

A feldolgozasi technologia betartasa a végtermék mindsége szempontjabol
alapvet6 fontossdgu. A technoldgia betartdsanak kovetelménye akkor teljesit-
hetd leginkabb, ha a gyartasi folyamat fliggetlenithet6 az emberi beavatkozastol
és az iranyitast a miszerek, illetve automatikdk veszik at. A minGségi termelés
érdekében a terviddszakban térekedni kell tehat arra, hogy a munkaeszkdzok
korszer(isitése egyduttjarjon a miszerezés és automatizalas kiszélesitésével és
tovabbfejlesztésével.

b) Munkatargyak fejlesztése

Az élelmiszeripar teriiletén —az utobbi idGben elért jelentds fejlGdést alapul
véve - viszonylagos lemaradas tapasztalhato a kész-és felkésztermekek, de leg-
féképpen az é eImiszeriEari nyersanyagok mingsitésében. A jelenlegi mindsitési
maodszerek €s rendszerek —néhéany terméket kivéve —Kkorszer(itlenek. Ezért a
IV. 06téves terviddszakban kiemelten foglalkozunk ,,A mezégazdasagi eredet( élel-
miszeripari nyersanyagok objektiv mindsitési és atvételi rendszerének kiszélesité-
se és tovabbfejlesztése” targyu kutatasi célprogramban foglaltak maradéktalan
végrehajtasaval.

E kutatasi munka célkit(izése: a mez6gazdasagi és élelmiszeripari termelés
mindségi hatasfokanak novelése, a termelés gazdasagossaganak emelése, az el6-
allitott termékek exportképességének fokozasa és a belféldi piac fokozott igényé-
nek kielégitése.

Feladat: mind az allati eredet(i, mind a ndvényi eredet(l élelmiszeripari nyers-
anyagok korében olyan vizsgalati és mind@sitési modszer kidolgozasa, amely alkal-
mas a nyersanyagok hasznosanyag-tartalmanak és legfontosabb mindsegi jel-
lemzdinek lehet6leg gyors, miszeres mérésére.

Az objektiv minGsités technikai feltételeinek megteremtése utan lehetGség
van az atvételi rendszer és a szabvanyéll_or.nanﬁ korszer(sitésere, tovabba az
objektiv mérési eredmények arkonzekvenciajanak megteremtésére.

_ . Objektivnek tekintheték azok a minGsitesi modszerek, amelyek alapvetGen
fizikai és kémiai vagy fiziokémiai vizsgalaton alapulnak, de azokat sziikségszeriien
és,r&armolglkusan egészitik ki a tudomanyos megalapozott érzékszervi mindsitési
modszerek.

A mez6gazdasagi eredeti élelmiszeripari nyersanyagok objektiv mindsitési
rendszerének kidolgozasa miiszaki-kézgazdasagi feladat, lényegében olyan opti-
malizalasi célkitlizés, amely a mez6gazdasagi és ipari szakemberek szoros egyutt-
mkodését igényli.

14



c) A termékek minéségének fejlesztése

Az (j gazdasagi mechanizmus keretei k6zott a szervezett munkamegosztas
-elve alapjan fontos feladatok héarulnak a minisztériumi és vallalati k6zponti szer-
vekre, tovabba a gyaregységekre a mindségfejlesztés érdekében.

Kozponti feladat a gyartmanyfejlesztés elvi és modszertani kérdéseinek szer-
vezett megoldasa. llyenek a tudomanyos szervezési modszerek, a taplalkozas-
tudomany eredményeinek gyakorlati alkalmazéasa, a piackutatas és operacio-
kutatas (a varhato fogyasztas, valamint a gazdasadgos sorozatnagysag felmérése
és hatékony biztositasa szempontjébél&, tovabba a gyartas- és gyartmanyfejlesz-
tés egybehangolasat célzo6 modszerek kidolgozéasa, amelyek egyuttesen a fejlesz-
téé_s hatékonysagat, az Uj gyartmany gazdasagossagat és célszer(iségét hivatottak

iztositani.

A gyértméanyfejlesztés &ltalanos irdnya a feldolgozé élelmiszeriparban olyan
fogyasztasra kész komplett élelmiszerek el6allitasa, amelyek megfelelnek a kor-
szer(i taplalkozastudomanyi és mindségi kdvetelményeknek. A gyartmanyfejlesz-
tési feladatok gyakorlatilag két nagy csoportra oszthatok: a kialakult hazai tap-
lalkozési szokasoknak megfelel6 élelmiszerek mindségének fejlesztése és a tarsa-
dalmi fejlédés valtozasara bekovetkezd UGjtipust élelmiszerfogyasztoi igény ki-
elégitése (pl.konyhakész élelmiszerek eléallitasa).

Az élelmiszeripari gyartmanyfejlesztés legfontosabb feladatai a kovetkezd
tervidGszakban:

- Megfeleld taplalkozasélettani értékkel rendelkezd élelmiszerek elGallitasa;
egyes nem teljes érték( élelmiszerek hasznosanyag-tartalmanak kiegészi-
tese, komplettéalasa.

- A termelés kulturaltsdganak, a termék célszer(iségének javitasa a vasar-
lasi és haztartasi munka, valamint id6raforditds csokkentése érdekében.

- Ujtipusu élelmiszeripari termékek gyartasa, mint pl. levesporok, gyorsan
oldodo élelmiszerkészitmények, liofilezett termékek sth.

- A normalis taplalkozastol egészségi okok miatt eltérd fogyasztdi igények
ipari kielégitése (diétas készitmények, gyermekételek stb.).

- A mindséget meg6vo korszer(i csomagolas alkalmazasa.

- Esetleg ,,szintetikus” élelmiszeripari termékek el6allitasa.

Az élelmiszerek gyartadsanak és forgalmazasanak ellen6rzése soran nyerhetd
iknforméciék alkalmasak arra, hogy befolyasoljak a gyartmanyfejlesztési dontése-

et.

A célellenérzések eredményeinek megfelel rendszerbe foglalt statisztikus
értékelése jol jelzi a mindség- és gyartmanyfejlesztesi igén?/ek felmerilését és meg-
szabhatja irénfyét. A fog&/asztél oldalrol' — a mind&ségellen6rzés megallapitasai
—érkezett informaciok kdzponti ,visszacsatolasa” a termel§ agazatok felé eld-
segitheti a gyartmanyfejlesztési munkéak fokozott itemi{ megvalositasat.

A gyartmanyfejlesztési munka hatekonysaga és megalapozottsaga szempont-
jabol a V. Gtéves tervidGszak leglényegesebb feladata az Uj gyartmanyok gazda-
sagossaganak és korszer(iségének vizsgalatara vonatkoz6 modszer kidolgozasa,
tovabba a kutatasi-fejlesztési, termelési, szervezési és piaci szempontokat figye-
lembe vevd tervezési metodika kialakitasa.
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SALLUNTA KAYECTBA U PASBUTUE KAYECTBA MPOAYKTOB
MATAHNA

W. Cunagm

*\BTOP B MHTEpeccax MpPOW3BOACTBA TMULLEBbIX MPOAYKTOB BbIMYCKaeMbIX
ANl BHYTPEHHEro MoTpe6/ieHUs M Ha 3KCMOPT, 3aHUMMAeTCs BOMPOCAMU 3alyTbl
KauecTBa M PasBUTMS KayecTBa MPOW3BOAMMBIX MPOAYKTOB MuTaHUs. CHaGXeHue
noTpebuTesnell  COOTBETCTBYIOLMM _KO/IMYECTBOM M KAYECTBEHHbIMM  MALLEBbIMM
NpoAyKTaMK SB/ISIETCA OTpacneBoi 3ajaueit MuHucTepcTBa CebCKOTO  XO03siA-
cTBa U lMULLEBOIA NMPOMBILLNEHHOCTW. B TOM 4mMc/ie MOBLILLIEHHAS OTBETCTBEHHOCTb
BO3faraeTcs Ha MUWHWCTEPCTBO B OGNETU CO3[aHWS CPEACTB 3allMThl KayecTsa M
MOBbILLEHMS YPOBHS KauyeCTBa MPOAYKTOB MUTaHMS.

ABTOP- KaK pyKOBOAWTENb KOMMETEHTHLIM OTAE/I0M MUHUCTEPCTBA B pamMKax
HOBOrO MeXaHU3Ma BefleHWs XO3fACTBa OMNpefensieT Te BaXHeliluue MpsmMble U
HenpsiMble CPeacTBa, KOTOPbIMM FOCYAApPCTBO CMOXET OKasaTb BMSHME Ha Ka-
YeCcTBO MPOAYKTA MUTAHWS W ONPefensieT KOHLEMUMIO UX PasBUTUS. 3aHUMaeTcs
06CY)XAEHVEM AUPEKTVB 3aKOHOMO/OXKEHNS KAcatoLLMXCs MPOW3BOACTBA W CObITa
MULLLEBbIX MPOAYKTOB, MOAEPHM3ALMM CTaHAAPTOB MULLEBLIX NPOAYKTOB. Moauyep-
KMBaeT PO/b 3aBOACKOTO 1 FOCY/JapCTBEHHOTO KOHTPOJIS, BAXKHOCTb MX PasBUTUA.
3aHMMaeTcA aHann3oM B3alMMHOM 3aBMCMMOCTW KayecTBa W LieHbI, a BOMPOCOB
MaTepuanbHoOl 3aMHTEPEeCOBAHHOCTU W CaHKLMOHMPOBaHUA. [aeT onucaHue Aeii-
CTBUSI CUCTEMbI MH(OPMaLMK 06pa30BaHKs KayecTBa M B KOHLE 3aHMMAETCs He-
06X0AMMOCTbIO PasBUTUS KauecTBa.

QUALITATSSCHUTZ UND QUALITATSFORDERUNG DER
LEBENSMITTEL

J. Szilagyi

Verfasser betont dass Lebensmittelproduktion, Konsum und Export-
interesse Ungarns gleicherweise Qualitatsschutz und — forderung der herge-
stellten Lebensmittel erfordern.

Aufgabe der Fachabteilung des Ministeriums fur Landwirtschaft und Ver-
proviantierung ist die Versorgung der Konsumenten mit einer hinreichenden
Menge von Lebensmitteln entsprechender Qualitdt. Im Rahmen dieser Aufgabe
ist das Ministerium fir die Beschaffung der Mittel zur Sicherung des Qualitats-
schutzes und Steigerung seines Niveaus in erhdhtem Masse verantwortlich.

Der Verfasser, als zustandiger Abteilungsleiter im Ministerium bestimmt
unter den Umsténden des neuen wirtschaftlichen Mechanismus die wichtigsten
direkten und indirekten Mittel zur staatlichen Beeinflussung der Qualitt und
die Konzeption ihrer Forderung.

Er bespricht die Richtlinien zur Neugestaltung der sich auf Lebensmittel-
produktion und Verkehr beziehenden Rechtsregeln und Lebensmittelnormen,
Rolle und Wichtigkeit der Forderung betrieblicher und staatlicher Lebens-
mittelkontrollierung.

Er analysiert den Zusammenhang zwischen Qualitat und Preis, sowie die
Fragen der materiellen Beteiligung und der Sanktionierung. Er beschreibt den
Mechanismus des Informationssystems der Qualitatsgestaltung und befasst sich
schliesslich mit der Notwendigkeit der Qualitatsférderung.
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PROTECTION AND IMPROVEMENT OF FOOD QUALITY
J. Szilagyi

In order to promote food production, food consumpion and possibilities of
food exports of Hungary, the protection and improvement of the quality of
foods are discussed in detail.

The task of the Department of the Hungarian Ministry of Agriculture and
Nutrition is to supply the consumers with foods of adequate quantity and
quality. In the framework of this task, the Ministry carries increased responsi-
bility and for raising the level of food quality.

Under the conditions of the new economical mechanism, the most important
direct and indirect measures of the governmental influencing of food quality and
their conceptions for their development are presented by the author, as head
of the corresponding Department of the Ministry.

The directives of the modernization of the legal measures of the production
and marketing of foods, and of food standards; the importance of the present
role and future development of food control on pIant scale and on national scale
are discussed. The correlations between quality and prices, further the problems
of personal financial interest and sanctions are analyzed. The activity of the in-
formation system of quality formation is described and lastly the necessity of
improving the quality of foods is emphasized.

LA PROTECTTION ET LE DEVELOPPEMENT DE LA QUALITE
DES DENREES ALIMENTAIRES

J. Szilagyi

Par souci de la production et la consommation des denrées en Hongrie, ains-
que des intérets de I’exportation, I'auteur s’occupe de la protection et du dévelop-
pement de leur quallte

Clest la téche d’une branche du Ministére de I’Agriculture et de I’Alimenta-
tion d’approvisionner les consommateurs de denrées de quantité et de qualité con-
venables. Dans le cadre de cette mission le ministére ~ charge d’une responsabi-
lité particuliére en créant les moyens de la protection de la qualité et en eugmen-
tant le niveau des denrées.

L’auteur —en tant que chef du département compétent du ministere —dé-
termine les plus importants moyens directes et indirectes qui —entre les condi-
tions du nouveau Systeme économique — pourraient influencer la qualité de la
part de I’état. Il donne également une conception du développement de ces mo-
yens.

Il traite des principes des regies juridiques par rapport & la production et la
mise en vente des denrées, ainsi que de la modernisation des normes relatives. |l
souligne le r6le du controle des denrées, effectué par I'usine d’une part et par I’état,
d’autre part et il met en relief I'importance du développement de ce contréle. i
analyse les rapports entre la qualite et le prix, ainsi que le probléme des intérets
d’ordre financier et des sanctions, Il décrit le fonctionnement du Systeme informa-

teur de la formation de la qualité et, enfin, il s’occupe de la nécessité du dévelop-
pement de la qualité.
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Beszamolé

az ,Elelmiszervizsgalati kézlemények” 1970. évi XVI. kotetérol.

1955-ben jelent meg a Budapest F6varos Vegyészeti és Elelmiszervizsgald
Intézete (FOVEGY) és a Megyei MinGségvizsgalointézetek kozlonyének, az Elel-
miszervizsgalati Kozleményeknek I. kotete. A lap kiadasanak célja, hogy sajto-
nyilvanossagot hiztositson a hazankban foly6 élelmiszervizsgalatoknak, ismertesse
a kilféldi szakirodalmi cikkekei és kozolje a mindségvizsgalo intézetek ellenérzé
tevékenységének tapasztalatait az élelmiszerek mindségére vonatkozdlag.

Folyoiratunk az 1970. évben 126 cikket kozolt, melyek kozil 39 eredeti kdz-
lemény. Az eredeti dolgozatok altalaban négy nyelv(i (orosz, német, angol, fran-
cia) dsszefoglaléval jelentek meg, kulféldi olvasdink tajékoztatasa céljabol. Folyo-
iratunk példanyszamanak ugyanis mintegy 10%-a kiilféldi olvasokhoz (intézetek,
intézmények, vagy egyéni el6fizetdk) kerlil. Nemzetkézi kapcsolatainkat valto-
zatlanul tovabb apoltuk, s Uj folydiratokkal l1éptiink csereviszonyba. Ugyancsak
rendszeresen referaljak folydiratunk cikkeit a mar a multban referalé folyoiratok,
a Zeitschrift fir Lebensmittel-untersuchung und-Forschung, az Industrie Agri-
culture et Alimentaire stb.

1/1970. Korm. rendelet Gjra szabélyozta a megyei (MEVI) és févarosi (FEVI)
Elelmiszerellendrzé és Vegyvizsgald Intézetek mikodését (1). A Mezbgazdasagi és
Elelmezésiigyi Minisztérium tervet dolgozott ki a hat6sagi élelmiszerellendrz6
halozat fejlesztésére és bovitésére (2). Az élelmiszerellenérzd intézetek és igy a
Févarosi Elelmiszerellendrzd és Vegyvizsgéld Intézetre —volt ,,FOVEGY” - (j
feladatok héarulnak. Uj ellen6rzési, vizsgélati és mindsitési rendszereket kell alkal-
mazni az élelmiszerek minéségvédelmének fejlesztésére. Az intézetek tevékeny-
ségének koordinalasara megalakult az Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgalo Inté-
zetek Kozponti lrodaja, a MEM Mindségfeliigyeleti és Szabvényiigyi Osztélya
kdzvetlen irdnyitasaval.

Az ellen6rz6 intézeteknél bekdvetkezett alapvetd szervezeti valtozasok sziik-
ségessé teszik az ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” feladatkdrének bévitését is.
Fokozott mértékben kell érvényesilni a folyoirat eredeti célkitlizésének: mindség-
vizsgald jellegének.

A min@ségvizsgalati (analitikai, fiziko-kémiai, mikrobioldgiai stb.) cikkek
mellett foglalkozni kell hasabjainkon az Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald
Intézetek egyéb feladatainak kérdéseivel, a mindségvédelemmel és minéségfej-
lesztéssel is. (3).
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Igyekezni kell preventiv ellen6rzési lehetdségek kialakitasara s ezen ellendr-
zési mddszerek ismertetésére.

Kdz6lni kell olyan dolgozatokat, melyek az éleImiszerek ellenérzésének alaku-
lasdval a vett mintdk vizsgalati adataibol kialakitott pragmatikus szakvélemények
értékelésével foglalkozik.

Fejl6dé nemzetkdzi kapcsolataink elésegitése érdekében behatébban foglal-
kozni kell a nemzetkodzi élelmezési problémékkal (4).

A folyéiratban megjelent cikkekbdl lesz(irt tapasztalatok, kdvetkeztetések
alapjan javaslatokat kell tenni a hibak kikiiszobolésére, a mindség javitasara.

Nyilvanval6, hogy a fentiekben vazolt cikkek féként az élelmiszerellen6rz6
és vegyvizsgalo intézetek munkatarsainak tollabol keriilhetnek ki. Ezért nagyobb
teret szeretnénk biztositani szerz@ink, kils6 munkatarsaink tdboraban az inté-
zetek dolgozdinak: a preventiv ellen6rz6 tevékenység illetve a pragmatikus vizs-
galat alapjan szerkesztett cikkek nagy segitséget nyujtananak az egyre nagyobb
mértékben bovild ellen6rzd halozat szakmai fejlesztésében, az egységes ellen-
Orzési, vizsgalati és mindsitési eljarasok kialakitasaban.

Mindezen célok elérése érdekében kérjlk felettes szerveink, szerzink és olva-
s6ink segitségét.

Budapest, 1971. januar ho. Kottasz Jozsef
szerkeszt6

iRodaLoMm
(1) 1/1970 Korm. rendelet. A megyei (févarosi) élelmiszerellenérzé és vegyvizsgalé intézetekrdl.
(2) Szilagyi J., Miklovicz A. és Tak6'E.: EVIKE 15, 9.
(3) Szilagyi J.: EVIKE 17, 1, 1971. ™
(4) Szilagyi J.: EVIKE 15, 329, 1969.
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Hazai buzakbol készilt lisztek lipidjeinek vizsgalata
I. Gliceridek és zsirsav-gsszetételtk

LASZTITY RADOMI R-MONORI SANDOR-VINCE ELEK
Budapesti M(iszaki Egyetem Elelmiszerkémia Tanszéke

Erkezett: 1971. februar. 2.

A buza és méas gabonaféleségek viszonylag kevés lipidet tartalmaznak.
Fokozottabban vonatkozik ez a buzalisztekre, amelyekben a csirarész részleges
vagy kozel teljes eltavolitdsa kovetkeztében minddssze 0,5-2,0% lipid talal-
hato. A kis mennyiségek ellenére a lipidek sit6ipari technoldgiai jelent6sége
szamottevd, amire szdmos 6sszefoglalé jelleglii md is utal (1, 2, 3, 4, 5).

Erre vezethetd vissza, hogy az ut6bbi évtized sordn nagy figyelmet szen-
teltek a blza, ill. bazaliszt lipidek vizsgalaténak is. A korszerl kromatografias
és bioanalitikai, valamint egyéb mddszerek alkalmazasaval sikeriilt a bonyolult
lipidkeverékek szétvalasztasa és szamos komponens azonositasa, majd mennyi-
ségi meghatarozdsa. Az eredményekrdl jo 0Osszefoglaldst ad MacMurray és
Morrison (6) Ujabb kozleménye. A kilonbozd szerz6ktél szarmaz6 adatok
szerint, a liszteket el nem szappanosithatd lipidek (szénhidrogének, tokoferolok,
szinezékek, szterinek), semleges lipidek (trigliceridek, kevés mono- és diglicerid),
foszfolipidek (kolaminfoszfatidok, etanolaminfoszfatidok, szerinfoszfatidok, inozit
;os(zjfa}tidﬁk,Iﬂszfingomielinek), glikolipidek (glukogliceridek, cerebrozidok stb.)
ordulnak elé.

Hazai viszonylatban VUk (7) a huszas és harmincas években végzett széles
kord vizsgalatai ota a buza lipidek behatobb vizsgalatdval nem foglalkoztak,
ennek megfelelc’iendjelenleg nem rendelkeziink részletesebb adatokkal a magyar-
orszagi buzak lipid Osszetételére vonatkoz6an. Az intézetlinkben folyd gabona-
kémiai kutatasok kereteben a fehérjék (8, 9,10), egyes vitaminok (11) vizsgala-
tan tal célul tlztik ki a buzalisztek lipidjeinek részletesebb megismerését.
E hosszabb tavra tervezett munka elsd lépésként buzaliszt trigliceridjeivel,
illetve azok zsirsav-osszetételével kapcsolatos nehany vizsgalatrél szamolunk be.

A lipidek kivonasa

A kivonast kereskedelmi BL 112-es lisztb6l végeztiik petroléter (fp. 70—
75 °C? alkalmazasaval. Az extraktumbol a petroléter nagy részét (kb. 90%)
desztillalassal t&volitottuk el, majd vAkuumszaritd szekrényben végeztik el
a teljes oldoszer mentesitést. A lipid-mintakat egyesitve 0—5 C°-on taroltuk.
Osszesen kb. 50 kg lisztet dolgoztunk fel.

A gliceridek elvalasztasa

A gliceridek elvalasztidsira a kdvetkez6 eljarast hasznéltuk. Az extrahalt
lipid keverékébdl a 0 °C-on torténd hosszabb &llas utdn kivalé csapadékot
(tdlnyomorészt szterinek) leszdirtiik, majd a i Oﬁroteinek fehérje komponensé-
nek eltdvolitdsa érdekében sosavas absz. alkohollal kezeltik a sziredéket.
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Kb. 2 oréas allas utan a kivalt fehérje csapadékot (purotionin) centrifugalassal
elvalasztottuk. A felllUszot etanolban oldottuk, majd -20 °C-ra hiitve 4 6ran
at dlepitettik a kikristalyosodd csapadékot. A csapadékot hit6centrifugan
vélasztottuk el. A oldast és a kristadlyosodast 0jbdl megismételtik. A vegil
kinyert csapadék a vékonyréteg-kromatografids ellenérz6 vizsgalat (petrol-
éter : éter : ecetsav = 80 :20 : 1) tanulsdga szerint tdlnyomorészt trigliceride-
ket, kevés szterint és foszfolipidet és nyomokban mono- és diglicerideket tartal-
mazott. A tovabbi vizsgalatokat ebb6l az anyagbdl végeztik.

A gliceridek zsirsavosszetételének vizsgélatat

A gliceridekben el6forduld zsirsavak felszabaditasat és elvalasztasat a ko-
vetkez6 maddon végeztik: kb. 1g gliceridet 25 ml 10%-0s KOH-val elegyitettik.
Az elegyet visszacsepegd hitdvel ellatott lombikban ng oran at vizfurdén
melegitettilk. Az elegyet lehltve petrolétert rétegeztiink foléje, majd fenolftalein
jelenlétében a kdzeg megsavanyitasaval felszabaditottuk a zsirsavakat. A zsir-
savakat razotolcsérben petroléterrel kirdztuk, majd metilnarancs jelenlétében
konyhaséval telitett vizzel savmentesre mostuk az elegyet. Ezt kovetSen viz-
mentes natriumszulfaton sz(irtik. Az oldatbdl az olddszer nagy részét atmosz-
ferikus nyomason,majd a maradékot vakuumszaritészekrényben tavolitottuk el.

A tovabbiakban a géazkronjatografids vizsgalathoz a zsirsavak etilésztereit
készitettik el a kdvetkez6 eljarassal:

Kb. 0,2 g zsirsavelegyhez 50 ml abszolut etalont adagoltunk, majd hozza-
adtunk 2 ml tdmény kénsavat. Az elegyet 15 perces allas utan razotélcsérbe
vittiik és 50 ml éter-petroléter 1: 1aranyl eleggyel kiraztuk. A kirdzast kétszer
megismételtik, majd az etilésztereket tartalmazd alacsony forrpontl fazist
metilnarancs indikator jelentéltében, vizes natriumklorid oldattal semlegesre
mostuk. A vizmentesités utan az oldatot beparolva az olddszert eltavolitottuk.
Az igy kapott észterelegyet hasznaltuk fel gazkromatogréafias vizsgalatra.

2560 1920 1280 640 0
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A gazkromatografalast a kdvetkez6 miszaki feltételek mellett végeztik:

Detektor:
Kolonna téltet:

Beadagolas h6mérséklete:

Kolonna héfoka:
Detektor héfoka:
Vivégaz:
Viv6gazsebesség:
Kolonna hossza:
Kolonna atmérdje:

Langionizacios

Dietilszukcinattal impregnalt celit
(100- 120 mesh)

250 °C

190 °C

200 °C

nitrogén

18 10

1800 mm

0,4 mm

Jellegzetes kromatogrammot az 1 abran mutatunk be. A mingségi azono-
sitds, majd ezt kovetd mennyiségi meghatarozas alapjan a gliceridek zsirsav-
Osszetétele az .. tablazatban feltlintetett adatokkal jellemezhetd:

7. tablazat

Buzaliszt gliceridek zsirsav-0sszetétele

Mennyiség a teljes

Zsirsav zsirsav-mennyiség
szazalékdban
Palmitinsav ............ 20,4
Sztearinsav 0,8
Olajsav ... 19,5
Linolsav ..... 55,3
Arachinsav 2,8
Linolénsav 1,2

Gliceridosszetétel

A gliceriddsszetétel varhato értékeinek megadasa érdekeben az ismert zsir-
saveloszlasi elméletek alapjan szdmitisokat vegeztiink. A véletlen (mdlszaza-
lékos) eloszlasi elvet alkalmazva a kdvetkezd értékek adodnak a négy 6 tri-

licerid tipusra,figyelembe véve, hogy a telitett zsirsavak részardnya T —24%
és a telitetlen zsirsavaké L = 76%

Ts 243
GT. . = 0,
’ e o000 = 138%
Ls 763
GL = 43,909
’ . 10000 _ 43:90%
T3 242-76 -3
GLT, .3 13,12%
104 10 000
TL 24 +76243
GL.T 41,56%
104 10000

Frakcionalt kristalyositassal (12, 13) meghataroztuk a GT3 ill. a GTZL
tipus gliceridek mennyiségét. A két kiserleti érték 0,6%-nak, ill. 12,0%-nak
addédott. Ugyancsak elvégeztiik a glicerid dsszetétel szamitasos meghatarozasat

22



Karika korlatozottan véletlen eloszlas elméletére tdmaszkodva. A szamitott
értékek a kovetkez6k voltak:

GTA tipusu glicerid 14,5%
GTL2tipusa glicerid 41,0%
GL3 tipusu glicerid 43,9%
GT3 tipusu glicerid 0,6%

A vizsgalati eredmények azt mutatjdk, hogy a hazai buzalisztek glicerid-
jeiben ugyancsak a telitetlen 18 C-atomos zsirsavak az uralkodoéak és a gliceri-
dek nagy része telitetlen jellegd.

Vizsgalataink a tébbi lipid komponens elvalasztidsara és mennyiségi meg-
hatarozasara folyamatban vannak.
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VCMbITAHVE NnnnaoB MYKI/I M3rOTOBIEHHbBLIX
N3 OTEYECTBEHHOW MWEHWLUbBI. 1. TTNUEPVNAbI N COCTAB
XNPHbIX KVIC!'IOT

P., NacTuTn, L., MoHopu, E. BuHug,

ABTOpbI 3aH/MAOTCA U3YYEHVEM SINNUA0B OTEUYECTBEHHON MLUEHUYHOW myku
B/1-112. WsBnedeHne nMNUA0B MPOBOAWIM  METPONENHOIMUPHBIM ~ METOAOM.
B cooteeTCTBYIOWMM 06pa3OM OTAENEHHBIX FAMLUEPUax ra3oBoi XpomMarorpa-
(hvieil oNpefennIn KayeCTBEHHbIE U KOJIMYECTBEHHbIE BHAYEHUS XXUPHbLIX KWC/OT.
Mo pacuyéTy onpefennnn WM MNPOLEHTHOE KONMYEeCTBO 4-eX BWAOB [/MLEpPULOoB
OCHOBHOIO TUMa.

PRUFUNG DER LIPIDE VON AUS EINHEIMISCHEN WEIZEN
BEREITETEN MEHLEN
I. GLYCERIDE UND DEREN FETTSAUREZUSAMMENSETZUNG

P. Lésztity, S. Monori, E. Vince

Die Verfasser beschéftigten sich mit der Untersuchung der Lipide des
einheimischen Weizenmehles BL 112. Die Lipide wurden mit Petrolather extra-
hiert. In_den nach entsprechender Trennung gewonnenen Glyceriden wurden
mittels Gaschromatographie die qualitativen und quantitativen Kennzahlen
der Fettsduren bestimmt.

Mittels eines Berechnungsverfahrens wurden auch die prozentuellen Mengen
der 4 Glyceridgrundtypen bestimmt.
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INVESTIGATION OF THE LIPIDS IN FLOURS PRODUCED FROM
HUNGARIAN WHEATS
I. GLYCERIDES AND THEIR FATTY ACID COMPOSITION

R. Lésztity, S. Monori, E. Vince

The study deals with the investigation of the lipids in the Hungarian wheat
flour BL 112. Lipids were extracted by the petroleum ether method. In the
glycerides adequately separated, the qualitative and quantitative data of fatty
acids were established by gas chromatography.

Also the percentage amounts of the four basic types of glycerides were
established by calculation.

L’EXAMEN DES LIPIDES DES FARINES PRODUITES A PARTIR
i DES FROMENTS HONGROIS
I. LES GLYCERIDES ET LEUR COMPOSITION EN ACIDES GRAS

R. Lasztity, S. Monori et E. Vince

Les auteurs s’occupent de-l’analyse des lipides de la farine du froment Hon-
grois BL 112. L’extraction des lipides s’est effectuée par la méthode & I’éther de
pétrole. Dans les glycérides séparés convenablement, on a déterminé la qualité et
la quantité des acides gras. On a calculé le pourcentage des 4 types principaux de
glycérides.
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lonizald sugéarzassal csirdzasgatolt burgonya szolaninképzdédeése. 1.*

LINDNER KAROLY é L SZOTYORI KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. februar 16.

Az eredetileg a Solanum nigrumban 1820-ban felfedezett ,,szolanin™ élel-
mezésegészségiigyi jelentéségére a burgonya és az éretlen paradicsom fogyasztasa
kapcsan deriilt fény. Nem sokkal az anyag felfedezése utan, 1928-ban Baup
a burgonya csirakbal is izolalta. Az els6 mennyiségi meghatarozast Wackenroder
végezte az 1840-es évek elején. Meyer 1895-ben dolgozta fel az eddig ismert
burgonya okozta szolanin mérgezések kérdését és me?éllapitotta, hogy a bur-
gonya szolanin tartalmara meglehetésen széles - 0,5-t6] 68 mg/% - tartomanyt
jelolnek meg killénbdz6 szerz6k. Ma mar nyilvanvalo, ho%y e nagyon eltérd
értekekért az akkor még nem kimondottan specifikus meghatarozasi eljarasok
is felelések voltak.

A szazadforduld tajan bekdvetkezett szolanin mergezések maguk utan
vontak a szolanin meghatarozasi eljarasanak reviziéjara vonatkoz6 vizsgalato-
kat is. Ennek eredményeképpen Pfankuch 1937-ben egy fotometrids, mig Leppert
1938-ban egy sulyanalitikai eljarast kozolt le (1).

Ezekkel a moddszerekkel mar valéban szamszer(i dsszefliggéseket lehetett
megallapitani a mérgezési tiinetek és a burgonya szolanin tartalma kdzott.

A szolanin mennyiségi meghatarozdsa mellett a kutatdk népes csoportja
— koztuk a magyar ZemEIén Géza — foglalkozott a ,,szolanin”-nak nevezett
nem egységes, alkaloid gliikozid vegyuletek Osszetételének felderitésével. E kuta-
tasok eredmeényeképpen azt allapitottdk meg, hogy a szolanin vegyllet szén-
hidrat részében 1 molekula D-gliikoz, 1 molekula D-galaktéz és 1 molekula
L-ramndz foglal helyet, mig a cukormentes &giikon-, a szolanidin-, egy szteroid
alkaloid, melynek szerkezeti képlete az alabbi

A legutobbi rezisztenciavizsgalatok kapcsan az is megallapitast nyert,
hogy a kilénbdz6 Solanum és Lycopersicon faﬂ'ok burﬁ;(onyabogar ellenallo kepes-
sége kilénb6z6 meghatarozott Solanum-alkaloid gliikozid tartalmara (demisin,
tomatin, leptin stb.g vezethetd vissza. Meg kell végil emliteni azt is, hogy
a vizsgalt burgonyaban a f6 alkaloidok —az alfaszolanin és az alfa-chaconin

*Az élelmiszerek ionizaciés sugartartdsitasa targyaban 1970 szeptemberében Balatonszép-
lakon tartott KGST Konferencian elhangzott el6adas (Szerk.).
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— mellett 4 alkaloid-glikozjda fordul el6, mégpedig a béta és gamma szolanin,
valamint a béta és gamma chaconin. E glikozidok k6zott csupan a szénhidrat
rész felépitésében van kiilonbség (2).

Mar a legkorabbi gydgyszerészeti irodalom is erds méregnek irja le a szola-
nint, tekintettel arra, hogy mint szaponin er8sen hemolitikus hatasi és mint
glikozid helyi gyulladésoiat okoz. A nyalkahartyakra, igy a gyomor-bél trak-
tusra is izgatdlag hat, gyulladasokat idez el6, amelynek hasmenés és gyomor-
bél hurut a kdvetkezménye. Magara a kozponti idegrendszer motorikus koz-
pontjaira, kilondsen a légz6 kozpontra hat bénitolag.

A szolanin mérgezés altalanos szimptomai kozé tartozik a fejfajas, szédulés,
levertség, beszéd- és latdszavarok, h6emelkedés, pulzusszaporasag, végtag reme-
gés és halucinacid. A sulyos mérgezésnek verejtékezés, eszméletvesztés es pupilla-
tagulas a kdvetkezménye.

Az izlel6 idegekkel érintkezve a szolanin keser(i, kapar6 és a garatban
éget6 izzel jelentkezik. A szolaninnak, mint szaponinnak a felszivodasa csak
lasst folyamat és valoszinileg az utan kovetkezik be, hogy a szolanidin lehasad,
ametl)é aglikont késébb - mintegy 24-48 6ra utin —a vizelethen ki lehet
mutatni.

Bar a 20 rng/100 g toxikusnak tartott mennyiségnel lényegesen kisebb
szolanin koncentracié is min6ségi problémékat vet mar fel a burgonya kelle-
metlen ize miatt, a kdzegészsegigyi szervek figyelme e toxikus hatar ellen-
Grzésére terjedt ki els6sorban (3).

A szolanintartalom 0Gsszefliggesét tanulmanyozva, figyelemmel a keletkezés
korllményeire, az alabbi tényezdoket vizsgaltak kilonbozd szerzék:

érés ideje, a termesztés felszini magassaga,
klima, az érettség foka,

fajta, gumonagysag, fényhatas,

novénybetegseg, ultraibolya besugarzas.

talaj és trdgyazas,

A felsoroltak koziil, a klimaval 6sszefliggé e’rettsé%i allapot mellett, a lat-
haté és ultraibolya-fény hatasa fokozza a legintenzivebben a burgonya szolanin
tartalmat. Az irodalomban azt is leirjak, hogy a ket utobbi tényezé azzal fejti
ki hatasat, hogy provokalja a csirazast, valamint a klorofill “kepzddést és e
bioldgiai jelenségeknek velejardja a szolanintartalom megndvekedése.

A klasszikusnak szamito vermelés, pince és kondicionalt raktarozasi eljara-
sok mellett a burgonya csirazasgatlasara és tarolasi korilményeinek egyszer(-
sitésére Ujabban mint nagyon hatékony technolégiat, a viszonylag kis ionizald
sugarddzisoknak alkalmazasat technologiailag is megoldottdk, tovabba egyes
allamokban bevezették.

A besugarzott burgonyat a technoldgia kifejlesztésével kapcsolatosan élel-
mezésegészsegligyi és taplalkozashiologiai szempontbdl is nagyon gfondosan meg-
vizsgaltak, aminek alapjdn még tartos fogyasztas esetén sem valdszin(sitheto,
hogy az ilgen burgonya egészsegkarosodast okozna.

Azonban ez ideig nem jutott tudomasunkra olyan vizsgalat, amely a Sola-
nacedkban, igy a burgonyaban is minden szoveti részére Kkiterjedten megtalal-
hat6 szolanin gliikkozidak sorsara, képz6désére vonatkozdan az ionizald sugar-
kezeléssel kapcsolatban elvégeztek volna.

Tekintettel arra, hogy a kérdésnek kozegészségigyi kdvetelményei is lehet-
nek, javasoltuk a Ko&zponti Elelmiszeripari Kutatd Intézetnek, hogy a bur-
Eonya besugarzasi kisérleteiket e kérdésnek tanulmanyozasaval is érdemes lenne

iegésziteni. Nevezett Intézet megbizasabdl azutan el6kisérletként olyan modon
folytattuk le vizsgalatainkat, hogy azok eredményébdl mar az ionizal6 sugar-
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kezelésnek kitett burgonya élelmezésegészségiigyi megitélését a szolanintar-
talom szempontjabdl is lehetéve tegyik, valamint, hogy az eredmények esetleg
felhasznalhatok legyenek az alkalmazott sugardézisok hatdsossaganak bio-
kémiai Gton vald viszonylag gyors megitélésére.

A vizsgalatokrol vazlatosan a kdvetkez6kben szamolunk be.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Gzemi méretl burgonya be-
sugarzéasabdl szarmazo (50 000 Ci névleges aktivitasi 80Co gamma-sugarforrassal
10 Krad/6ra intenzitas mellett 10 Krad dozissal 1969 februarjaban besugarzott)
Giilbaba és Keszthelyi 590 burgonyafajtakkal 8 - 12 °C hémérséklet és 75-90%
relativ paratartalom mellett végzett raktarozasi kisérletet. A 8, 20, 26 és 30 hetes
pincetarolds utdn két hétre szobah6fokon szért fénynek tettek ki 2-2
burgonyamintat. Ern6don a kereskedelmi forgalom korulményeit imitaltak,
tekintettel arra, hogy ilyen tarolasi viszonyok mellett a burgonya szolanin-
tartalma a tdbbszorosére is megnévekedhet.

A szolanin meghatarozasara Sachse és Bachman (4) altal legtjabban alkal-
mazott paraformaldehides-foszforsavas szinreakciot — melyek erésségét 600
nijii-on mértiik - alkalmaztuk, alkoholos kioldas és megfelel6 tisztitas (bepar-
las, éteres kirdzas), majd ammanidkos lecsapas utan.

A burgonyamintdk vizsgalata soran megéallapitast nyert, hogy a kontroli-
hoz viszonyitva az ionizal6 sugarzassal kezelt burgonydk héja fokozottabban
zoldult meg, ami az irodalmi adatokkal, amelyben a besugarzott burgonya
fokozott megzoldilési haﬂ']lamérél szamolnak be, jol egybevag (5). Tovabba
az is megallapithatd volt, hogy a Gilbaba jobban tarolhatd volt, mig a keszthelyi
590-es fajta szolanin meghatarozasat a két utols6 idészakban a fokozott fonnya-
das és romlas meglehet6sen befolyasolta.

A vizsgélatok eredményeit az 1 tdblazatban foglaltuk ossze:

) ) ) 7. tébléazat
Tarolt burgonya szolanintartalma mg/100 g szaraz anyag
Tarolési id6

Burgonya fajta Besugarzas . .
8 hét 20 hét 26 hét 30 hét
Giilbaba 0 28,32 51,7 51,2 104,0%
Giilbaba 10 Krad 20,08 33,1 34,5 56,0%
Keszthelyi 590 0 62,0 54,7 55,2% 62,0%
Keszthelyi 590 10 Krad 30,66 44,1 47,3* 70,5%

* lgen fonnyadt, kezd6d6 romlasban.

A tablazatbol megallapithatd, hogy a burgonya kiszedése utan tobb honap-
pal kés6bb megvalésitott besugarzas hatasara a megndvelt tarolhatésagi id6
és csirazasgatlas mellett a burgonya szolanintartalma kereskedelmi viszonyok
kozott l1ényegesen alacsonyabb szinten tarthatd, mint a besugarzatlan kontroll
burgonya. A besugarzatlan gllbaba példaul az els§ vizsgélati szakaszhoz képest
tobbszords mennyiségl szolanint mutatott. A besugarzott burgonya szolanin-
tartalmanak emelkedése csupan mérsékeltnek nevezhetd és lényegesen alacso-
nyabb - élelmezésegészségligyi szempontbdl biztonsagosnak mondhatd —szin-
ten tarthato.

A vizsgalatokbdl — el6vizsgalat-jellegiik ellenére — az is megallapithatd
volt, hogy a fajtak k6zo6tt mind a szolanin abszolit mennyiségére, mind pedig
a tarolas kozbeni képzddésre nézve killonbség mutatkozik.
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A mennyiségi meghatarozasokat lap kromatografiasan végzett alkaloid
meghatarozasokkal kiegészitve megallapitast nyert, hogy az irodalomban fel-
tintetett alkaloidoknak, illetve bomlastermékeinek megfelel6 anyagok mutat-
hatok ki, tovabba, hogy azoknak egymashoz val6 aranya a kisérlet soran allan-
donak bizonyul. Ezért eltekintiink attél, hogy az erre vonatkozo részletes vizs-
galatainkrol "abrak bemutatasaval kitérjunk.

A kisérletsorozat értékelésének befejezése elGtt érdemes emlitést tenni arrdl
az anomaliarol, amelyet a klorofill képz&déssel kapcsolatban tapasztaltunk.
Az irodalomban ugyanis egybehangzban a szerz6k azt a megfigyelést kozlik,
hogy nemcsak a csiraképzddéssel, hanem a Klorofillképz6déssel is aranyosan
fokozddik a burgonyagumd, illetve héjanak szolanin-tartalma. Vizsgalataink
ezzel szemben azt mutattak, hogy jéllehet a besugarzott burgonya szemmel
lathatdlag jobban megzoldilt, tehat nagyobb Klorofilltartalma volt, mint a be-
sugarzasan burgonyanak, fokozott szolaninképz&dést nem lehet tapasztalni.
Ebbdl, tovabba azokbdl a megfigyelésekbdl, hogy a csirdk vége, a fénycsirak
és a gumok csira korili részei tartalmazzak a legtobb szolanint, arra lehet kdvet-
keztetni, hogy els6sorban a csirazassal kapcsolatos klorofillképz6dés jelent péar-
huzamos szolaninképzddést.

Osszefoglalva tehat, el6kisérletinkben megallapitottuk, hogy a kis dozist
besugérzast koveté kereskedelmi jellegli tarolas soran a burgonya szolaninkép-
zG8dése is gatolt. A kisérletek felvetik a kérdés tovabbi vizsgalatanak sziikséges-
ségét, elsdsorban abbol a célbdl, hogy a szolaninképz6dés adott korilmények
k0zotti viszonyait jobban megismerhessik és élelmezésegészségiigyi szempont-
bél hasznosithassuk.

Nem kis jelentGségli lenne azonban ezenfeliil, ha az emlitett analitikai el-
jaras segitségével a lathatd csirdzast megel6z8en a besugarzassal csirazasgatolt
bur%onya fennyel provokalt szolaninképz6dése alapjan a varhat6é tarolasi
viselkedésére vonatkozdan, tovabba a sugarhatds effektusdra nézve a kezelést
kovetden viszonylag rovid id6 alatt biralatot lehetne adni.
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OBPA3OBAHUNE CONAHVHA B KAPTO®EJIE OBJIYYEHHOM
MOHN3ALUNOHHBIM M3NTYYEHNEM [0O30W TOPMOSALLEN
MPOPACTAHUE

K. JuigHep v /1. K. CoTbopu

ABTOpbI OMNpPeAeNanv CoAepXXaHue CoMaHWHa Ha NapTusx kaptotens obny-
YeHHbIX o030/ 10 Kpafg oT mcTtouHmka msnyuyeHmss Cof) a Takke KOHTPOSbHble
napTun Kaptothens nocne XpaHeHuWs mx npu Temnepatype 8° C u nocne fByxHe-
[eNbHOro BO3/ECTBUA PACCeHHOro CBeTa.

Ha oCHOBaHWM pe3ynbTaToOB OMpefenunn, 4YTo BO3AENCTBME MasblX [03
MOHU3aLMOHHOro 06nyyeHns (10 Kpag) npumeHsemoro s TOPMOXEHWs Mpo-
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pacTaHus KapToens, KpOMe MOBbILLEHMS CPOKa XPaHUMOe™ 1 TOPMOXKEHWS NPo-
pacTaHusi, CMOCO6CTBYET U YMEHBLUEHUIO COAEPXXaHWs CoMaHWHa B KapTodene no
CPaBHEHWIO C KOHTPO/IbHbIMK, a C TOYKU 3PEHWs 34paBoOXpaHbl COXpaHseTcs
Mof YpoBHeM 6e30MacHOCTU.

SOLANINBILDUNG VON MITTELS IONISIERENDER STRAHLUNG
KEIMUNGSGEHEMMTEN KARTOFFELN

K. Lindner und K. Szotyori

Die Verfasser bestimmten den Solaningehalt von aus einer Strahlenquelle
Co®) mit einer Dosis von 10 Krad behandelten, sowie Kontrollkartoffeln.

Aufgrund der Ergebnisse kann fest estellt werden, dass unter Einwirkung
der zur Keimungshemmung der Kartoffeln angewendeten geringen ionisierenden
Strahlendosen (10 Krad) - ausser Verlangerung der Lagerfahigkeit und ausser
der Keimungshemmung-auch der Solaningehalt im Vergleich mit den Kontroll-
proben erheblich geringer ist und unter dem — von gesundheitlichem Stand-
punkte aus —entsprechenden Niveau gehalten werden kann.

SOLANINE FORMATION IN POTATOES TREATED WITH IONIZING
RADIATION TO INHIBIT THEIR GERMINATION

K Lindner and K. Lindner-Szotyori

The solanine content of batches of potatoes treated with a @GCo radiation
source by a dose of 10 Krad and that of untreated controls was determined after
storage at 8°C and eoloosure to diffuse light for two weeks.

The results proved that on the effect of the low doses of ionizing radiations
(10 Krad) applied for the inhibition of ﬁotato germination, in addition to the
inhibition of germination and the lengthening of the storage period, also the
solanine content of potatoes essentially decreased, and could be kept below
a level quite safe from hygienic aspects.

LA FORMATION DE LA SOLANINE DANS LES POMMES DE TERRE
SOUMISES A L’IRRADIATION IONISANTE AFIN DTNHIBER LA GERMI-
NATION

K. Lindner et K. Szotyori

Les auteurs ont effectué le dosage de la teneur en solanine des pommes de
terres irradiées d’une dose de 10 Krad d’une source de radiations Cof), ainsi que
des témoins non-irradiés aprés stcokage a 8°C suivi d’un traitement & lumiére dif-
fuse pendant deux semaines.

Les résultats permettent de conclure que les faibles doses de radiations ioni-
santes (10 Krad) employées afin d’inhiber la germination, non seulement aug-
mentent la stockabilité et empechent la germination, mais entrainent —eomparé
au témoin —une teneur beaucoup plus faible en solanine. Ainsi, I’irradiation per-
met de tenir la teneur en solanine sur un niveau qui ne depasse pas la sécurité
hygiénique.
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A mikrobiolégiai vitaminmeghatarozasok a gyakorlatban*

TELEODY KOVATS MAGDA
Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. aprilis 1.

Minden mikrobioldgiai vitaminmeghatarozas elve azonos. A mikroorganiz-
mus - akar protozoon, ?omba éleszt6 vagy baktérium - mennyiségileg és
mindségileg ismert, megfeleld dsszetétel(i taptalajon optimalisan fejlédik. Ha a
taptalaj valamely alkotérésze — esetiinkben a meghatarozand6 vitamin —
a taptalajbol hianyzik, ez a korilmény gatolja a_mikroorganizmus fejlédését.
Ha a tovabbiakban ezt a hianyz6 vitamint egyre ndvekvG mennyiségben azonos
térfogatl taptalaj-mennyiségekhez adagoljuk, akkor meghatarozott feltételek
kozott a tesztorganizmus valamely életjelensége a hozzaadott vitaminnal ara-
nyosan valtozik. Az ilyen modon kapott standard értékek standard gorbét, azaz
kalibraciés gorbét adnak. Ha a taptalajhoz a kérdéses vitamin helyett olyan
vizsgaland6 anyagot adunk, amely a meghatarozand6 vitamint bizonyos hatarok
kozott tartalmazza, akkor a kapott valtozashol és a kalibracids gorbébdl az isme-
retlen wtammmenngseget kiszamithatjuk. A mikrobiol6giai vitaminmeghataro-
z4s vazlatat az 1 abra mutatja.

Meérés szempontjabél a meghatarozasokat két nagy csoportba sorolhatjuk:
vagy kozvetleniil a mikroorganizmus novekedéseét mérjik (zavarosodast, sejtek
stlyat hatarozzuk meg, vagy sejtszamlalast végzink), vagy pedig valamelyik
anyagcseretermék mennyiségét hatarozzuk meg.

. Mindkét tipushan végezhetjik a méreést valamely el6nydsen megvalasztott
id6pontban a nodvekedés soran, vagy pedig az adott vitaminkoncentracional
elérhetd teljes ndvekedés végeén.

Itt most nem részletezem a mikrobiol6giai meghatarozasok specialis kortl-
ményeit —a vegyszerek, a mosogatas és a steril munka vonatkozasaban. Inkabb
néhany, gyakorlatunkban el6fordult példan szeretném szemléltetni a mikro-
biolégiai vitaminmeghatarozasok egyes jellemz8 sajatossagait.

Elelmiszerekben, biolégiai anyagokban a B-vitaminok rendszerint enzim-
alkotdrészként feherjekhez kapcsolodva talalhatok. Hogy a tesztorganizmus
hozzaférjen, a vitamint le kell hasitani és az driasi feleslegben jelenlevé zavard
anyagokiol el kell kuloniteni. Arrol, hogy a vizsgalatra el6készitett anyag a vita-
minon kivll nem tartalmaz-e novekedest serkentd, vagE esetleg gatl6 tenyezoket,
a kovetkez6 modon gy6zdhetink me - ha a névekvé koncentraciokban vizsgalt
anyaggal kapott mérési eredmények 6l felrajzolt gorbe koveti a ,standard
gorbe” menetét, akkor nincs zavaré hatés. Erre példaként bemutatom a Bt-
vitaminnak lisztb6l torténé meghatarozasakor Kkapott %rbet a standard gor-
bével egyiitt (2. abra). A kép talan még szemléletesebb, ha vizszintes tengelyen

* Elhangzott a MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsaga, A Magyar Elelmezésipari Tudomanyos
Egy(esulekt) ésa KEKI kozos rendezésében tartott Tudomanyos Kollokviumon 1971. februar 26-
an (Szerk).
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A MIKROBIOLOGIAI VITAMINMEGHA TAROZAS MENETE

7. dbra
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a vitaminkoncentraciot logaritmikus léptékben abrazoljuk, és igy nem gorbéket
kell dsszehasonlitanunk, hanem két egyenes parhuzamossagat nezzik (3. abra).
Erdekes jelenség, hogy teljes emberi vér B/vitamintartalmat vizsgalva, ha az
alvadasgatlas heparin hozzéadasaval tortént, akkor nagyobb mennyiségl vér
bemérésenél gatlas mutatkozik a Lactobacillus fermenti novekedésében. Heparin
6nmagaban nem gatolta a Lactobacillus fermenti ndvekedését. Feltehet6leg
a heparln és a vér egymasrahatasabol keletkezik a gatlé hatast okoz6 anyag
4., 5. abra? Ha az alvadésgatlast citrattal végeztik, nem taldlkozunk ilyen
problemava
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A meghatarozashoz a megfeleld extrakcio természetesen alapvet6 fontossagu.
A legegyszerlibb kivonasi muvelet sordn a vizsgadlandé anyagot vizben vagy
pufferoldatban melegitjiik és a szlrletet hasznaljuk fel vizsgalatra. Tobbnyire
azonban savas vagy enzimes hidrolizist, vagy a kett6 kombinaciojat alkalmaz-
zuk. llyen szempontb6l B6vitamin meghatarozasakor van a legkevesebb prob-
Iéma. Ez ugyanis savakkal szemben igen ellenall6 és In HCl-val vegzett hidro-
lizissel célhoz jutunk. Az ellenkez( véglet a pantoténsav, amely annyira érzékeny,
hogy csak enzimes hidrolizist bir el. Ez azonban a kisérGanyagok problémajat
élesebben veti fel, kilonosen nagy keményitGtartalm( anyagoknal. Egyik
munkankban a hazai gyermektapszerek pantoténsav-tartalmat vizsgaltuk es ez
esetben a kilonboz6 lehetéségek kozil viszonylag sok takadiasztazzal végzett
enzimes hidrolizist és! az ezt kdvet6 1208C-on torténd pillanat-autoklavozast
talaltuk a Ie?megfelelobbnek

Az id6 el6rehaladasaval eg?]yre nd a kilonbdz8 vitaminadatok — tapanyag-
tdblazatok szama™ Azonban, ha 0Osszehasonlitjuk a kuloénb6z8 szémértékeket,
bizony azt tapasztaljuk, hogy ezek gyakran jelentésen eltérnek egymastdl. Ez
persze nem jelenti egydt-takazt, hogy a= egyik megbizhato, a masik megbizha-
tatlan, hanem egyrészt a V|zs%alt anyag, az élelmiszer heterogenitasabdl kovet-
kezik, masrészt azt mutatja, hogy egy bizonyos mddszerrel kapott eredményt,
csak ugyanazon modszerrel kapott eredménnyel szabad 6sszehasonlitani. Alta-
laban a mikrobiologiai maodszerrel kapott vitaminadatok mindig Kisebbek
a kemiai madszerrel kapottakénal, ugyanis, a mikroorganizmusok specifikusak,
a teljes, hatékony vitaminmolekulara reagalnak — mig a kémiai maodszer
esetleg egy jellemz6 csoportot tartalmazd molekulatéredéket is vitaminként mér.
Sajnos, kilonbdz6 mikroorganizmusok egyazon vitamin esetében is kilénb6z6
eredményeket adnak. Osszehasonlitottuk a Saccharomﬁces carlsbergensissel,
illetve Lactobacillus arabinosussal meghatarozott négy kiloénb6z6 tipusu élel-
miszer (tejpor, bizaliszt, sertéshis, gomba) esetében —atlagban 10 mintaval —
kapott eredményeket. Azt talaltuk hogy a Lactobacillussal kapott eredmények
mindig nagyobbak voltak, mint a Saccharomycessei kapottak. A kiilonbség
a szarazanyag- -tartalommal forditott aranyban csokkent (6. abra).
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Végil szeretném még a mikrobiolégiai vitaminmeghatarozasoknak egy saja-
tos felhasznélasi tertiletét bemutatni. Mint ismeretes, antivitamin hatast fejt-
hetnek ki egy vitamin szerkezetétdl csak kismértékben eltér§ vegydlletek Is.
A tiamin legismertebb antivitaminja, a drasztikus hatasd piritiamin mellett az
Un. oxitiamint is ide sorolhatjuk - ebben a vegyiiletben a 4-es helyzeti NH2
csoport OH csoporttal van helyettesitve és magasabbrend(i allatokban Bx
vitamin hidnytiineteket okoz. Ha e vegydletet Bj-vitamin helyett Lactobacillus
fermenti taptalajahoz a Bxvitamin szokdsos mennyiségével azonos koncentra-
cidban adagoltak, Ugy ez hatastalannak mutatkozott, mig 100 000-szeres kon-
centracidban alkalmazva a mikroorganizmus er8s névekedést mutatott, vagyis
képes volt az oxitiamint vitaminként felhasznalni (7. abra). Ez a példa mutatja,
hogy ezen az (ton tovabb haladva ezek a mddszerek a mikroorganizmusok
anyagcseréjének finomabb vizsgalatara is felhasznalhatok.

MNKPOBNONOIMMYECKOE OMPEAENEHWE BUTAMWHOB
B MPAKTUKE

M. Tenergn-Kosau

Mocne 3cku3a MNpUHLMNA MWKPOOMOMOTMYECKOro OMpedeneHUs BUTaMUHA,
aBTOP Ha MPaKTUYECKUX MpuMepax MpeAcTaBiseT LUMPOKYI 06/1acTb MpuUMeHe-
HUs 3TOro0 MeTofa.

Ha npvvepe onpefeneHus cofepxaHus BUTaMUHA BXwmywku w KPOBU aBTOP
HarfagHO WNMKOCTPUPYET OLEHKY BO3MOXHOCTEA olmbok. Ha ocHoBaHuM onpe-
JeNneHns cofiepXXaHns MaHTOTEHOBOW KMCMOTbI MPOAYKTa AETCKOro NMUTaHUsA o4ep-
4MBaeT NpobeMbI 3KCTPaKLK.

[ eyma pasHbIMW MUKPOBUOMOTMYECKMMY MeTOoAaMMU ONpUAENUA cofepXKaHue
NaHTOTEHOBOM KUC/OTbI NPOAYKTOB NMUTaHUA Pa3HOro XapakTepa M CpaBHUN UX
C NoNy4YeHHbIMN OaHHbIMW.

B KOHLEe NOKa3biBaeT Ha BO3MOXHOCTW WUCMbITAHWA XMMMKaTa aHTUBUTaMMWH-
HOro AeicTBus.

MIKROBIOLOGISCHE VITAMINBESTIMMUNG IN DER PRAXIS
M. Telegdy Kovais

Nach Beschreibung des Prinzips der mikrobiologischen Vitaminbestimmun-
gen zeigt die Verfasserin an — der Praxis entnommenen — Proben -den aus-
gedehnten Anwendungsbereich der Methode.

Anhand der Bestimmung von Vitamin Bxin Mehl und Blut als Beispiel,
bespricht sie die Fehlermdglichkeiten der Auswertung und anhand der Bestim-
tmung des Pantotenséuregehaltes der Kinderndhrmittel die Probleme der Extrak-
ion.

Sie bestimmte weiterhin den Pantotensduregehalt verschiedener Lebensmit-
tel mit zwei verschiedenen mikrobiologischen Methoden und vergleicht die Resul-
tate miteinander.

Schliesslich weist sie auf die Untersuchungsmdglichkeit einer Verbindung
mit Antivitaminwirkung hin.
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MICROBIOLOGICAL VITAMIN DETERMINATION IN THE PRACTICE
M. Telegdy Kovats

Subsequent to presenting the principle of microbiological vitamin deter-
minations, the wide field of application of this method is shown by examples
taken from the practice.

The possibilities of errors in the evaluation are shown by examples of the
determination of vitamin Bxin flour and in blood, while the problems emerging
in the extraction procedure are discussed in connection with the determination
of pantothenic acid in nutrient preparations for children.

The contents of pantothenic acid were determined in foods of various types
by two different microbiological methods, and the obtained data are compared
with each other.

Lastly, potential methods for the investigation of a compound with an

antivitamin effect are pointed out.
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Ftalimid tipusu fungicidek lebomlasanak vizsgalata borban

SOO0S KATALIN
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1971, februar 2.

A ftalimid tipusu fungicideket (a kaptant és a faltant) a hazai mez6gazda-
sagban egyre nagyobb mennyiségben hasznaljak fel a kilonféle gyumélcsok és
zoldségek védelmeben. Ezeknek az egyeébként kivalo hatast fungicideknek egyik
hatranyos tulajdonsaga az, hogy az élesztégombak szaporodasat visszaszoritjak,
tehat erjedésgatld hatdstak (1). Ezt a tulajdonsdgukat hazai novényvéddszer-
maradék rendeletiink [1/1968 (1.--9.) MEM-EUM sz. rendelet] is figyelembe
veszi, amikor kaptanra és faltanra 30 nap varakozasi id6t ir el6 a sz6l6 kezelése
esetében, ugyanakkor ez az id§ egyéb gylmdlcsdkre csupan 10 nap.

1969-ben tobb allami gazdasagban a bortermésben mutatkoz6, kordbban
nem észlelt hibdkat (gatolt erjedés, vegyszeres szag, zavarosodas, izhiba) egyéb
tényez6k mellett a sz8I6 ftalimidekkel valo kezelésére vezették vissza. Ezen
esetek kapcsan vizsgaltuk a ftalimidek lebomlasat borban.

A ftalimideket a borbol Coppirti és Albasirti szerint (2) alacsony forrpontu
petroléterrel vontuk ki. A ftalimidek mennyiségi meghatarozasara Burchfield és
Schechtman (3), Somers és Richmond (4) a\ta\ madositott kolorimetrias eljarasat
haszndltuk fel, ami a ftalimidek piridinnel és tetraetilammdniumhidroxiddal
adott sarga szin komplexének spektrofotometrids mérésén alapul. (A reakcio-
termék 0—70 pg kozOtti mennyiségi intervallumban koveti a Lambert —Beer
torvényt, amint ezt sajat vizsgalatainkkal is megerdsitettiik.)

Kisérleteinkben elGzetesen megvizsgalt, és ftalimidekre negativnak bizo-
nyult fehér borhoz (,,Pecsenye fehér”) kiillonb6z6 mennyiségili kaptant és faltant
adtunk hozza, a bort szobah&fokon, sotét helyen taroltuk és naponta meghata-
roztuk bel6le a ftalimidek mennyiségét. Itt jegyezzilk meg, hogy a vizsgalt
bor pH-ja 3-4 kozobtt volt.

Vizsgéalati eredmények

A borban 0,88 mg/1 kaptan 3 naf) alatt 0,04 mg/I-re, 0,76 mg/1 faltan ugyan-
ennyi id§ alatt 0,07 mg/I-re bomlott le. A boron idegen szag vagy iz még a hozza-
adas napjan sem volt észlelhetd.

Nagyobb ftalimid mennyiség hozzaadasa esetén lassubb lebomlas volt
véarhatd, amint ezt 9,7 mg/l kaptan, ill. 10 mg/1 faltan hozz&adasa esetében ta-
pasztaltuk is. Ezeknek a vizsgalatainknak az eredményét az 1 abra szemlélteti:.

Az abrardl lathato, hogy a borban a faltdn gyorsabban bomlik le, mint
a kaptan. 9,7 mg/l kaptan teljes lebomlasa (0,1 1 szint ald) 11 napot vett
igénybe, 10 mg/l faltan ugyanakkor mar 5 nap alatt lebomlott. Erzékszervi
prébéak soran megallapitottuk, hogy ha a ftalimidek mennyisége a borban 1 mg/1
ala csokken, a borban idegen szag vagy iz nem észlelhetd.
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Ezen kisérleteink hozzajarultak ahhoz, hogy Magyarorszagon a ftalimid-
tipusu novényvéddszer-maradékok hatarértékét a mustban, ill. a borban 0,1
mg/I-ben javasoljuk el6irni.

IRODALOM

(1) Sudario, E. és Astegiano: V.: Riv. Viticultura 11, 61, (1958)

(2) Coppini, D. és Albasini, A.: Microchim. Acta 1968, 160.

(3) Burchfield, H. P. és Schechtman, J.: Contro. Boyer Thomps. Inst. 19, 411 (1958)
(4) Somers, E. és Richmond, D. V.: Analyst 85, 440 (1960)

VCMbITAHVE PACLLEMNEVHA ®oYHIMUMNAOB TUMNA OTAANXUA
B BVHE

K. Llooww

ABTOp 03HaKOMASET pe3y/bTaTbl UCMbITAHWA MPOBEAEHHBLIX B 06/1aCTU U3Y-
YeHWUs PaCLLENEeHUs HEKOTOPbIX CPEACTB 3allivTbl PAaCTEHWIA MpUHaAnexalnx K
Tuny QTAAMMUA. YCTaHOBWA, YTO KanTaH U (anTaH f06aBNEHHbIN K suwy Ha YPOB-
He OKOMO 1 LUF/N MPaKTUYECKU BMOMHE PaCLLENnseTcs B TeYeHUU 3 cyvox (KOH-
LeHTpaumna kantaHa u antaHa <0,1 mr/n). Ansa pacwenneHns [06aBfeHHOro
K BUHY OKOMO 10 Mr/N KanTaHa TPebyeTCs 11 cyrox, ana PACLLEMIEHNS TAKOr0-Xe
KonmuecTBa (hantaHa Tpebyetca 5 cyrox.

PRUFUNG DES ABBAUS DER FUNGICIDE VOM PHTHALIMIDTYPUS
IN WEIN

K. So6s

Die Verfasserin beschreibt die Ergebnisse ihrer Versuche mit Wein, den
Abbau einzelner Pflanzenschutzmittel vom Phthalimid-Typus betreffend. Sie
stellt fest, dass das dem Wein in cca. 1 mg/l zu%esetzte Kaptan und Phaltan in
3 Tagen vollstdndig abgebaut werden (Kaptan- bzw. Phaltankonzentration <0,1
mg/l();. Der Abbau des dem Wein in cca. 10 mg/l Menge zugesetzten Kaptans
beansprucht 11 Tage, derjenige des Phaltans 5 Tage.
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INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION OF FUNGICIDES
OF PHTHALIMIDE TYPE IN WINES

K. So6s

The results of investigations of the decomposition process of certain fungi-
cides of phthalimide type in wines are presented. It was found that quantities
of Captan and Faltan of the order of magnitude of 1 mg/liter added to the wine
are practically completely decomposed in three days (the concentration of
Captan and Faltan, respectively, is reduced to less than 0.1 mg/liter). When
Captan amounts of about 10 mg/liter are added to the wine, the decomposition
requires eleven days while that of the same amount of Faltan needs five days.

L’EXAMEN DE LA DECOMPOSITION DES FONGICIDES DU TYPE
PHTHALIMIDE DANS LE VIN

K. S06s

L’auteur décrit les résultats de ces expériences effectuées afin d’étudier la
décomposition des fongicides du type phthalimide dans le vin. Il constate que’en-
viron 1 mg/litre captan et phaltan subissent pratiquement une décomposition
totale en trois jours (la concentration résiduelle ne dépassant pas les 0,1 mg/l). La
décomposition de 10 mg/litre de captan exige 11 jours, la merne concentration de
phaltan se décompose en 5 jours.
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A tej és tejtermékek mikrobioldgiai mindségének néhany
probléméja

JANOSSY GYULANE
Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudoméanyi Intézet, Budapest

Erkezett: 1970. december 18.

A tej éstejtermékek taplalkozasunkban alapvetd szerepet jatszé élelmiszerek,
melyek a napi étrend fontos alkotorészet keépezik, mivel a biologiailag nélkiiléz-
hetetlen tapanyagok jorészét biztositani tudjak a szervezet szamara. Bar az egy
f6re es6 fogyasztas meg nem éri el a kivant mértéket, ennek ellenére a tej és tej-
termékek jo vagy rossz minGsége naponta érinti az orszag lakossaganak jelentds
hanyadat. Ezen termékek mindségét elsésorban mikrobiolégiai mindségik ha-
tarozza meg.

Atej és tejtermékek mikrobioldgiai min6ségének problémai olyan sokrétliek,
hogy részletes targyalasukra e kozlemény keretében nem vallalkozhatunk, csu-
pan néhany gondolatot kivanunk felvetni a kérdéssel kapcsolatban.

A tej és tejtermékek mikrobiolégiai mindségének kialakulasaban déntd
jelentésége van a termelés és forgalomba hozatal higiénés korlilményeinek. A
megfeleld higiéné kedvez6 kihatassal van a mikrobiologiai mingségre, amennyi-
ben csokkenti a nemkivanatos mikrobiologiai szennyezettséget jelz6  csjrak
(korokozok, faecal indikatorok stb.) jelenlétének, ill. szaporodasanak lehetGségeét.
A tejhigiéne nemzetkozi egészségugyi jelent6ségét demonstralja a WHO (Egeész-
ségugyr Vilagszervezet) Milk hygiene (1) cimi kiadvanya is.

A megfelel6 mikrobiologiai mindség egészség[]gﬁi szempontho6l a megfelel§
mikrobioldgiai tisztasagban jut kifejezésre, melynek els6dleges kdvetelménye,
hogy az élelmiszer korokozdkat ne tartalmazzon. A tej esetében ez kiléndsen
fontos, mert a mikroor%anizmusok szdmara egyrészt mint idedlis taptalaj, mas-
részt mint véddkolloid biztosithatja a szaporodast, illetve az életbenmaradast és
igy szamos betegség kozvetitbje lehet (2).

Amennyiben az élelmiszerben kdrokozok nincsenek és az (n. feltételesen
pathogen organizmusokat a még eltlirhet§ csiraszdmnal kisebb mennyiségben
tartalmazza, a minGsités tovabbi alapjat az un. altalanos mikrobioldgiai tisztasag
kepezi. Ez kifejez6dhet az Osszes €10 csiraszamban, a coliform szamban, eseten-
E‘?“'t, a [l)(enész szamban stb. attdl fliggéen, hogy milyen mikrébacsoportok alapjan

irdlunk.

Az elelmiszerek mikrobiologiai tisztasaganak megitéléséhez a mikrobioldgiai
standardok nyujtanak segitséget. Ezek, bar orszagonként kilénbdznek, abban
megegyeznek, hogy obiigat korokozét, pl. salmonellat az élelmiszerek nem tar-
talmazhatnak, egyéb kdérokozokat, pl. patho%en staphﬁllococcust élelmiszerektdl
fuggben szintén nem, vagy csak bizonyos hatarérték alatt. A mikrobiol6giai
norméak a pathogenekre vonatkozé elGirasokon kivill hatarértékeket tartalmaz-
nak még az 6sszes él6 csiraszamra (fermentalt tejtermékeknél ez az ipari kultlrak
jelenléte miatt nem szerepel), a coliform szamra, a penész szamra stb. attél fiig-
g6en, hogy milyen élelmiszerrél van szo6.
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Az élelmiszerek mikrobiolégiai norméinak kérdése allanddan napirenden
lev6 probléma. Ennek részletezésével nem kivanunk foglalkozni, de utalni kiva-
nunk Ormay (3) e targyban megjelent kozleményére. Feltétlentl meg kell viszont
emliteni a normékkal kapcsolatban az Egészségigyi Vilagszervezet (WHO) és az
Egyesilt Nemzetek Elelmezési és Mez6gazdasagi Szervezetének (FAO) az egysé-
ges nemzetkdzi élelmiszerszabvanyok kialakitaséara irdnyuld torekvését. A Codex
Alimentarius (Abnorm) megalkotasdban résztvevé Elelmezéshigiéne Codex
Bizottsag a mikrobiologiai kovetelmények tekintetében az ICMSF (Elelmiszerek
Mikrobioldgiai Mingsitesének Nemzetkozi Bizottsaga) altal ajanlott mddszereket
és standardokat jel6li meg kovetendd példaként (4).

OSSZES ELO CSIRA COUFORI

Fagylalt

1234567 8 Csiraszam
log

1 abra
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A nemzetkdzi hasznélatra ajanldit ICMSF standardok a kereskedelmi for-
galomba kerdil6, ill. levd élelmiszerekre vonatkoznak. Ugy gondoljuk, érdemes
osszehasonlitani a hazai kereskedelembl szarmazé tej es tejtermék mintak
(a tejet vagy tejszint tartalmazo fagylalt is ide tartozik) csiraszam értékeit a
meglevd ICMSF hatarértékekkel. E celbdl a Pest megyei KOJAL adatainak fel-
hasznalasaval megallapitottuk, hogy 200-200 tej, taro, tejfol, vaj, fagylalt,
valamint 64 tejszin minta milyen %-0s megoszIlast mutat a csiraszamok nagy-
sagrendjét illetéen. Az 1 &brén az sszes él6 csiraszam és coliform szam, a 2. abran
a coliform szam és penész,szdm alapjan mindsitett mintak eredményeit mutatjuk
be. Az dbrdkon bejeléltiik folyamatos vonallal az ICMSF hatarértékek nagysa-
rendjét, valamint tajékoztatas céljabol szaggatott vonallal az OETI Utmutato-
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nak (5) az egyes organizmusokra vonatkozé + 1-es hatarérték szintjének nagy-
sagrendjét, mely a legkdzelebb all méas orszagok hasonld termékekre megadott
hatérértékeihez.

A vizsgalt mintak mikrobiolégiai szempontbdl meglehetésen kedvezétlen
képet mutattak. Felt(ing a coliformokkal valo nagyfok( szennyezettség, melynek
okai lehetnek mind a termelés, mind a forgalmazas, vagy egylttesen mindkettd
vonalan fennallé higiénés hianyossagok.

Ezek eredetének vizsgalata céljabdl dsszehasonlitottuk a févarosi és tobb
vidéki KOJAL 1969. évi adatai alapjan a tej és tejtermékeknek a termel6 (ize-
mekb6l és a kereskedelembdl szarmazé mintainak mikrobiol6giai szennyezett-
ségét. Az adatokat az 1 tadblazatban mutatjuk be, feltlintetve a vizsgalt mintak
szamat és a kifogasolt mintak %-at. A KOJAL-ok az Egészséglgyi Minisztérium
éllt(al kotelez6 hasznalatra elrendelt OETI Utmutat6 alapjan biraltdk el a min-
takat.

1 tablazat

.. Tej.és tejtermékek termeld Uzemi és kereskedelembeli .
mintainak mikrobiolégiai mindsége az 1969. évi KOJAL adatok alapjan

A termel6 Gzembdl Kereskedelembdl

. szarmazé mintak szarmaz6 mintak
Megnevezes
szdma kif. m. %-a  szama kif. m. %-a
Budapest.....oinnenn. 766 9,0 617 14,4
Vidék
(megye, varos) 1980 22,4 4839 251
Osszesen 2740 19,0 5456 22,6

A tablazat adatai azt mutatjak, hogy a termékek mikrobioldgiai szennye-
zettsege, ill. kifogasoltsdgi %-a a forgalmazés soran névekszik. Felt(ing, hogy a
vidéki atlagadatok szerint mind a termel6 Gzemi, mind a kereskedelembeli min-
tak kifogasoltsagi %-a nagyobb volt, mint a févarosban. Természetesen a vidéki
atlagadatok nagyon eltérd aranyokat takarnak, igy pl. mig Miskolcon és Deb-
recenben a termeld (izemi kereskedelembeli mintak egyarant 8-13%-ban vol-
tak kifogasoltak, addig Veszprém megyében és Szegeden a termel6 {zemi kifo-
gasolt mintdk szama elérte a 31 —38%-ot, a kereskedelembeli ennek kétszerese,
65-67% volt. Az eredmények mindenesetre azt mutatjak, hogy mind a termelés,
mind a forgalmazas vonalan a higiénés koérilmények megjavitasat illetéen van
még tennivalé.

Atermékek nem kivanatos mikrobioldgiai szennyezettsége nemcsak a termék
kereskedelmi minGségi problémajaként jelentkezhet, hanem sokkal stlyosabb
kihatasa is lehet. Ha nem tartjdk be a higiénés és technologiai el6irasokat a tej-
termelés, a tejtermékek készitese soran, ha nem biztositjak a forgalmazas meg-
feleld koérilmenyeit, extrém esetben ezek a hiéniosségok oda vezethetnek, hogy
ezek a termékek ételmérgezések kivaltéi lehetnek.

Ennek bizonyitasara az 1960 —69. évek bakterialis eredet(i ételmérgezései-
nek statisztikajat (8) a tej és tejtermékekre, valamint a tejes, ill. tejszines fagy-
laltokra vonatkozoan a 2. tablazatban.

A tablazatban a feltételesen pathogen organizmusok altal okozott ételmér-
gezéseket egy csoportba vettilk. Ezekben az esetekben Klebsiella, Enterococcus,
Pseudomonas aeruginosa, Proteus, B.cereus és Cl. perfringens voltak a kéroko-
z0k, esetenként egyidejlileg tobb is kimutathato volt a gyanusitott élelmiszerbdl.
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2. tablazat

Tej es tejtermékek, valamint fagylalt altal okozott bakterialis eredetl ételmérgezések
1960- 1969 (NOVOTNY szerint) (8)

Koérhaz-

Az ételmérgezést ) ) Esetek  Betegek  ban Beteg-
kivalté ételminta Korokozo szama szama  apoltak ~ Sz&m/
szama  €setszam

Salmonella 8 101 35 12

Tej, tejtermék Staphylococcus 32 581 372 18
Feltételesen pathogenek 25 582 43 23

Osszesen 65 1264 450 19

Salmonella n 864 323 78

Fagylalt Staphylococcus 46 2300 1116 50
Feltételesen pathogenek 5 55 n n

Osszesen 62 3216 1450 51

Tej, tejtermék és fagylalt dsszesen 127 4480 1900

Az enterococcusokkal kapcsolatban feltétleniil emlitésre méltd, hogy tej
és tejtermékekben, valamint ezekkel késziilt termékekben korabbi vizsgalataink
szerint (13) a vizsgalt minték 41,7%-ban jelen volt ezen organizmusok legjelleg-
zetesebb képviselGje, a Str. faecalis. ElsGsorban a tej, tejfol, tard, juhtdro min-
takban fordult el§ sok esetben 109g-nagysagrend felett, e mellett természetesen
egyéb enterococcus fajok jelenlétével is szamolnunk kell (6). Ezek az adatok is
jelzik az enterococcus ételmérgezések el6fordulasanak realis lehet6ségét.

Az enteralis pathogenek, mint pl. Salmonella, Shigella, enteroPatho en coli
lehetséges jelenlétének jelz6je az E. coli I. (faecal coli), amely friss faecalids
szennyezGdes indikatora. Feltétlenul figyelemremélto tehat, hogy ez az orga-
nizmus Hoch vizsgalatai szerint (7) tej és tejtermék mintak 24%-abol kimutat-
haté volt. Ez a tény Osszefliggésbe hozhat6 a fert6z6 bélbaktériumok altal oko-
zott ételmérgezések létrejottevel, melyekre az alabbiakban még hivatkozunk.

A 2. tablazat adataibol lathatd, hogy a tej €s tejtermékek, valamint a fagy-
laltok altal okozott ételmérgezések Osszes esetszamai kozel azonosak. Felt(ing,
hogy a tej és tejtermekekhez viszonyitva a betegszam a fagylalt eredet( étel-
mergezéseknél kozel haromszoros, hasonloképpen a kérhazi apoléasra szorulék
szdma is. A korokozodkat illetve megéllapithatd, hogy mindkét vizsgalt minta-
csoportnal a leggyakrabban a pathogen staphylococcusok okoztak ételmérgezést.
A fert6z6 bakteriumok kozil a tablazatban csak a leggyakoribb koérokozoét, a
salmonellat tiintettiik fel. A teljesség kedvéért azonban meg kell emliteni, hogy
ugyanezen id6szak alatt a tej és tejtermékek fogyasztasa két esetben tébb mint
200 személyt érint6 ételfertézést okozott. A koérokozd az egyik esetben pathogen
E.coli (0:124), a masik shigella volt.

A staphylococcus ételmérgezé_sek gﬁakoriséga alapjan ugy gondoljuk,
érdemes a staphylococcusokkal kicsit bévebben foglalkozni. A staphylococcusok
kozil a Staphylococcus aureus haemolyticus coagulase és mannit pozitiv, rend-
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szerint a Ill. fagcsoportba tartozd torzsei képeznek enterotoxint. Ezeknek a
staphylococcus torzseknek a forrasai lehetnek egyrészt a tiinetmentes staphylo-
coccust hordoz6 személyek, mésrészt a gyulladasok, gennyes folyamatok, melyek
mind az embernél, mind a tejel6 allatnal eléfordulhatnak. A staphylococcusok
szdmara a tej idedlis taptalaj a szaporodashoz és a toxinképzéshez. Az entero-
toxint képez6 staphylococcusoknal a szaporoddshoz megfelel6 koriilmények
(taptalaj, hémérséklet) rendszerint kedvez6ek az enterotoxin képzéshez is.

Az ételmérgezést okozd staphylococcusok enterotoxin képzése mar 10 °C
felett lehetséges (9) és a legintenzivebb 21,1 —31,1 °C kozott (9). A toxinképzéshez
optimalis homérseklet mellett 4—6 6ran belll képz&dhet olyan mennyiségl
enterotoxin az élelmiszerben, amely ételmérgezést valthat ki (10). Azt is kimu-
tattdk, hogy az enterotoxin képz6déshez kedvez6bb, ha a staphylococcusokon
kivul egyéb mikroorganizmus, vagyis versengé flora nincs jelen, pl. ha hékezelt
(pasztérozott) termek szennyezddik staphylococcusokkal.

Az enterotoxin hdéstabil anyag, 115 °C-t 20 percig Kibir anélkil, hogy ha-
tekonysagahol veszitene (9), ezért a hokezelt termek is okozhat ételmérgezést,
ha megel6zéleg a kérokozonak elegendd id6 allt rendelkezésére a toxinképzeéshez.
llyenkor még az is el6fordulhat, hogy az él6 korokozot nem lehet kimutatni.
Armijo (10) kozdl olyan esetet, amelyben a negativ tenyésztési eredmény dacara
bioldgiai prébakkal bizonyithaté volt, hogy a spray mddszerrel késziilt tejpor
enterotoxin tartalma a felel6s az iskolasgyermekek korében lezajlott tomeges
ételmérgezésért. Anderson (11) adatai szerint Anglidban 1953-ban Gsszesen 1190
személyt, szintén iskolasgyermekeket érintettek, ugyancsak tejpor enterotoxin
tartalméara visszavezethetd ételmérgezések. A vizsgalatok soran nem mindig
talaltak Osszefu%(gést a kitenyészthet6 staphylococcus szam és a toxicitas kozott.
Etelmérgezést okozott pl. olyan tejpor is, amelynek a tenyésztéssel kimutathato
staphylococcus szennyezettsege alacsony volt.

Hazai, juhtliré &ltal okozott ételmérgezések arra mutatnak, hogy a tejben
képz6dott enterotoxin hatdsossagat megtartva a termékbe is atkerulhet. Ta-
pasztalataink szerint ilyen juhtliré mintak él6 staphylococcusainak szama sok
esetben szintén nem volt aranyban a jelenlevé toxin mennyiségével, feltételez-
het6en azért, mert a tejben toxint keépzd staphylococcusok szdma a tejsavas
fermentacio soran lecsokkent.

Kilénbsen jo kozeg a staphylococcusok toxinképzéséhez a tej alapanyagu
fagbylalt. A fagylaltkészitésnél a tejet a hozzaadott tojas és cukor még gazda-
gabba teszi a tapanyagokban és ha jelen van a korokozo, a legtdbbszor csak id6
és hémérséklet kérdése, hogy hatasos mennyiségl toxint képez-e, vagy sem.
Erdemes megemliteni, ho?(y eredetileg savanyu pH-ju kdzegben, amelyben nem,
vagy csak gyengén tudnak a staphylococcusok szaporodni, a tojas vagy tejszin
hozzdadasara csokkenhet az aciditas és igy megfelelévé valhat a kdzeg a toxin-
képzéshez, iIKen pl. a tejszines gyumolcsfagylalt. A fagh/laltok mikrobiol6giai
ellendrzésének fontossagat kiléndsen indokolja az a tény, hogy a staphylococcu-
sok okozta fagylaltmérgezéseknél az egy esetre vonatkoztatott atlagos betegszam
a tej és tejtermékekhez viszonyitva tobb mint kétszeres, a salmonella ételmér-
gezéseknél ugyanez tobb mint 6tszorés (lasd 2. tablazatot). Emlitésre mélto, hogy
a tejet vagy tejszint nem tartalmaz¢ fagylaltkészitmények fogyasztasa altalaban
nem szokott ételmérgezést okozni.

A salmonellak altal okozott élelmiszerartalom, bar ritkabban fordul el6,
meégis figyelmet érdemel, mivel ilyenkor nemcsak toxinhatas (felszabadulé endo-
toxm? érvénKesUI, hanem egyidejlileg enterdlis infekci6 is létrejon. Az ember és
az allat is lehet kozvetve vagy kozvetlenil a salmonellak forrasa. Bar a salmo-

nellak novekedéséhez az optimalis hémérseklet 37 °C, elé? jol szaporodnak
szobah6mérsékleten is. A tej és tejtermékek kozll salmonella toxiko-infekciot
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okozott mér a friss tej, fermentélt tej, sajtok, fagylalt (9), a hazai statisztikak
szerint fagylalt, tej, taro, tejszin (9).

Az Un. feltételesen pathogen organizmusok altal okozott élelmiszerartalmak
altalaban kénnyebb lefolyastak az el6bbieknél. Ezek létrejottének is el6feltétele,
hogy a jelenlev8 organizmus szamara megfeleld id6 és megfelel6 hémérséklet
alljon rendelkezésre az elszaporodashoz.

Az ételmérgezések elkeriilése érdekében elsérend(i feladat biztositani, hogy
karokozdk ne keriiljenek az élelmiszerbe, kiilonds fi?(yelmet kell forditani e tekin-
tetben a fogyasztasra kertl6 nyers tej kezelésére. Akorokozok ellen hatasos vede-
intézkedés a teg'] esetében a hdékezelés (pasztﬁrdzés?, amely ma mar a legtobb
orszagban, igy hazankban is a tejipar szamara kotelezéen el&irt eljaras. A héke-
zelés utan a legfébb feladat az Gjrafert6z6dés lehet6ségeinek a kiiktatasa, vala-
mint a megfelel§ hiit6lanc biztositasa. Tejtermékek készitése esetén olyan tech-
noldgia alkalmazasa, amely a fert6z6 és a toxint termel6 mikroorganizmusok
jelenlétét kizarja.

A tej és tejtermékek, valamint a fagylaltok mikrobiol6giai tisztasagaval
kapcsolatos problémékat rdviden ennyiben kivantuk érinteni. Osszefoglalva
megéallapithatjuk, hogy ezen termékek olyan fok( mikrobioldgiai tisztasaga,
amelyet a fogyasztok érdekei megkivannak, még nincs kell6képpen biztositva.
Ezt példazzadk azon adataink, amelyek az altalanos mikrobioldgiai tisztasag
egyes jellemz6i (Osszes €6 csiraszam, coliform szam stb.) szempontjabol repre-
zentaljak a vizsgalt termékeket, valamint amelyek a forgalomban levé termékek
kifogasoltsagi aranyat mutatjak.

A mikrobiol6giai tisztasaggal kapcsolatos szigordbb kovetelményeket a ko-
vetkez6k indokoljdk, hogy csak néhé&nyat emlitsink: 1) rendszerint hékezelt
(paszt6rozott) termékrdl van szo, amelytél f’(oggal elvarhat6 a jobb mikrobiold-
giai min6ség. 2) A tejnek mint alapanyagnak, de a tejtermékek egy részének is,
amelyek tovabbi felhasznalasra keriilnek, mikrobioldgiai szennyezettsége nagy-
ban kihat a végtermékre. Itt elég csak a tejpor eredetl ételmergezesekre (11,10),
tovabba a tejpor alapanyagl csecsemd- es gyogytapszerek, a tejjel, tejszinnel
készitett cukraszati termeld Uzemi készitmenyekkel kapcsolatos olyan problé-
makra utalnunk, melyek a tej, tejpor, tejtermékek kedvezétlen mikrobiol6gia
mindségére vezethetdk vissza.

Amint arra mar utaltunk, a nem megfelel§ altalanos mikrobioldgiai tiszta-
sag, illetve az ezt eredményezd kedvezétlen higiénés korilmények megteremtik
annak lehet6ségét, hogy ezen termékek korokozokkal szennyezddjenek. Az an.
felteteles korokozok, melyekrél mar emlitést tettlink, sok esetben jelen lehetnek,
mint pl. az enterococcusok (6, 12), staphylococcusok. Ha kedvezd hémérsékleti
viszonyok mellett elegend6 id6 all rendelkezésre ezek elszaporodasahoz, egész-
segligyi szempontbol mar veszélyt f’(elenthetnek a fogyasztora nézve. Sulyosan
kifogasolhatd higiénés koriilmények mellett obiigat kérokozok jelenlétével is
szamolhatunk, amelyek az el6bbieknél joval kisebb szamban is okozhatnak
egészségkarosodast.

Az 1960-69. évi ételmérgezési statisztikat vizsgalva kiderdil, hogy targyid6-
szakban igazoltan dsszesen 4480 személyt érintett tej, tejtermék, fagylalt altal
okozott ételmérgezés és ezek koziil 1900 személy szorult korhdzi apolasra. Az
ételmérgezési esetek kihatasat vizsgéalva figyelembe kell venni a tarsadalom
szempontjabol a kiesett munkadrakat, a tarsadalombiztositasi raforditast, vala-
mint az erintett személyek egyéni karosodasat is.

Véleményiink szerint a megfelel6 higiénés koriilmények biztositasara, a
higiénés rendszabalyok betartdsara mind a termelés, mind a forgalmazas terule-
tén nagyobb figyelmet kell forditani, mert csak ezzel lehet biztositani az élelmi-
szerek olyan foku mikrobioldgiai tisztasagat, amely a gazdasagi érdekeken
(exportmindség) tilmenden egyben a fogyasztok egészségvédelmét is szolgalja.
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O HEKOTOPbIX MPOBTEMAX MWKPOBNOJIOTMYECKOIO KAYECTBA
MOJTOKA N MOJTIOYHbIX MPOAYKTOB

[Ob. Axowwuwmn

ABTOp 3aHVMMaeTcs npobiemMamyi MUKPOBKOMOrMYECKOro KavecTsa MOJIOKa,
MOJIOYHbBIX MPOAYKTOB M MOPOXEHHOTO C TOYKU 3PEHWs MULLEBOIA MPOMbILL/IEH-
HOCTW. W13 fiaHHbIX KacatoLmMXcs MUKPOBMONOrMYECKOM YMCTOTbI NPOAYKTa, aBTop
CPaBHMBAET BEHrepckue fAaHHble C MpeanaraeMbiMi MeXAyHapOAHbIMA  HOPMaMU.

Vcnonb3oBaHnem [AHHbBIX uHcTUTyTOB cTOonMubl 1 HECKO/IbBKMX FOpoAoB, Ha
OCHOBaHWK %-a BO3MOXHbIX 06pa3LoB OLeHWBAET MUKPOBUOMIOrMYECKYIO uncToTy
006pasLoB B3ATbIX W3 MPOM3BOACTBEHHLIX NPEANPUATUNA, a Takke W3 TOProB/M.
B panbHeliiem, Ha OCHOBaHWM OOCYXXAEHUSA CTATUCTUYECKMX [aHHbIX MULLEBOro
oTpaBneHus BeHrpuu Ha nepuog 1960 —1969 rr., aBTop 3aHUMaETCH ycnosuamu
BO3HWKHOBEHWS OTPAB/EHMA MWLM CTaPUIOKOKKAMM, & TakXKe POfiblo  3HEpo-
NaToreHHbIX 6GaKTepuii.

ABTOp MOAYEPKMBAET BaXKHOCTb COBHOAEHUA MEPONPUATUIA TUIMEHbI, KOTO-
poe HeobGXoAMMOe KaK B 06/1aCTM MPOM3BOACTBA, TaK W CObITa ynomsiHyTeix NPO-
JYKTOB MWTaHus, 4To6bl 06ecneunTb 34paBoOXpaHy noTpebuTeneii.

EINIGE PROBLEME DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT VON
MILCH UND MILCHPRODUKTEN

Gy. Janossy

Die Verfasserin bespricht - mit der mikrobiologischen Qualitat von Milch,
Milchprodukten und Speiseeis verbundene — Probleme aus lebensmittelhygieni-
schen Standpunkte. Sie teilt auf mikrobiologische Reinheit dieser Produkte sich
beziehende ungarische Angaben mit und vergleicht dieselben mit der empfohle-
nen_ internationalen Norm. In Anlehnung an die Angaben des hauptstadtischen
'(KOJAL) Instituts wie auch auf die der provinziellen Institute wertet sie die
mikrobiologische Reinheit der den produzierenden Betrieben und auch dem
Handel entstammenden Proben aufgrund der Prozentwerte der beanstandeten
Proben aus.

Mit Berucksichtigung der ungarischen statistischen Lebensmittelvergiftungs-
Angaben bespricht sie weiterhin die Bedingungen der von Staphylokokken verur-
sachten Lebensmittelvergiftungen sowie die Rolle anderer enteraler pathogener
Mikroorganismen.

Die Verfasserin betont die Wichtigkeit der Einhaltung hygienischer Regeln,
da diese sowohl bei der Produktion wie auch im Handel zum gesundheitlichen
Schutz der Konsumenten unentbehrlich sind.
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SOME PROBLEMS OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF MILK
AND DAIRY PRODUCTS

Gy. Janossy

Problems concerning the microbiological quality of milk, dairy products
and ice creams are discussed from the aspect of food hygiene. Data are pre-
sented as regards the microbiological purity of these products, comparing the
data referring to Hungary with the suggested international standards. Utilizing
the data originating from the Budapest Institute and several institutes in the
country, the microbiological purity of samples withdrawn from dairy plants
and from commercial shops is evaluated on the basis of the establisched per-
centages of samples wich were found to be objectionable.

On discussing the statistical data of food poisonings in Hungary in the
period 1960-1969, conditions inducing food poisonings by Staphylococcus and
the role of other enteral pathogens are dealt with.

The necessity of observing carefully the prescribed hygienic measures is
emphasized since these measures serve for securing the preservation of the
?eaéth of consumers both in the production and in the sale of the discussed
00dSs.

QUELQES PROBLEMES DE LA QUALITE MICROBIOLOGIQUE
DU LAIT ET DES PRODUITS LAITIERS

Gy. Janossy

L auteur traite des problémes relatifs & la qualité microbiologique du lait, des
produits laitiers et des glaces, du point de vue de I’hygiéne alimentaire. Il publie
des données par rapport & la pareté microbiologique des susdits produits, en com-
parant les données obtenues de la Hongrie avec les normes internationales pro-
posées. Il se sert des données des institute de la capitale et de quelques villes de
Campagne pour éveluer la pareté microbiologique des prélévements des usines et
du reseau commerciale. L’évaluation s’effectue & la base du pourcentage des pré-
lévements contestés.

A partir des données statistiques relatives aux intoxications alimentaires qui
se sont produites en Hongrie en 1960 - 1969, il s’étend sur les conditions des into-
xications causées par les Staphylococcus, ainsi que sur le role d’autres pathogenes
entréaux.

L’auteur met en relief I'importance de I’observation des mesures hygéniques
nécessaires dans la production autant que dans le commerce des denrées e
question, afin de garantir la protection sanitaire des consommateurs.



Nagy pektinbontd képességl penészgomba-torzsek kivalasztasa*

ZACKEL ERNA
Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiolégiai Tanszék, Budapest

Erkezett: 1971. februar 4.

Szdmos tudomanyos dolgozat mutatott ra, hogy a korszer(i gyuamolcsléipar
ma mar nem nélkllozheti a pektinbontd enzimeket. Gyiimélcslevek készitésénél
ugyanis nehézséget okoz a gyumalcsben levé pektin, mivel a sz(rt lével szembeni
kovetelmény, hogy tukrds legyen.

Alpektinbont() enzimkészitményeket tobbnyire penészgombak (Aspergillus,
Penicillium, Botrytis) felhasznalasaval allitjak el§ (5).

A mikroorganizmusokbol ni/(ert pektinbontd készitmények kilonféle enzi-
meket, igy elsGsorban poligalakturonazt (PG) és pektinmetilészterazt (PE),
ezenkivll Ugynevezett kisérd enzimeket: oxidazokat és észterdzokat tartalmaz-
nak, amelyek a Ié izére és szinére is hatassal vannak (3).

A pektinbont6 enzimkészitmények a gyimdélcslevek elGallitasanal osszetett
szerepet toltenek be: novelik a Ié tisztithatésagat, felszabaditjak a pektin-
anyagok altal kozrezart sejtnedvet és ezaltal ndvelik a Iéhozamot, valamint a
1é szinére és aromaanyagaira is kedvez6en hatnak.

Hazéankban jelenleg fellleti tenyésztési eljarassal iparilag allitanak el6
pektinbonté enzimpreparatumot, amely Polizim néven keriil forgalomba. Az
enzir_rllet a V 770/3 Aspergillus foetidus korpas tenyészetéh6l vizes extrakcidval
nyerik.

A fermentacios technolégia fejlddése lehetdvé teszi a penészgombak szub-
mersz (ton valo tenyésztését is. Ez a technolégia korszer(ibb, hatranya viszont
az, hogy kisebb aktivitasi pektinbontd enzim nyerhet6é szubmerszt dton, mint
fellleti tenyésztéssel. E fermentacios technoldgiaval a paraméterek tdkéletesen
betakarithatok, ezért célszer(ibb a szubmersz tenyésztésre attérni.

A felileti tenyésztésre alkalmas AsBergiIIus foetidus torzs szubmersz fer-
mentalas sordn gyenge enzimtermel6nek bizonyult (8).

Kisérletiink célja nagy aktivitas, szubmersz tenyésztésre alkalmas penész-
gomba-torzs szelektalasa volt. Ennek érdekében 51 kiilénbdz8 eredetli penész-
gomba-torzset vizsgaltunk meg razott tenyészetben, amelynél irodalmi adatok
alapjan varhat6 volt pektinbontd enzimtermelés.

Anyag és modszerek
A fermentalt anyagon végzett vizsgalatok

A penészgomba-torzseket rovid ferde malatas taptalajon tartottuk, steril
paraffin olaj alatt. A fermentalasi Kisérlethez a tartositott tenyészetr6l ferde
malatara leoltast végeztiink, majd ezt tovabb oltva e?y hetes tenyészetet hasz-
naltunk fel. Akonidium témeget 2%0es steril Na-szulfolaurat oldatban felszusz-
ﬁendéltuk és ezzel oltottuk be a fermentalashoz elGkeszitett tapoldatot dgy,
ogy annak kezdeti csiraszama 105~6 konidium/ml lett.

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsaga, a Magyar Elelmiszeripari Tudomanyos Egyesiilet
és a KEKI kozos rendezésében tartott tudomanyos kollokviumon elhangzott el6adas (Szerk.).
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A fermentalashoz korpatapoldatot hasznaltunk. A tapoldat 1 rész 80%-0s
kibrlési bazakorpat és 9 rész csapvizet tartalmazott, a keveréket 15 percig
forraltuk, majd forron vattan leszirtiik. A sziirletet 2800 fordulattal 20 percig
centrifugaltuk. A tapoldat pH-jat 10%-os HCl-val 4,0-ra allitottuk be. A tap-
oldat szarazanyagtartalmat csapvizzel 25-ref. %-ra higitottuk. Nitrogén potlas
céljahol 0,6%(NH4S040t adtunk hozza. A tapoldatot 250 ml-ként literes
Erlenmeyer-lombikba szétmértik. Habzasgatlas céljabol 1 ml felolvasztott
sertészsirt adagoltunk hozza. A sterilezés 1atm-n 30 percig tartott.

A beoltas utan a lombikokat alland6 razas mellett (104 I6ket/perc) 28 °C-on
inkubaltuk.

A levegGellatottsag Fernstrom és Miller modszerével meghatarozva 24 dra
alatt 0,36 g 02100 ml térfogat volt. A razatott kultirakat 48 o6raig fermentaltuk,
ez id6 letelte utan ellendriztik a fermentlé szarazanyagtartalmat és a gH-
értékét. Megmértiik a fermentlé és a sziirt micélium mennyiségét is. Tovabba
meghataroztuk a fermentlé és a szaraz micélium pektinbonto enzim aktivitasat.

Az aktivitast 0,6%-0s Pomosin pektin (G°= 250) oldat 50 °C-on bekdvet-
kez6 viszkozitascsokkenésével mértiik és a Specifikus Pektolitos Aktivitashan
(SPA™ fejeztik ki. A viszkozitast modositott Ostwald-féle viszkoziméterrel
mértik 25 °C-os (+0,5) vizfiird6ben.

Az eredeti érték szazalékaban kifejezett viszkozitdscsokkenés az Un. bontasi
fok (B°) (7). Kiilénbdz6 enzimbemérésekhez tartozé bontasi fok értékekbdl
interpolalassal meghatarozhatd (4) az az enzimmennyiség, amely adott koril-
mények kozott (0,6%-o0s pektin oldat, 50 °C-on 1 6ra) a specifikus viszkozitas
75%-0s csOkkenését (B° = 75) eredményezi (SPAT) (6). Ebbbl az értékbdl
szamitottuk a Specifikus Pektolitos Aktivitast (SPA7), amely megmutatja,
hogy a szébanforgd enzimkészitmény 1 kg/ja vagy 1 literje hany liter 0,6%-0s
pektinoldatot tud 16ra alatt 50 °C-6n 75%-ig lebontani (6).

A micélium aktivitasat is SPA%Gben adtuk meg, amely jelen esetben azt
mutatja, hogy az 1 literben lev6é (valtozé mennyiségli) szaraz micélium 1 ora
alatt hany liter pektint tud 50°C-on 75%-i? lebontani.

A fermentlé és a széraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitasat Ossze-
gezve kapjuk meg az dsszaktivitast.

Minden kisérlets ornal felallitottuk a teljes enzimmérleget. Az enzimmérleg
kifejezi az 1 liter fermentlé és szarazmicélium aktivitasanak %-os aranyat.

A fermentlé aktivitas mérésénél 6t koncentraciobol (0,5, 1, 2, 4, 8 ml) allo
sorozatot készitettink.

A micélium aktivitasat kétszeres mennyiségl homokkal valé feltaras utan
mértik. Szintén egy koncentracio sort készitettiink (0,5, 1, 1,5, 3, 6, 8 g), amelyet
5 ml desztillalt vizben elszuszpendaltunk.

Minden vizsgalatot 50 ml (0,6%) pektin oldattal végeztiik.

A Kisérleti eredmények

A vizsgélt torzseket hdrom csoportra osztottuk:

— Az Elelmiszertechnoldgiai és Mikrobiologiai Tanszék V jelzésii torzsei.
— Az Elelmiszertechnolégiai és Mikrobiol6giai Tanszék P - Z jelzés(i térzsei.
— A Sz0lészeti Kutatd Intézet torzsei.

Vizsgalataink soran ellendriztik a fermentlében bekdvetkezd valtozaést.
A tapoldat szarazanyagtartalma 2,5 ref.% volt, ez a fermentalas sordan majd
minden esetben 1,8- 1,0%-ra, a kezdeti 4-es pH érték a fermentalas utan 2,0 —
1,0-ra csokkent.
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AV jelzésii torzsek enzimmeérlegét az 7. dbra szemlélteti, azaz 0sszaktivitas
megoszlasa a fermentlé és a micélium kozott.

Osszaktivitas 1
SFA/1 i Sf* fermentlé

wu SPA micélium/l fermentlé

7. dbra

Az egyes torzsek fermentlé és micélium aktivitas értékeit az altalunk kont-
rollnak valasztott Aspergillus foetidus V 770/3 torzs értékeihez hasonlitottuk.
Vizsgalataink szerint a fermentlé 16,6 SPA7 az 1 liter fermentlébdl nyert szaraz
micélium is meglehet6sen kis értéket mutatott SPAws = 0,75. A fermentlé
akt|V|tasa az Osszaktivitas %-aban 96,1% volt.

{elzesu torzsek kozil a V' 770/10-es Aspergillus oryzae emelkedik ki,
Aferment é SPAs értéke 61,5-nek felelt meg. Az 1 liter fermentlében levs szérali

6sszaktivitgs

cn.SPA fermentlé I/
Tw SPA micélium/I
200. mfermentlé

Q.Q.0.Q.Q.Q.Q.aQ.Q.Q.a.2a.0.Q.Q.Q.'v

2. dbra
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micélium aktivitasa is j0 eredményt mutatott, mivel az SPA» = 5,0 volt.
Balkay (1) kozlése szerint ha a korpa tapoldat nem sritmény, akkor a micélium
aktivitdsa Aaltaldban 1—2 SPAss érték(. A fermentalt anyag osszaktivitasa
tESé‘i,%hStPAE A penészgomba altal termelt enzim 92,49%-ban a fermentlében
alalhato.

A torzsek masodik csoportjaban tobbnél tapasztaltunk nagyobb mennyi-
ségl pektinaz enzimtermelést.

A 2. dbra a Tanszéki P, Z jelzésli penészgomba tdrzsek enzim mérlegét
szemlélteti.

E torzsek kozlil kiemelkedS eredményt a P 1925-Gs Aspergillus awamori
Nakazawa penészgomba adta. A fermentlé 303-as SPAs értéket adott, amely
a kontroll torzs tizennyolcszorosa. Az egy liter fermentléb6l nyert széaraz mice-
lium 23 SPA+s értéket mutatott, ami a kontroll 31-szerese. A penészgomba altal
termelt enzim 93%-a fermentlében volt. A fermentalt anyag Osszaktivitasi
értéke 326 SPAss értéket mutatott.

A Z—1-es jelzésl Penicililum torzs fermentlé SPA:;s = 98-as értéket mu-
tatott. Az 1liter fermentlébdl nyert szaraz micélium 2,4 SPA+s volt. A fermentalt
anﬁag Osszaktivitasi értéke 100,4 SPA+s volt. A penészgomba altal termelt
pektindz a fermentlében 97,6%-ban volt talalhatd.

A 3. dbra szemlélteti a Szdlészeti Kutatd Intézet penészgomba tdrzseinek
enzim mérlegét.

6sszakhvitas

A SzBlészeti Kutatd Intézet torzsei kozil a 34-es jelzésli Aspergillus niger
mutatkozott j6 enzimtermel6nek. A fermentlé aktivitasa elérte a 100 SPAss
értéket. A fermentlében levd szaraz micélium Specifikus Pektolitos Aktivitasa
7,7 volt. A fermentalt anyag dsszaktivitasi értéke 95,16%-at a fermentlé adta.
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BbIBEOP M/IECHEBbIX LUTAMMOB C BbICOKON MEKTO/INTUYECKOW
AKTVBHOCTbIO

3. 3auken

ABTOp CTaBW/ LieNbl0 MPOBefeHNe CefieKumn LiTamma MnpogyLeHTa BbICOKO-
aKTVBHOIO NEKTONUTUYECKOrO (PepMeHTa B YCNOBMAX TTyOUHHONO MeToAa Ky/lb-
TUBUPOBaHUA. 3ty PaboTy 0O0CHOBLIBAET TOT (PaKT, UTO TpebOBaHUA OTEYECTBEH-
HO MPOMBILLIEHHOCT MO (hepMeHTaM Ans nepepaboTky (PPYyKTOB C rofa B rog
MoKasbIBaeT MOBbILLAIOLLYH) TEHAEHUMIO MOKPbITVE KOTOPO/ HameyalT pelnTb
BHEJPEHVEM COBPEMEHHOV TEXHOMOTMER rNyOoMHHOro MeToda KynbTUBUPOBAHWS.

B onbITHbIX paboTax BO BCEX Cy4asx N3rOTOBAANN (hepMEHTATVBHBIA GanaHc
1 Habnogamm, yto 90-100% nekTMHa3bl MPOAYLMPOBAHHON NECHEBbIMA TpU-
6aMn HaxoAuM B (HEPMEHTHOM XMAKOCTW, 3HAYMT B MULEUM OCTaETCA TO/bKO
He3HauuTe/IbHOe KOJIMYeCTBO MekTuHasbl. W3 mnccnefoBaHHbIX 51 pasHbIX 3arpa-
HWYHbIX OTEYECTBEHHbIX W 3arpaHuyHbIX MIeCHeBbIX LUTAMMOB YAanoCb Cefek-
TMpOBaTb LUTAMMbI AKTMBHOCTb KOTOPbIX BbICWaa Acnepruanyc ¢oatuayc
V —770/3 noaxogawero ans ray6uHHOro KynbTUBMPOBAHUA. 3TN CNeaytoLLMeE:

MepsbiiA, Acnepruniyc aBamopyu HakazaBa 3Haka P 1925 akTMBHOCTb KO-
Toporo 18- kpaTHas; BTOpoi Acneprunnyc Hurep 34 aKTMBHOCTb KOTOPOro
6-Tn KpaTHas, NoToM ciefoBas WTamMm MeHununnyc opusae ¢ 5,9 KpaTHOW akTuB-
HOCTbIO M YeTBepTbIli Acneprunnyc opusae V —770 aKTUBHOCTb KOTOpPOro 3,5-Tui
KpaTHas KOHTPO/ILHOMO LuTammMa Acneprmnn%/c tostnayc V -770/3. 3Ta cepus
UCMbITaHWIA COLEPXUT pesy/bTaTbl NepPBOV padboThl CeNnekLnn 1 ABASETCS OCHOBOW
[LanbHELNX OMbITHbIX PaboT MO MOBbLILEHUKD aKTWBHOCTW, MO COCTABIEHWIO CO-
OTBETCTBYHOLLEN MUTATENbHOW cpefbl U pa3paboTke ONTUMaNbHbIX ycnosuin (Ep-
MeHTauum.

SELEKTIERUNG VON SCHIMMELPILZ-STAMMEN MIT GROSSER
PEKTINABBAUFAHIGKEIT

E. Zackel

Die Zielsetzung der Versuche der Verfasserin war die Selektierung eines ein
Enzym mit grosser Pektinabbaufahigkeit produzierenden Stammes unter
submersen Ziichtungsbedingungen. Die Arbeit wurde fir notwendig erachtet,
da der Enzymanspruch der einheimischen obstverarbeitenden Industrie von
Jahr zu Jahr ansteigt und dieses Problem durch die zeitgemé&sse submerse Techno-
logie gel6st werden kann.

Im Laufe der Versuche wurde in allen Féllen eine Enzymwaage bereitet und
festgestellt, dass die vom Schimmelpilz produzierte Pektinase zu 90—100% im
Fermentsaft enthalten ist, im Mycelium bleibt nur eine ganz geringe Menge der
Pektinase zuriick.

Von den 51 einheimischen und auslédndischen Schimmelpilzstdmmen ver-
schiedener Abstammung gelang es flr die submerse Ziichtung geeignete Stdimme
zu selektieren, die Uber eine grossere Aktivitat verfligten, als Aspergillus foetidus
V 770/3. Diese waren die folgenden:

Der erste war Aspergillus awamori Nakazawa P 1925, mit einer 18-fachen,
der zweite Aspergillus niger 34 mit einer 6-fachen, hierauf folgte Penicillium
Z-l1 mit einer 5,9-fachen, der vierte war Aspergillus oryzae V 770 mit einer 3,5-
fachen Aktivitdt im Vergleich zur Fermentsaftaktivitdt des Schimmelpilz-
Kontrollstammes Aspergillus foetidus V 770/3.

Diese Versuchreihe enthalt die Ergebnisse der*ersten selektierenden Arbeit
und hildete die Grundlage von weiteren Versuchen zwecks weiterer Erh6hung
der Aktivitat, Ausarbeitung einer entsprechenden NahrlGsung und optimaler
Bedingungen der Fermentation.
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SELECTION OF MOULD STRAINS OF IMPROVED CAPABILITY
OF PECTOLYSIS

E. Zackel

Experiments were undertaken in order to select a mould strain ﬁroducing,
under submersed conditions of culturing, a pectolyzing enzyme of high activity,
This became necessary since the enzyme requirement of the Hungarian fruit
processing industry shows from year to year an increasing trend, and the de-
mands can be met only by an up-to-date submersed technology of enzyme
production.

In the course of the experimental work, an enzyme balance has been pre-
Bared in each case. It was experienced that 90 to 100% of Eectinase_produced
y the mould can be found in the fermentation liquor while the mycelia contain
only a negligible residue of pectinase. In the course of the screening of 51 Hun-
garian and foreign strains of mould of various origin the author succeeded in
selecting some strains with an activity exceeding that of Aspergillus foetidus
V 770/3 and suitable for submersed culturing. These strains are as follows.

Aspergillus awamori Nakazawa P 1925, with a 18-fold activity, followed by
Aspergillus niger 34 with a 6-fold activity, Penicillium Z -1 with a 5.9-fold
activity and Aspergillus oryzae V 770/ with a 3.5-fold activity of the activity
of the fermentation liquor of the mould strain Aspergillus foetidus V 770/3.

The presented experimental data were obtained as a result of the first step
of the selection work forming the basis of further experiments aimed at raising
the activity and at establishing by experiments the optimum composition of
nutrient solution and of fermentation conditions.

SELECTION DE SOUCHES DE MOISISSURES PRODUISANT
DES ENZYMES PECTOLYTIQUES

E. Zackel

L’objectif des expériences effectuées par l'auteur était de sélectionner une
souche & capacité élevée de produire des enzymes péctolytiques en culture
submergée. Le travail était nécessité par le fait que le travail des fruits en Hongr-
ie exige des quantités d’enzyme au%mentant d’année en année. Cette exigeance
ne peut étre couverte que par la téchnologie moderne submergée.

Au cours desexpériences on a fait le bilan des enzymes et on a établique 90 &
100% de la péctinase synthétisée par la moisissure se trouvent dans le liquide, le
mycélium ne contenant done que des quantités négligeables d’enzymes. On a sou-
mis a I’examen 51 souches diverses d’origine hongroise et étrangére dont plusieurs
montraient une activité productrice plus élevée de celle de la souche Aspergillus
foetidus V 770/3.

La souche Aspergillus awamori Nakazawa P 1925 avait une activité 18 fois
plus élevée, la souche Aspergillus niger 34 une production 6 fois plus élevée que la
souche Aspergillus foetidus V 770/3, tandis que ce taux était 5,9, resp. 3,5 chez
Penicillium Z —1et Aspergillus oryzae V/770.

Cette série d’expériences n’est que la ‘premiere étape delasélection. Le travail
a suivre a pour objectif I'augmentation ultérieure de I’activité et I’établissement
d’une composition optimale du moyen nutritif et la choix des paramétres de la
fermentation.
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Cink-etilén-bisz-ditiokarbamat [Zineb] bomlastermékeinek
vizsgalata borokban

MATTYASOVSZKY PAL
Orszagos Bormindsité Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. januar 20.

A mezbgazdasag fejlédésének kovetkezmenye, hogy évr6l évre novekve
mennyisegben hasznal fel mitragyat eés novényvedGszereket.

A mutragyak és novényvédoszerek tervszerl felhasznalasa nagymértékben
elGsegiti, hogy a termelGk termékeiket gazdasagosan allitsak el6. A miitragyak
novelik a terméshozamot, a novényvédoszerek felhasznalasa jelent6s munkaerd-
és munkaid6-megtakaritast eredményez.

A ndvényvédbszerek szakszer(itlen, vagy nem kell6 gondossaggal torténd
felhasznalasa nagyon sok veszélyt rejt magaban. A leggyakrabban eléforduld
hibak, hogy a felhasznalok nem tartjak be a gyart6 cég altal el6irt koncentraciot
és varakozasi idét.

A fent emlitett hibak kovetkezménye, hog% a termékbe ndvényvéddszer
keriilhet. A bomlatlan hatéanyag, vagy annak bomlastermékei egyreszt a fo-
gyasztok egészségét veszélyeztetheti, masrészt nem szabad megfeledkezniink
arrél sem, hogy ezek a vegyiletek a termékbe kerilve jelentds izhibakat okoz-
hatnak. Ezeknek az élelmiszereknek, italoknak élvezeti ertéke erésen csokkenhet
még abban az esetben is, ha a szermaradvany mennyisége a megengedett felsé
hatar alatt van. A szermaradvanyok vizsgalatanal az egeszségigyi szempontok
mellett tehat nem szabad figyelmen kivil hagynunk ezek élvezeti értékcsok-
kent6 hatasat sem.

Az elmalt évben vizsgaltunk olyan bormintékat, melyek bomlatlan Zineb
ndvényvéddszert tartalmaztak. Azoknak a boroknak — melyek 1 mg/I-nél
nagyobb mennyiségben tartalmaznak bomlatlan Zinebet - forgalomba hozatala
tilos. Erre az intézkedésre azért kerllt sor, mert a bomlatlan ditiokarbamat
tipust_fungicidek jelenléte a borokban egészsé?re veszélyes. A ditiokarbamatok
ugyanis kémiailag rokon vegyiletek a tetraetil-tiuram-diszulfiddal (melyet az
elvonokurakon az alkoholistak gydgyitasara hasznalnak). Ezek a vegyi'rettipusok

atoljak az aldehidoxidaz enzim mukodését, ezért az alkohol normalis oxidativ
ebomlasa —vizre és széndioxidra — csokken, helyette acetaldehid szaporodik
fel a vérben, amely mérgezéshez vezethet. A mergezett szervezetekben a ditio-
karbamatok bomlastermékeként a mérgez6 széndiszulfid is kimutathaté. A ditio-
karbamatok a szervezeth6l lassan Uriilnek, idiilt mérgezést is okozhatnak, illetve
tart6s alkohol intoleranciahoz vezethetnek.

Kisérleteket végeztiink bomlatlan Zineb tartalmd borokkal. FigLyeIemmeI
kisértik a szermaradvany bomlasi idejét. Vizsgalataink azt mutattak, hogg a
beadagolastol szamitva pl. 12 1 bomlatlan hatéanyagot tartalmazé bor
(Asztali fehér, 10,5 M°) bomlatlan hatéanyagtartalma 27 nap alatt 2,68 mg/l-re
csokkent, és csak a 42. nap bomlott el a hatdanyag.

Kiserleteket végeztiink annak megallapitasara, hogy kisebb szermaradvany
esetében hogyan valtozik a bomlasi sebesség. Azt tapasztaltuk, hogy a bomlasi
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id6 rovidebb ugyan mint az el6z6 kisérletnél, de nem olyan mértékben, mint azt
a két minta hatoanyagkilénbsége utan vartuk.

Ezek utan azt kivantuk vizsgalni, ha bomlatlan hatoanyagtartalom lebom-
lasa ennyi id6t vesz igénybe, akkor a bomlastermékek minGsége és mennyisége
hogyan alakul a borokban az id6 fliggvényében.

Kisérleteinkkel arra a kérdesre szerettlink volna feleletet kapni, hogy a
Zineb bomlasa borban (,,in vivo”) hogyan jatszédik le, melyek a legfontosabb
bomlastermékek, és hogy ezeknek a bomlastermékeknek milyen az aranya a
bomlasi id6 alatt.

Elméletileg a Zineb bomlasa a kdvetkezd:

CHo—NH—GC—S \ CH,—NH—C—SH
11 Zn+ HD » | +Zn0O
CR,—NH—C—s / CHo—NH—C—SH
1
S
cink-etilén-bisz-ditiokarbamat etilén-bisz-ditiokarbaminsav

a [/ CH,—NHo
— - "+2CS, t
—  CH2—NHo

CH,—NH—C—SH etilén-diamin (EDA)
L2 NH—C—sH etilén-tiuram-diszulfid (ETD)
— s

\ CH2Z-NH—C \
S+ HoS t
CH,—NH—c /

|
S

etilén-tiuram-monoszulfid (ETM)

S

A 2/b reakciénal felszabaduldé HZS tovabbi bomlatlan Zineb molekulat képes
hidrolizalni.

CH2—NH—GC—S\ CHo—NH—C—SH
mr. 1 AZn+H,S ZnS
CH,—NH—C—S/ éHO—NH—C—SH
I
S

Az igy keletkezett etilén-bisz-ditiokarbaminsav a kdvetkez6kben a II. re-
akcié szerint bomlik tovéabb.

A 2h. reakcioban keletkezett etiléndiamint a bomlasi sor egy végs6 tagjanak
lehet tekinteni, mert tovabbi bomlasa borban majdnem Kkizart.
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A 2b. reakcid soran keletkezett etilén-tiurammonoszulfid (ETM) képes
tovabbi bomlasra:

CH,—N H\
| XCS+CS: t
CH.—NH/

)

ETM ETU
x-el jelzett vegyiilet a termékben marad.

A reakciobol lathato, hogy a bomlastermékek egy része elillan (széndiszulfid,
kénhidrogén), mas része megvaltozott bioldgiai hatassal a termékben marad,
mint etiléndiamin, etilén-tiourea"(etiléntiokarbamid) etilén-tiuram-monoszulfid.

Az etilén-bisz-ditiokarbamatok fungicid hatasukat ,,aktiv bomlastermékei-
ken” keresztul gyakoroljdk. Ludwig-Thorn vizsgalataikkal kimutattdk, hogy
ezek az ,,aktiv bomlastermékek” fejtették ki a leger6sebb fungicid hatast. A per-
metezéseknél tehat az lenne a cél, hogy a bisz-ditiokarbamatok lebomlésa a sz6-
I6re jutva minél el6bb megtorténjék, mert igy tudunk kell6 védettséget biztosi-
tani a gombéak ellen.

A bomléastermékek kutatasainal Czegledi és munkatarsai (1) bebizonyitottak,
hogy a Zineb bomlasa ,,in vitro”, napfény hatasara egy bizonyos szintig lejat-
szodott mar az elsé nap és ez nem valtozott dtven napig. Megallapitottak, hogy
egy egyensulyi allapot mar orak alatt elGall.

Ezeknek az adatoknak a birtokdban arra a kérdésre szerettink volna fele-
letet kapni, hog?]/ ha minden kémiai behatés nélkil a bomlads — egy bizon%/os
szintig —ilyen hamar lejatszddik, akkor a bomlas hogy megy végbe borokban
(»in vivo™). Azt vartuk, ho%% a bor savai kedvez6bb koriilményeket teremtenek
arra, hogy a bomlas gyorsabb utem( legyen, és nem utolsésorban arra szamitot-
tunk, hogy a bomlastermékek kozil — a szakirodalom altal is veszélyesnek
tartott kozbensd bomlastermékek —kevésbé veszélyes vegyiiletekké alakulnak
at.

Méréseinket két modszerrel végeztiik:

1 Spektrofotometrias

2. Vékonyréteg-kromatografias modszerrel

1 Spektrofotometrids modszer

Vizsgalatainkat Unicam Sp 700 és MOM 202 spektrofotométerrel végeztiik.
100 ml bort 250 ml-es razotolcsérben 3x25 ml p.a. kloroformmal extrahaltunk.
(A keletkezett emulziot centrifu?éléssal szuntetjiik meg.) Az oldészert vakuum-
ban eltavolitjuk, majd a borolajjal visszamaradt szermaradvanyt etanolban
oldjuk, és etanollal - mint vonatkozasi oldattal szemben — mérjiik az oldat
abszorpciés maximumat kilénboz6 hullamhosszon.

Kisérleteinknél el6szor a kontroll bor extinkcioit vettik fel kulonboz6 hul-
lamhosszon, majd a SIAPA altal rendelkezésiinkre bocsatott standard anyagok
abszorpciés maximumat vettik fel.

Az abrak osszehasonlitdsabol Kitlinik, hogy a kontroll és vizsgélati bornak
azokon a hullamhosszokon, ahol a standard anyagoknak abszorpcios maximuma
van, nem adnak extinkciés maximumot. Megfl%yelhet(’i tovabba, hogy a bomlas-
termék standardok abszorpcios maximumainak hullamhossza jelentds mértékben
eltér egymastol. Ez a maédszer tehat jo lehetdséget nyujt a bisz-ditokarbamatok
bomlastermékeinek vizsgalatara.
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Az altalunk mért abszorpciés maximumok hullamhosszai
Emax ETM = 281,6 nm
Emax ETU = 240,3 nm

Kisérleteinkhez ,,ZORKASABAC" jugoszlav koncentratumot hasznaltunk.
Altalunk megvizsgalt és szermaradvanymentes borba adagoltunk 1 és 3 mg/1
bomlatlan Zinebet. A mintdkat 13 °C-on sotétbhen taroltuk.

Felhasznélva c:zegisdi €s munkatarsai (1) tapasztalatat, hogy ti. a Zineb
bomlasa mar a napfény hatasara is 6rak alatt megindul, és kialakul egy egyen-
sulyi allapot, ezért méréseinket az els6 6t napig naponta végeztiik.

59



Gorbék értékelése:

Tudjuk, hogy a Zineb els§ bomlastermékeként megjelend etilén-bisz-ditio-
karbaminsav jelenléte a rendszerben nagyon révid ideig tart, mert a bomlaster-
mékek koziil ez a legreakcioképesebb. Ennek a vegylletnek a jelenlétét borban
nem sikerult kimutatnunk.

A bomlasi sor tobbi tagja —els6sorban az ETM —mar megjelenik az els6
n%pg_rll és mennyisége az etilén-tiuramidszulfid bomlasanak fuggvényében né az
otodik napig.

E
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Az els6 6t nap mérési eredményei azt mutatjak, hogy az etiléntiourea (ETU)
még nem jelenik meg.

Az 5. abran lathatd, hogy az etiléntiourea hatarozott abszorpciés maximu-
mot a 10. napon mutat.

Megfigyelhetjiik, hogy az ETM mennyiségének novekedése az Otvenedik
napon éri el a maximumot, az ETM mennyisége a 70. napon kisebb mint az el6z6
napokon. Ezzel szemben az ETU mennyisége allandéan névekedést mutat.

2. Veékonyréteg-kromatografias modszer
Lemezek készitése:

Merck ,,Kieselgel G” vékonyréteget szaritds utan 10 percig aktivaltuk
105 °C-on, ezutan 20% relativ nedvességtartalmd kamraba tettiik.

Futtato keverék:

Kloroform-butanol-metanol-viz (100:5:1:0,5)

A futtatd keveréket a kddba o6ntés el6tt alaposan dsszerazzuk.
Kromatogramm el6hivasa:

Jodg6zben torténik.
Madszer leirdsa:

100 ml bort 250 ml-es razotolcsérbe pipettazunk, és haromszor 25 ml p.a.
kloroformmal kirazzuk. ) ] ) )

Ezek utan a kloroformos fazisokat egyesitjiik, és centrifugalassal a vizes
fazistdl elvalasztjuk. Az elvalasztott kloroformos fazist vizmentes Na2S04n
sz(rjuk.

Ezutan az olddszert vakuumban eltavolitjuk. A parolasi maradékot 5 ml
éterben feloldjuk, és ebb6l 20 mikrolitert csepegtetiink a szilikagél réteg start-
pontjara. o

A futtatasi id6 altaldban 30-40 perc.

Az el6hivott kromatogramm kiértékelése:

Az olddszer elparologtatdsa utan a réteget olyan kadba tesszik, mely telitve
van jodg6zzel.

A bomlastermékek - melyek jodot vesznek fel — el8szor vilagos szinben
jelennek meg az enyhén szines hattérben és jédoldattal val6 reakcié utan ajédc];(’iz
adszorpcionak megfeleléen mind barndbba valnak, majd 10-15 perc mulva
sotétbarna foltokka valnak. A kén nem adszorbeal jodot, és foltjai sokkal las-
sabban szinez6dnek.

Miutan a jodg6zok elparologtak a rétegrél, a lathatova tett kromatogram-
mot le kell takarni egy Uveglemezzel addig, amig a foltokat az ismert mennyi-
ségl referencia foltokkal 6sszehasonlitjuk. Jelen kisérleteinknél a kvantitativ ki-
értékelés kevéshé volt jelent6s, mert elsdsorban azt szerettiik volna megtudni,
hogy a bomlastermékek kozil melyik talalhato meg a borban a kisérlet kilon-
b6z6 id6épontjaban. .

A vekonyréteg-kromatografids mérések eredményei j6 egyezésben vannak a
spektrofotometrias mérési eredményekkel.

A 6. &bran lathatd, hogy a bomlastermékek kozul a kén, etiléntiuramid-
szulfid, etilén-tiurammonoszulfid, és a B fronttal jelzett helyen levé bomlaster-
mék, valamint az etiléndiamin mar az els6 nap megjelenik.

Ezeknek a bomlastermékeknek mennyiségi novekedése az els6 5 nap alatt
nem szamottevd.

A 7. &brén lathatd, hogy a 10. napon jelenik meg az ETU és mennyisége az
id6 fuggvényében n6. A R fronttal jel6lt helyen talalhaté bomlastermekek meny-
nyisége az id6 fliggvényében szintén nd.
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Megnétt a bomlastermékek szama az 50. és 70. napon. Ezeknek a bomlas-
termékeknek kémiai szerkezetét nem ismerjik, azonositdsuk Ujabb kutatési

téma.

A 8. abran egy olyan bor vékonyréteg-kromatogrammija lathat6, melyben a
%_ Y

fermentacio utan 12 mg/l bomlatlan cin

etilén-bisz-ditiokarbamat hat6anyag

volt. A borban masfél év alatt a bomlastermékek azt a képet mutatjak, amit

70 nap elteltével is lathatunk az el6z6 abran.

IRODALOM
(1) czeglédi Janko G.: J. Chromatog., 31, 89, 1967.
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NCCNEOOBAHUME MPOAYKTOB PACLWEMJIEHVNA UWNHK-3TU/IEH-
BUC-ONTUOKAPEOMATA (3UHEB) B BUHAX

. MaT$LWwoBCKN

ABTOp NPOBOAW OMbIThI C LieNb, YTOBbI HAGMIO[AN PA3NOXeHUEe (yHrMLK-
[0B TUMNa AuTMOKap6aMaTa a TakXKe KOJMYeCTBO MPOAYKTOB PACLLenseHns B 3a-
BMCUMOCTU OT BPEMEHM.

M3mepeHUsIMM ONpefiesiuf, YTo PasfoXKeHue LMHK-3TUNeH-6UC-AUTUOo-Kap6a-
MaTa B BUHAX MPOUCXOAMT NOAJ0GHBIM 06pasoM KaK B ycnosusix ,,un BUTPO”.

[JanbHelileid Lenbio UCCNeA0BaHUS ABMS/INCH YCTAHOB/EHUS HaMpaB/eHUs
npeo6pa3oBaHUs MPOAYKTOB PACLLEN/IEHNs U MPOTSHKEHWE BPEMEHU 06pa3oBa-
HUSI KOHEYHbIX MPOLYKTOB PAaCLLENIeHMs.

UNTERSUCHUNG DER ZERSETZUNGPRODUKTE VON ZINK-
AETHYLEN-BIS-DITHIOKARBAMAT IN WEINEN

P. Mattyasovszky

Zielsetzung der Versuche des Verfassers war die Verfolgung des Abbaus
der Fungicide vom Dithiokarbamat-Typus, sowie die der Anzahl der Zersetzung-
produkte als Funktion der Zeit.

Aus seinen Messungen kann gefolgert werden, dass die Zersetzung der Zink-
Aethylen-bis-Dithiokarbamate in Weinen derjenlgen »in vitro” dhnlich verlauft.

Das zweite Ziel der Versuche war die Feststellung der Richtung der Um-
wandlung und die Zeitdauer der Enstehung des Endproduktes der Zersetzung.

INVESTIGATION OF THE DECOMPOSITION PRODUCTS OF ZINC-
ETHYLENE-BIS-DITHIOCARBAMATE (ZINEB) IN WINES

P. Mattyasovszky

Investigations were carried out in order to follow the decomposition of
fungicides of dithiocarbamate type, and the number of decomposition products
in the function of time.

It was concluded from the data of measurement that the decomposition of
zinc ethylene-bis-dithiocarbamates in wines takes place in a way similar to the
»in vitro” conditions.

A further aim of the investigations was to establish the direction of the
conversion of the decomposition products and the time required for the for-
mation of the final decomposition products.

L’ETUDE DE LA DECOMPOSITION DU ZINEB
(ZINC-ETHYLENE-BIS-DITHIOCARBAMATE) DANS LE VIN

P. Mattyasovszky

L’obéectlf de I’étude était de suivre la décomposition des fongicides du type
dithiocarbamate et de déterminer le nombre des produits de décomposition en
fonction du temps.

On peut conclure des résultats que la décomposition des zinc-éthyléne-bis-
dithiocarbamates dans le vin et similaire & celle observée in vitro.

Un objectif ultérieur de I’étude éetait d’établir la diréction de la transforma-
tion des produits de décomposition, ainsi que le temps nécessaire pour la formation
du produit final de décomposition.
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Az atomabszorpcids spektrofotometria és alkalmazésa
az élelmiszerkémiai vizsgélatokban

VARJU MIHALY
Orszagos Mezdgazdasagi MinGségvizsgald Intézet, Budapest

Erkezett: 1970. december 12.

Az atomabszorpcids spektrofotometria gyors elterjedését tobb tényezének
kdszonheti. Nagy szamu elem (mintegy 60-70) meghatirozasara alkalmas.
A kimutatasi hatar az elemek tdbbségénél 1 /ug/g alatt van. Pontossaga nem-
csak a nyomelemvizsgalatoknal, hanem a makrokomponenseknél is nagyon jo.
Nemfémes elemek kdzvetett meghatarozasara is alkalmas. Nagy szelektivitas
jellemzi, més elemek zavaré hatasa csekély mértékben érvényesil. A minta-
el6készités és a standardkészités egyszeribb.

Elméleti alapelvek

A modszer az analitika spektroszképiai maédszerei kdzé sorolhato.

Az atomabszorpcids szinképelemzés kidolgozasara az a felismerés vezetett,
ho?y G6zallapotban a gerjesztetlen atomok rezonanciavonaluknak megfelel6
hullamhosszu sugarzast képesek elnyelni. Ez a jelenség az atomabszorpcio.

E mddszernél a vizsgalandd elemet nem gerjesztjilk, csupan a kémiai
kotéshbdl szabadda tesszik az atomot (disszociacid). Az atomok g6zén olyan
hulldmhossz( sugéarzast vezetiink keresztill, melyet a vizsgalt elem atomjai
gerjesztésikkor maguk is képesek kibocsatani. Az atomos femgéz elnyeli az
atbocsatoit fény egy részét. A nem kivanatos hulldmhosszd sugarakat mo-
nokromatorral kirekesztjiik. A vizsgaland6 elem megfelel§ hullamhosszi sugér-
zasat, illetve ennek intenzitascsokkenését elektronsokszorozéval mérjik.

A fényelnyelés a langban az elnyel6 atomok szamaval, ennek megfelelGen
a mérend6 elem koncentracidjaval aranyos. A mérést az ismert koncentracioju
oldatokkal elvégezve kalibracids gorbe vehet6 fel, mely segitségével ismeretlen
koncentréaciéju oldatok is meghatarozhatok.

A mddszer specifitasat és a zavar6 hatdsok minimalis voltat magyarazza
tehat az, hogy a mérendé elem atomjai csak olyan sugarzast adszorbealnak,
melyet az illet6 elem képes kibocsatani. Ezt a sugérzast méas elemek atomjai
nem (vagy csak kis mértékben) tudjék elnyelni.

A kovetkez6kban az atomabszorpcios spektrofotométerek f6 részeinek
rovid elvi ismertetését szeretném adni.

Fényforras
Az elemre jellemz6 rezonans sugarzast vajtkatodos spektrallampaval allit-
juk el6. Ez a megoldas azzal a hatrannyal jar, hogy annyi lampara van szlkség,
ahany elemet akarunk meghatarozni.
_ Majdnem minden természetben el6fordulé fémb6l és félfémbdl készithetd
véajtkatodos lampa.
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Ma mar sokelemes (multi-elemes) lampak is kaphatok. Csak ott van el6-
nylik, ahol a gyors attéres egyik elem mérésénél a masikra lényeges. Elettarta-
muk az elemek szdménak ndvekvd aranyéaban csokken.

Porlaszt6-ég6

A molekula- és ion-kotések felbontasat és a fémg6zok el6allitdsat ma még
szinte kizarolag termikus Gton, az oldatok Ién?ba valo beporlasztasa Gtjan
érjik el. Arezonans vonal intenzitascsdkkenése a [angban levé atomok szamaval
aranyos. igy érthet6, hogy a mérendd elem atomos allapotba juttatasa alapvet6
fontossagu.

A lang hémérsékletét ugy kell megvalasztani, hogy a lang energiaja létre-
hozza az atomos allapotot, de ugyanakkor ne kovetkezzek be az atomok na?y-
mérték( ionizacidja es gerjesztése. A leggyakrabban hasznalt a levegé-acetilen
keverék, ezzel mintegy 30 elem hatarozhato meg.

Az optikai rendszer

A langon athaladt fénybGl a nem kivanatos hullamhossz( sugarakat mono-
kromatorral rekesztik ki. Az atomabszorpcids fotométereknél a kisebb reciprok
diszperzioju és nagy racsfeliileti monokromatorokat hasznaljak.

Fénymérd berendezés

A monokroméator altal kivalasztott és a rezonadns vonal hulldmhosszanak
megfelel6 sugarzas az elektronsokszorozéra jut. A feler@sitett jelet mérémdiszer
mutatja.

A{z abszorpciora képes atomok szdma és az oldat koncentracidja kozott
linedris 0Osszefiiggés van, feltételezve, hogy a langba porlasztoit vegyilet
kénnyen és gyakorlatilag teljes mértékben disszocidl. Az atomabszorpcids
spektrofotometria koveti a Lambert —Beer-féle térvényt, azaz a mért abszorpcio

(log 101) az oldat koncentraciojaval egyenesen aranyos.

Az érzékenység és kimutatasi hatar

A modszer érzékenysége szamszer(ien a meghatarozand6 elem vizes oldata-
nak ppm-ben kifejezett azon koncentracidja, mely 1% abszorpciot ad.

A kimutatasi hatar a vizes oldat azon koncentracidja, melyet a m(iszer mar
egyértelmlien meg tud kiilonboztetni az elemet nem tartalmazd oldattol. A ki-
mutatasi hatar a miszer teljesitéképességét tiikrozi. Megfelel6 fényerejli lampa
és stabil miszeres viszonyok mellett az 1% abszorpcionak megfelel6 koncentra-
cional kisebb értékek mérése is lehetséges. A kimutatési hatar ezért kisebb lehet,
mint az érzékenységi érték.

Hibaforrasok, zavaré hatasok

A zavard hatdsok forrasait két csoportra oszthatjuk:

1 Olyan jelenségek, melyek miiszeres eredetiek,

2. Olyan tényezGk, melyek mar a langban levd atomok mennyiségere, igy
az atomabszorpcié nagysagara hatnak. Ha a langban olyan elem van jelen,
mely a vizsgaland6 elem disszociacidjat gatolja, vagy a fennalld atom/ion egyen-
stlyt I(egyik vagy masik iranyba eltolja, elemek koOzti zavard hatasrdl beszél-
etlink.

65



Ezeket a hatdsokat két csoportra oszthatjuk:

a) Kémiai jellegl hatasok:

Bizonyos ionok a mérendé elemmel termostabil vegyiiletet képeznek,
mellzllsk akléngban nem disszocialnak, igy az abszorpciéra képes atomok szamat
csokkentik.

b) lonizacids jellegli hatasok:

Ha a vizsgalandé elem konnyen ionizalhato (pl. Ca, K, Na, Ba), vagy a lang
magas homérsekletli, az ionok szama megnd, s ezaltal az abszorpcidra képes
atomok szama csokken.

Kalibracids gorbe, pontossag

A modszernek ott van nagy jelent6sége, ahol a klasszikus kémiai analizis,
a fotokolorimetria, illetve a spektrofotometria modszerei a fellépd zavar6 hata-
sok kovetkeztében mar nehézkessé, megbizhatatlannd, illetve a bonyolult el-
valasztdsok miatt rendkivil hosszadalmassa valnak.

Az atomabszorpciés Osszehasonlitd gorbék a koncentracié és abszorpcid
kozott linearis Osszefliggést mutatnak. Linearis Kiértékel6 gorbét abban az
esetben kapunk, ha az illeté6 elem atomjai teljes mértékben disszocialnak.

A mddszer pontossaga: koncentraci6 meghatarozasok hibaja (sz6résa)
a munkael6irasok gondos betartasa mellett 1% ala csokkenthetd.

(A modszer altalanos ismertetésével foglalkozé irodalom 1,2, 3, 4,5, 6, 7, 8.)

A modszer alkalmazésa az élelmiszerkémiai vizsgalatokban

A téaplalékok asvanyi elemeket viszonylag kis mennyiségben tartalmaznak.
Ezek egyik része olyan elem, mely a szervezet biokémiai folyamataihoz feltét-
lendl szukséges. Tapanyagaink hasznos éasvanyi elemeinek vizsgalata elGsegit-
heti a hiénybete%ségek megallapitasat és megelGzesét, s ugyanakkor tampontot
nyGjthat az emberi taplalékok bioldgiai értekének megismeréséhez. A helyes
asvanyi taplalkozéas és az ember egészségi allapota kozotti Osszefliggések csak
nagyszamu adat birtokaban tanulmanyozhatok. Az ismertetett modszert tulaj-
donsagai sorozatvizsgalatokra igen alkalmassa teszik. Az asvanyi elemek masik
része az emberi szervezetre kéros vagy mérgezd hatésu, s igy mennyiségi meg-
hatadrozasuk feltétlenil szikséges. Ezeket az elemeket a tapanyagok Kis kon-
centracidban tartalmazzak. Az AAS-moOdszer nagy érzékenysége miatt tehat
kiemelt helyet foglal el a szennyezésvizsgalatokban is.

A kovetkezOkben a teljesség igénye nélkiil szeretnék néhany élelmiszer-
kémiai vizsgalatot megemliteni, melyeknél az atomabszorpciés modszer alkal-
mazasra _kerult, és ahol mar nyilvanvaléan megmutatkozott, hogy mind pontos-
sé?ban és reprodukalhatdsagban, mind a kisebb id6 és munkaigény szempontja-
bol felilmalja az eddig hasznalt kémiai médszereket. A tulajdonképpeni mérés
viszonylagos egyszer(isege miatt az analitikai munka f6 részet a minta oldatba
vitele képezi.

A mintael6készités kérdése nem e munka targya. Hangsulyozni kell azon-
ban, hogy az atomabszorpcids modszer nagy eérzékenysége azzal a tovabbi
elénnyel Jar, hogy kisebb mennyiségl mintabol lehet kiindulni, igy az el6készités
egyszer(ibbé és gyorsabba valik.

A mintael6készités egyes |épései: 1 a feltaras (szaraz vagy nedves), 2. a meg-
hatarozandd elem koncentraciéjat a mérési tartomanyon bellli értékre higitjuk,

3. az oldat 6ssz-s6 koncentraciojat lehetSleg 3% alatti értékre allitjuk be (az
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ég6-eltomddés lehet6ségének csdkkentése), 4. szuksé?( esetén fémsokat vag?/
komplexképz6ket adunk az oldathoz a zavard hatdsok kikiiszobolése céljabal,
5. szerves olddszerek hozzaadasaval vagy szerves fazisba valo atrazassal a mérés
érzékenységét noveljuk.

A mddszert kifejlesztése soran a legkllonbézébb eredetli mintdk fémes
elemeinek meghatarozasara alkalmaztak, s az igy kidolgozott nagy szamd mod-
szer a mintdk megfelel§ el6készitése utan élelmiszerkémiai vizsgalatoknal is al-
kalmazhato.

A kovetkez6kben csak olyan vizsgalatokra szeretnék hivatkozni, melyek
kifejezetten erre szolgaltatnak példat.

A legnagyobb el6ny talan az italok vizsgalatanal mutatkozik, mert itt a min-
tak kozvetlen (feltaras nélkili) vizsgalatara nyilik mod.

Az alkoholos italok esetében tébb szerzé alkalmazta a maédszert. Meredith
(9) égetett szeszek Fe-tartalmat kozvetlen vizsgélta. Megallapitotta, hogy nem
szukseges kilonleges el6készités. A standard oldatok alkoholtartalmat azonban
a mintakkal azonosra kell beallitani. Az eredmények a kolorimetrias médszerrel
mért adatokkal jol egyeztek. A szerz§ az atomabszorpcids spektrofotométeres
(AAS) modszer szabvanyositasat javasolta. Strunk és Andreasen ﬂlO) hasonlé
mintdk Cu vizsgalatat végezte. Az eredmények altaldban 1 /ag/im\ alatt voltak,
ig(}/ a modszer nagy érzékenysége donté jelentbsegli. Kilonbozd laboratoriumok
adatainak 0sszehasonlitasa alapjan az eredmények variacios koefficiense 7% volt.
Meranger (11) borok nehézfém tartalméat (Cu, Zn, Ni, Cr, Pb, Cd, Co) mérte.
Megallapitotta, hogy a kodzvetlen analizis esetén az alkohol és cukortartalom
befolyasolja az abszorpciot. Javasolta az alkohol el6zetes elparologtatasat.
Zeeman és Butler (12) borok Pb, Cu és Zn tartalmanak meghatarozasanal —ham-
vasztassal és salétromsavas oldassal készitették el6 a mintakat. Ez egyben dusi-
tast is jelent, melyet az alacsony fémkoncentraciok (Fe 0,6—1,4 /xg/ml, Cu
0,06-0,33 /ig/ml) is indokoltak. Weiner és Taylor (13) a borok és sorok Cu, Zn,
Mgi, Fe és Pb koncentracigjat tanulméanyoztak. Az els6 harom fémet kozvetle-
nil, az utébbiakat ammoniumpirrolidinditiokarbamatos (APDTC) extrakcios
duasitas utan elemezték. Frey (14) Cu és Fe szennyezést hatdrozott meg sorben.
Csak a széndioxidot tavolitotta el (szliréssel vagy tobbszori atontéssel) és koz-
vetlen porlasztotta a langba az oldatot. Felhigitva a mintat Ca, Na és K is mér-
het6. A sorékhdz Co-s6t adnak a hab stabilizalasara, maximalisan 1,2 /xg/ml
%z engedélyezett mennyiség. Ennek vizsgalata atomabszorpcidval jol elvégez-
etd.

A modszert alkoholmentes italokndl is alkalmaztdk. Ramirez-Munoz és
Roth (15) konzerv narancslevek asvanyi elem tartalmat mérték kozvetleniil.
Price (16) gyumolcslevek sosavval savanyitott és centrifugalt oldatanak Fe- és
Sn-tartalmat kozvetlenil hatarozta meg. Slavin (17) Coca-cola és mas Udit6-
italok nehézfém (Pb, Cu, Fe, Zn) koncentraciojat vizsgalta.

Hasznos alkalmazast talalt a modszer a vizek (&svanyvizek, ivoviz, ipari
vizek) fémes alkotdrészeinek analizisében is (18).

A tej és tejtermékek mindsitésénél is hasznaljak. Bizonyos mennyiségl Cu
az avas iz kifejlodését gétolg'a. Morgan (19), aki 0,1 ~g/ml-nél kisebb Cu-mennyi-
ségeket mért a tejben, megfigyelte ezt a jelenséget. Mind 6, mind Trent és Slavin
(20) hamvasztassal és APDTC-s dusitassal dolgozott. Willis (21) 0,2 /ug/ml
nagysagrendben hatarozott meg Cu-t vajban. A fém kioldasara az olvasztott
mintat salétromsavval extrahdlta.

_ Price és mtsa (22) Willis kivonasi modszerét tovabbfejlesztve étkezési zsirok
Ni-tartalmat mérték. A mintat ugyanolyan térfogati széntetrakloridban oldot-
tak és 10%-os salétromsavval kirdztak. A Ni a zsirokban mint katalizator
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szerepel, mennyisége a vizsgalt mintdkban 0,9-24 ~g/mg k6zoétt volt. E méd-
szer alkalmas Cu, Fe, Mn é Zn meghatarozasara is.

Novényi és asvanyi olajok nyomelemtartalmat Slavin (17) vizsgalta (Cu,
Fe, Pb, Ni, Mn). Szerves olddszeres higitas utan az oldat kozvetlen a langba
porlaszthatd és mérhetd.

Hlisokban és husipari termékekben Cu-t és Pb-t Dalton és Malanoski (23)
hatarozott meg. Az elhamvasztds magnéziumnitrat oldat hozzaadasaval tortént,
a maradékot salétromsavban oldottdk. A Cu mennyisége 1-5 //g/mg, a Pb-é
1-10 "ig/mg kozott valtozott.

Klonboz6 lisztek és cukrok Zn-tartalmanak vizsgalatat végezte Rogers (24).
Tanulményozta a szdraz hamvasztast és nedves roncsolast és 0sszehasonlitotta
a kémiai és atomabszorpciés mddszerrel kapott eredményeket. Ennek alapjan
a AAS-t szabvany maodszernek javasolta.

Sok szerz§ foglalkozik novényi eredetli mintdk &svanyi elemeinek atom-
abszorpcids analizisével (25). Mar az eljaras kifejl6dése kezdetén szamos elemet
vizsgaltak, els6sorban a nbvénly szamara fontos makro- és mikroelemeket.
E moddszerek valtoztatds nélkil alkalmazhatok a névényi eredetl taplalékok
vizsgéalatara.

Kilonos jelentséget kap a modszer a bioszférat szennyez6 elemek vizsga-
latdban. igy Hoover és mts. (26) gylmadlcsben, zabpehelyben és hisokban meér-
ték a Pb mennyiségét, és kerestek az Osszefiiggést a Pb-t tartalmazé benzin-
g0zok talajt elszennyezd hatésa és a taplalék Pb-tartalma kozott.

Vizsgaltak az élelmiszerekhez adott tartdsitdszerek, adalékanyagok és vegy-
szerek szennyezéseit, igy talkum Pb, zselatin Cu, Fe, Cr (17), habzasgatlé anyag
Si (27) és siitépor (28) Fe- és Al-tartalmat is.

Kilén meg kell emliteni a szilard prébas eljarast. Itt az elporitott mintakat
kiilonleges gyulékony porral keverik 0ssze, tablettazzak és elégetve a lang
abszorpcidjat mérik. Alkalmazasa az élelmiszerkémidban is sok el6nnyel fog
jarni.

Az atomabszorpcids spektrofotometria mind elméletileg, mind gyakorlatilag
jol kifejlesztett technika, igy alkalmazédsa a rutinvizsgalatokat vegzd labora-
tériumokban és kutatd intézetekben egyarant indokolt és fontos. A modszer
jovije elsGsorban a sok-elemes és automatizalt analizisben van. Az automati-
zacio a mintaadagolasban és az adatfeldolgozasban egyarant még fejl6dni fog.
A modszer pontossaga és reprodukalhatosaga mar jelenleg is igen jo, tovabbi
fejlédés a modszer gyorsasagaban és a kényelmesebb méreési korilmények ira-
nyaban varhaté.

IRODALOM

Elwell, W. T.—Gidley, J. A.: Atomic absorption spectrophotometry. Pergamon Press,
Oxford, 1961.

Kahn, H. L.: J. Chem. Educ. 43, 1, 1966.

Lewis, L. L.: Analyt. Chem. 40, 28, 1968.

Svehla, G.: Kohdasz Lapok 95, 448, 1962.

Svehla, G.: Atomabszorpciés spektrofotometria. Mérnoki Tovabbképzé Intézet No 4289.
Budapest, 1964.

Erdey, L.: Zh. analit. Khim. 24, 48, 1969.

Slavin, W.: Atomic Absorption Spectroscopy. Wiley Interscience. N. Y. 1968.

Slavin, W Appl. Spectrosc. 23, No. 5, 1969.

Meredith, M. K. et col.: J. A. O. A. C. 53 12, 1970.

Strunk, D. H., Andreasen, A. A.: J. A. O. A. C. 50, 338, 1967.

Meranger, J. C., Somers, E.: J. A. O. A. C. 51, 922, 1968.

Zeeman, P. B., Butler, R. P.: Appl. Spectrosc. 16, 120, 1962.

Weiner, J. P. Taylor, L.: J. Inst. Brew, 75, 195, 1969.

Frey, S. W.: At. Abs. Newsletter, 3, 124, 1964.

Ramirez-Munoz, J., Roth, M. E.: Flame Notes 4, 1969.

Price, J. W.: J. Sei. Fd. Agric. 20, 437, 1969.

—~
—

[ENENENENENENEN —~— o~
DORWNRPOCIND RN
SEehEeLexde ghwnN



(17) Slavin, W:: At Abs. Newsletter 4, 330, 1965.

(18) Platte, J. A., Marcy, V. M.: At. Abs. Newsletter 4, 289, 1965.
(19) Morgan, M. E.: At. Abs. Newsletter 3, No. 22, 1964.

(20) Trent, D. J ., Slavin, W.: At. Abs. Newsletter 3, No. 22, 1964.
21) Willis, J. B.: Aust. J. Dairy Techn. 19, 70, 1964.

22) Price, W. J., Roos, T. H., Clay, A. F.: Analyst 95, 760, 1970.
(23) Dalton, E. F., Malanoski, A.J J. A. O. A. C. 52, 1035, 19609.
(24) Rogers, G. R.: J. A. O. A. C. 51, 1042, 1968.

25) Varja, M.: Agrokémia és Talajtan 19, No. 3, 1970.

26) Hoover, W. L., Reagor, J. C. Gardner,J. C.: J. A. O. A. C. 52, 708, 19609.
(27) Neal, P.: J. A. O. A. C. 52, 875, 1969.

(28) Holak, W.: J. A. O. A. C. 53, 877, 1970.

ATOMABCOPMUMOHHAA CMNMEKTPO®OTOMETPUA U MPUMEHEHUE
EE B UCTBbITAHNAX XUMUN MPOAYKTOB MATAHNA

M. Bapto

ABTOp B NePBOI1 YaCTN Hay4HON CTaTbl 03HAKOMSET MPUHLMMINANbHbIE OCHO-
Bbl aTOMabCOPMLUMOHHON CNeKTPOOTOMETPUM, HEKOTOPblE MPUHUMNMANbHBIE 3a-
BMCYMOCTW [EWCTBMS Npubopa. 3aHMMaeTCsi BOMNPOC BO3MYLLEHWIA.

Bo BTOpOiA YacTy 3aHMMAETCS OLEHKOW 3HaYeHUs 3TOro0 MeToAa B U3YUYeHUAX
MUHepabHbIX COCTaBHbIX YacTeil (MeTasioB M T. A.) MULLEBLIX NMPOAYKTOB. [aeT
0630p NnTepaTypbl 06 MCCNeAoBaHWAX aToMabcopnumyu CNMpTOBbIX M BGe3ako-
FOMbHbIX HANUTKOB, BOAbl, MOMIOKA 1 MOMOYHbLIX MPOALYKTOB, XXMPOB W PacTUTe b-
HbIX Macen, Msica ¥ MPOAYKTOB MSACHOW MPOMbILLNEHHOCTU, myku, CaxapoB W Mu-
LLeBbIX MPOAYKTOB PacTWUTENbHOr0 MPOUCXOXKAEHMA, a TakKxe [06aBOYHbIX Be-
LLECTB.

DIE ATOMABSORPTIONS-SPEKTROPHOTOMETRIE UND IHRE
ANWENDUNG IN DEN LEBENSMITTELCHEMISCHEN UNTERSUCHUN-
GEN

M. Varju

Verfasser beschreibt im ersten Teil der Arbeit die theoretischen Grundlagen
der Atomabsorptions-Spektrophotometrie und einige prinzipielle Bemerkungen
Uiber die Funktionierung des Instrumentes. Er behandelt auch die Frage der
storenden Einflusse.

Im zweiten Teil bespricht er die Bedeutung der Methode in der Priifung
der anorganischen Bestandteile (Metalle usw.) der Lebensmittel. Er gibt eine
Ubersicht Uber das Schrifttum von alkoholhaltigen und alkoholfreien Getrénken,
Wasser, Milch und Milchprodukten, Fetten und Olen, Fleischen und Fleisch-
waren, Mehlen, Zuckern und Lebensmitteln pflanzlicher Herkunft, sowie Ingredi-
enzien aufgrund der Atomabsorption.

ATOMIC ABSORPTION SPECTROPHOTOMETRY AND ITS
APPLICATION IN THE INVESTIGATIONS IN FOOD CHEMISTRY

M. Varja
In the first part of the treatise the theoretical fundamentals of atomic
absorption spectrophotometry and some theoretical aspects of the instrument
are presented. The problem of interfering effects is discussed.
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In the second part the significance of the method in the analysis of the
mineral constituents (as metals etc.) of foods is emphasized. A survey is given of
the data of literature of the investigations of alcoholic and soft beverages, wa-
oers, milk and dairy products, fats and oils, meats and meat products, flours,
sugars and foods of plant origin, further of the various food additives carried
tut by atomic absorption spectrophotometry.

LA SPECTROPHOTOMETRIE A ABSORPTION ATOMIQUE ET SON
UTILI SATION DANS LES ANALYSES DE LA CHIMIE ALIMENTAIRE

M. Varju

Dans la premiere partié de sa publication I'auteur décrit les principes théori
ques de la spectrophotométrie & absorption atomique, ainsi que quelques rapports
principaux du fonctionnement de Pappareil. 1l s’occupe des effets contrariants.

Dans la seconde partié il met en relief I'importance de la méthode dans ana-
lyse des composants minéraux (des métaux etc.) des denrées. Il passe en revue les
publications relatives d I’analyse par absorption atomique des biossons alcooliques
et non-alcooliques, du lait et des produits laitiers, des huiles et graisses, desvian-
des et produits carnées, des farines, des sucres et des denrées d’origine végétale,
ainsi que des additifs.
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Néhany fertétlenit6szer dsszehasonlité vizsgalata tejipari
szempontbdl, kiilénds tekintettel a jodoférokra

WAGNER ATTILA é FABIAN ATTILA
Tejipari Troészt, Tejtermékek Ellenérz6 Allomasa, Budapest

DOBOS KOVACS MARIA
Fejér és Komarom megyei Tejipari Vallalat, Székesfehérvar

MAGYAR KAROLY
* Phylaxia, Oltéanyagtermelé és Tapszerel6allitdé Vallalat, Budapest

Erkezett: 1971. februar 8.

I. A jodoférokrdl &ltaldban

A jod kivalé hatasu antiszeptikum, de kiterjedt hasznalatat eddig gatolta,
hogy vizben gyakorlatilag oldhatatlan, kellemetlen szagu, elszinezi a miszaki
berendezést, megtamadja a bért, a fémfeliiletet. Shelanski azonban felfedezte (1),
hogy a polivinilpirrolidon a joddal gy lép reakcioba, hogy ezaltal csokken
a Jjod 0Osszes hatranyos tulajdonsaga anélkil, hogy a mikrobak elleni hatasa
csokkenne. Ezen Uj anyagokat ,,szeliditett jodvegyuletekének, ,jodofor”-oknak
(a gorog phoros-vivg, hordoz6) nevezték el. A jodoférokrél koncentrélt oldatban
csak a molekulastlyuk 30%-aig, a higitds soran 70-80%-ban ,aktiv jéd”
valik szabadda. A jodoférok szerkezetérol megallapitottak SZ, 3,4,56,7), hog%
micellaris komplexek, va?y mas néven asszociacios kolloidok. A jodoféro
gyartasahoz hasznalt felliletaktiv anyagok kozil igénybevehet6k a nem ionos,
anionos és kationos detergensek. Az utébbiak hasznalata nem gyakorlatias, mert
az emelked6 pH értek, vizkemeényseg, a hatasukat hatranyosan befolyasolja.
A nem ionos felliletaktiv anyagokrol kimutattak, hogy kozillk az alkilfenoloxi-
poliglikol éterek a legalkalmasabbak a jodoférok elGallitasara (3, 8, 9, 10, 11,12,
13, 14, 15, 16, 17, 18, 19). Savanyu kozegben a rdluk levald jéd nem alakul
vissza jodidda (20), de lugos kozegben igen, ezért ligos tisztitdszerekkel, szap-
panokkal nem keverhet6k.

35 °C-néal melegebb vizben oldva a jod az oldatbdl kipérolog.

I1. A jodoférok hatdsa afémekre

A femek kozil gyakorlatilag csak a rezet és az ezlst6t, valamint ezek
Otvozeteit tdmadjak meg (21).

I11. A jodoférok toxicitasa

Tengerimalacokon, fehér Batkényokon végzett kisérletek altal megallapi-
tott halalos adag: LD” = 4000 ppm jod/kg.

_Atej és a hus természetes jodtartalma kb. 0,05 ppm. A jodoforokkal a tejbe
vitt 0,1 ppm jod alfanaftoflavonnal (22, 23), 10 ppm mar érzékszervileg is*

* A METE tejipari szakosztalydban 1970. janius 10-én elhangzott eldadas (Szerk.)
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kimutathatd, 40 ppm pedig a savanyodast gatolja (tehat nem érdemes a sava-
nyodas, romlas meggatlasa céljabdl csalard szdndékkal a tejbe tenni).

IV. A jodoférok mikroba6l6 hatasarol

A jodoférok hidegen is hatdsosak 2,4-3 pH tartoményban a virusokra,
baktériumokra, élesztbgombékra, protozoonokra egyarant. Pl. a szaj- és korom-
fajas virusa ellen 5% (500 ppm) téménységben (24). Az idevonatkozo allategész-
ségligyi vizsgalatokat hazankban Nyiredy (25) végezte, és megallapitotta, hogy
0,15 (25 ppm), 0,45 (75 ppm), 0,9 (150 ppm), 2%-0s (300 ppm jod) tdménység-
ben az alabbi mikrobakra hatésos: E. coli, S. typhi murium, Str. dysgalactiae,
Bact. rhusiopathiae, Past, multiseptica, Bac. subtilis, S. suipestifer, Str. aga-
lactiae, Staph, aureus, List, monocytogenes, Bac. anthracis, Aspergillus flavus,
Penicillium glaucum.

V. Fert6tlenitészerek tejipari vonatkozasu dsszehasonlito vizsgélata

A tejiparban a tisztogatas és fert6tlenités mlveletével szembeni kovetel-
mény (a koz- és allategészségligyi kovetelményeken kivil), hogy a mivelethez
hasznéalt eszk6zok, vegyszerek az ipar szempontjabol is megfeleljenek.

Az 1958. évi 27. szamu toérvényerejli rendelet 5., 6. § és az ennek végrehaj-
tdsa targydban kiadott ,50/1958. (IX. 6.) Korm. szdmu rendelet 9., 10 §-a (26)
a fenti kovetelmények betartasat irjak el6.

Az ellenbrzést, a vizsgalatot, a termelést irdnyité szakembernek ismernie
kell, hogy miként biztosithatok azon korlilmények, amelyek kozott az elSirt
mikrobioldgiai minéség, hatarérték betarthato, illetve milyen eszkozzel, feliileten
és fert6tlenit6szerrel valosithatd az meg, és Uj fert6tlenit6szerek (amelyeket
egészsegligyileg mar engedélyeztek) hasznalatba vétele el6tt hogyan kell ipari
szempontbol elvégezni a szakvélemény alapjat képezd vizsgalatokat.

A tejiparban a tisztogatas és fert6tlenités célja a gyakorlatilag steril feliile-
tek és kortilmények biztositasa.

A g?/akorlati sterilitas elvét Demeter (27) vezette be a kannédk tisztogatasa
és fert6tlenitése eredményének elbiralasara a tejsavbaktériumok és az E. coli,
valamint coliform csoportok vonatkozasaban. Allomasunk e fogalmat az dsszes
mikroorganizmusra, és a tejlizemi berendezésekre is Kiterjeszette (28, 29).

A gyakorlati sterilitas fogalma

a) Gyakorlatilag az a csOvezetek, tartaly, egyeb berendezes, tejjel, vagy
egyéb tejtermékkel érintkezd fellilet steril, amelybdl a tisztogatas és fertétlenites
utan vett utooblitéviz-minta egy mil-ében csak annyi mikroorganizmus van
jelen, mint az utodblitésre hasznalt kézm( altal szolgaltatott, vagy katvizben
(természetesen ivoviz minéség).

b) Géppel mosott kannak és ‘palackok esetében gyakorlatilag az a kanna
és palack steril, amelynek dsszbelfeluletén csak annyl mikroorganizmus van
jelen, hogy a betoltott tej, vagy tejtermék 1 ml-ére, 1 g-jara, egynél kevesebb
mikroorganizmus jut.

A gyakorlatilag steril feliileten sem E. Coli, sem egyéb bélbaktérium, sem
korokozd, sem Pseudomonas aeruginosa nem lehet jelen.

Vizsgalataink soran az alabbi fert6tlenitszereket hasonlitottuk Ossze:
a Tego 51-t (Theodor Goldschmidt AG Chemische Fabriken, Essen), a tagonint
(Byk-Gulden Lomberg Chem. Fabrik GmBH Konstanz-Bodensee), a natrium
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hipokloritot (hypo, Borsodi Vegyi Kombinat), nitrogenolt (Kozmetikai és Haz-
tarqtélsveg)yipari Vallalat), a Dichinol RA-t (Diversey), a jodoférokat (CIBA-
Phylaxia).

Hazankban a CIBA-Phylaxia cégek haromféle jodofor készitményt hoznak
forgalomba:

1 10SAN-t a tejjel és tejtermékekkel érintkezd felilletek fert6tlenitése,

2. IOSAN CCT-t a bér fert6tlenitése,

'|"§"|WESCODYNE_t a padozat, mellékhelyiségek, kornyezet fert6tlenitése
céljabol.

) A fert6tlenitszerek 6sszehasonlitdsa soran a tejiparban el@irt tisztogatasi
és fert6tlenitési eljarasokat alkalmaztuk.

A vizsgalatokhoz 1 literes tejespalackokat és 25 literes aluminium, és éno-
zott vashadogkannékat hasznaltunk. A kannékat, palackokat dsszbelfelliletikon
(a kannak fedelenek tejjel érintkez6 fellletét is beleertve) nyerstejjel fertdzotten
24 érai 30 °C-on, az livegpalackokat 72 6rai 30 °C-n torténd tarolas utan ismert
mennyiségl steril vizzel kidblitettlik, majd ennek a meghatérozott mikroorga-
nizmus tartalmat az osszbelfellletre vonatkoztattuk. A vizsgalatok soran
a fellleteken az E. coli és coliform, és 0sszcsiranagysagrendet hataroztuk meg.

Az edények tisztogatasa és fert6tlenitése soran el6bb hidegvizes oblités,
majd 2%-0s 65 °C hémérsékletl Csepel 12 oldattal torténé mosas kovetkezett,
és az utobbi vizes maradéktalan eloblitése. A Csepel 12 oldat eldblitése utan
az edények 0Osszbelfeliiletén levé mikrobak szamat ismét meghataroztuk (az
tivegpalackoknal a ligos mosas utani vizsgalatokat elhanyagoltuk, mert azoknak
viszonylag nagy feluletfinomsaga ezt feleslegessé tette), és utana 0,1%-0s tomény-
ségli fert6tlenitdszer alkalmazésa és eldblitése kovetkezett (a habzas megsziinéséig).
A fertbtlenités, és az Ujabb 24 6rai 30 °C-n tOrténd tarolas utdn ismét meg-
hataroztuk az dsszbelfeluleten levd mikroorganizmusok nagysagrendjét a fert6t-
Iggiltés e)redménye és az utélagos beszaporodas (30) ellen6rzése céljabdl (1 —11.
tablazat).

7. tablazat
Onozott vasbadog-kannak fertétlenitése
Tego 51-gyei
Osszbelfelulet csiratartalma
eléoblités eldtt ldgos mosas Tego 51-es utélagos

5 ité 4 kontroll

Kannak utan fert6tlenités beszaporodas steril deszt.

jelolése viz
P B S p L . . 0ssz-

coli  osszcsira  coli  dsszesira  coli  dsszcesira  coli  cgfra 5s52-

coli  csira
l. 10° 109 10« 106 0 103 103 10® 0 0
1. 107 109 105 107 0 103 105 106 0 0
1. 108 10u 105 108 0 10« 105 106 0 0
V. 106 109 10« 107 0 105 103 107 0 0
V. 107 109 105 106 0 10« 10« 106 0 0

Aluminiumkanndk fertétlenitése
Tego 51-evel

VI 107 109 10« 107 0 106 107 108 0 0
VII. 107 109 105 107 0 10« 103 105 0 0
VIII. 108 109 105 107 0 10« 103 105 0 0
1X. 108 109 105 107 0 106 10« 106 0 0
X. 107 10* 10« 108 0 106 10« 108 0 0
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2. tablazat
Onozott vashadog-kannéak fertétlenitése tagoninnal

Osszbelfelilet csiratartalma

o 3 ligos mosas tagoninos utélagos beszaporodas kontroll
Kan- eléoblitéseldtt utén fertétlenités steril deszt.
nak utan Viz
jelolése
coli 0SSZ-— (o)i 0SSZ- ¢olj 088z~ coli 6sszcsira coli 0ssz-
csira csira csira csira
X1 10» 1011 101 105 101 105 10Gfelett 10° felett 0 0
X1l 108 1011 105 106 105 105 10« felett 107 felett 0 0
X1l 108 01« 105 106 105 106 106 felett 107 felett 0 0
XIV. 108 1011 105 106 101 106 106 felett 107 felett 0 0
XV. 108 10u 105 106 104 106 10® felett 107 felett 0 0
Aluminiumkannak fertétlenitése tagoninnal
XVI. 108 1011 105 106 104 106 106 felett 107 felett 0 0
XV Il 10» 10 104 106 105 106 10« felett 107 felett 0 0
XVl 108 1011 10i 106 10« 105 10« felett 107 felett 0 0
XIX. 108 101» 105 105 104 105 106 felett 107 felett 0 0
XX. 108 1011 10i 106 105 106 10Gfelett 107 felett 0 0
3. tablazat
Onozott vasbadog-kannék fert6tlenitése nitrogenollal
Osszbelfelulet csiratartalm a
ligos mosas nitrogenolos utélagos kontroll
el6oblités eldtt fertétlenités beszaporodas steril deszt.
jeldlése utan 24 6ra mulva viz
coli  osszesira  coli  osszcsira coli  Osszesira  coli  9SSZT ¢ 0ssz-
csira csira
X X1, 10« 1012 105 106 0 102 106 107 0 0
XX II. 10» 10u 105 106 0 103 106 107 0 0
X X1, 107 109 10« 106 0 103 104 106 0 0
X X1V, 105 109 10 107 0 103 103 105 0 0
XXV. 107 10u 105 106 0 102 106 107 0 0
Aluminiumkannak fertdtlenitése nitrogenollal
XXVI. 10« 10 « 104 106 0 103 106 107 0 0
XXVII. 108 1010 104 105 0 103 10« 107 0 0
XX VI 108 109 105 107 0 104 104 105 0 0
X XI1X. 107 109 104 107 0 102 104 105 0 0
XX X. 107 10» 105 107 0 102 103 105 0 0
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4. tablazdf

Onozott vashadog-kannéak fertétlenitése néatrium hipoklorittal
Osszbelfeliilet csiratartalma

' 4 natrium hipo- utdlagos kontroll
ligos mosas kloritos fert6t- beszaporodas steril deszt.
viz

4 elodblités el6tt
Kannak lenités utan 24 6ra malva

jelolése
. o . . " . . . . . OSSz- . [0 37
coli oOsszcsira coli  0Osszcsira coli  @sszcsira  coli csira coli csira
XXXI. 10 109 105 107 0 10 0 103 0 0
XXX 10» 109 105 10« 0 102 0 103 0 0
XXX, 107 1010 105 108 0 102 0 103 0 0
XXXIV. 10« 1010 10* 108 0 102 0 103 0 0
XXXV. 10« 108 103 105 0 10 0 103 0 0
Aluminiumkannak fertdtlenitése natrium hipoklorittal
XXXVI. 10« 109 105 107 0 10 0 102 0 0
XXXVII. 107 109 105 107 0 10 0 102 0 0
XXXVI. 10« 109 10« 10« 0 102 0 103 0 0
XXXIX., I 1010 10« 108 0 102 0 103 0 0
XL. 10« 109 105 107 0 102 0 103 0 0
5. tablazat
Onozott vashadog-kannak fertétlenitése losannal
Osszbelfelulet csiratartalma
losdnos utdlagos kontroll
Kannak €lodblités eldtt utan fert6tlenités  beszaporodéas steril deszt.
jeldlése utan 24 6ra mualva Z
coli @sszesira coli  osszesira coli  6sszesira  coli OSZ- (o 085z
csira csira
XLI. 10« 109 104 10« 0 103 0 105 0 0
XLII. 108 109 105 107 0 102 0 104 0 0
XLI11.  10io ion 105 10» 0 103 0 10« 0 0
XLIV. 10» 109 105 10« 0 102 0 105 0 0
XLV. 108 109 105 10« 0 102 0 104 0 0
Aluminiumkannék fert6tlenitése losannal
XLVI. 108 101« 104 10« 0 102 0 104 0 0
XLVII. 109 10u 105 107 0 103 0 105 0 0
XLVI 11 10« 101» 105 107 0 103 0 103 0 0
XLIX. 104 1010 104 107 0 103 0 104 0 0
L. 104 109 104 10« 0 102 0 105 0 0
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6. tablazat

1 literes Uivegpalackok fertdtlenitése Tego 51-gyei
(régebbi készitmény)

Osszfeluilet csiratartalma

Palackok A ik ligos mosas és  Utalagos beszapo-
jelolése el6oblités eldtt fert%’tlem’tés utan rodas 24 ora kontroll steril viz
mulva
coli osszesira coli dsszesira coli Osszesira coli Osszesira
I 107 108 0 102 0 103 0 0
1. 107 108 0 103 0 103 0 0
1. 106 10» 0 10 0 102 0 0
V. 106 107 0 103 0 105 0 0
V. 105 108 0 102 0 104 0 0
7. tablazat
1 literes Uvegpalackok fertétlenitése Tagoninnal
Osszfelulet csiratartalma
Palackok PO ( 4s 65 utdlagos beszapo-
jelolése eléoblités el6tt felrut%%femfggsufgn rodas 24 6ra  kontroll steril viz
mulva
coli osszcsira coli osszcesira coli osszesira coli osszcsira
V1. 107 10« 0 10« 105 106 0 0
VII. 105 107 0 10 104 106 0 0
VIII. 106 107 0 103 104 106 0 0
1X. 106 10» 0 103 103 107 0 0
X. 107 10« 0 104 105 107 0 0
8. tablazat
1 literes Uvegpalackok fert6tlenitése Nitrogenollal
Osszfelulet csiratartalma
‘i s @ utélagos beszapo-
ig‘,‘g,ceksgk elGObIités elott  fordotemiosas € " rodas 24 ora  kontroll steril viz
mulva
coli dsszesira coli osszcsira coli  Osszcsira coli Osszcsira
XI1. 10« 107 0 10 0 102 0 0
XI11I. 104 10° 0 102 0 103 0 0
X111, 106 107 0 102 0 103 0 0
XI1V. 107 109 0 10 0 102 0 0
XV. 107 109 0 10 0 102 0 0



9. tablazat

1 literes Uvegpalackok fert6tlenitése natrium hipoklorittal

Osszfeliilet csiratartalma

Palackok 14 49 & utélagos beszapo- o
j2|g;:é5g el6oblités el6tt ferut%?femféssasufésn rodas 24 ora kontroll steril viz
mulva

coli osszcsira coli  dsszcsira coli dsszcsira coli osszesira
XVI. 10 108 0 10 0 102 0 0
XVIL 107 108 0 0 0 10 0 0
XVI1L 10$ 106 0 0 0 10 0 0
XIX. 106 107 0 10 0 102 0 0
XX. 106 107 0 10 0 102 0 0

10. tablazat
1 literes Uvegpalackok fertétlenitése losannal
Osszfelulet csiratartalma
Palackok g 4s & utélagos beszapo- o
jelslése eléoblités eldtt fellyt%(t)lsemggssuf;n rodas 24 éra kontroll steril viz
miulva
coli 10sszcsira coli osszcsira coli dsszcesira coli osszcsira
XXI. 104 107 0 10 0 10 0 0
XXI1I. 104 107 0 10 0 102 0 0
XXI1I1. 105 107 0 10 0 102 0 0
XXIV. 104 108 0 10 alatt 0 10 0 0
XXV. 104 109 0 10 0 102 0 0
XXVI. 105 107 0 10 0 102 0 0
XXVII. 105 107 0 10 0 102 0 0
XXVIII. 104 10 0 10 0 102 0 0
XXI1IX. 104 107 0 10 0 102 0 0
XXX. 105 107 0 10 0 102 0 0
11. tablazat
1 literes Uvegpalackok mosasa és fert6tlenitése 1%-os Dichinol RA-val
Osszfeliilet csiratartalma
Palackok Y 4s é utdlagos beszapo-
jelolése elgoblités elott  gorgon, MOSAS € U odas 24 ora  Kontroll steril viz
miulva
coli osszcsira coli Osszcsira coli 0sszesira coli Osszcsira
XXXI. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXII. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXX, 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXIV. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXV. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXVI. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXVII. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXVIII. 107 109 0 0 0 0 0 0
XXXIX. 107 109 0 0 0 0 0 0
XL. 107 109 0 0 0 0 0 0
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A vizsgalatokat az MSZ 3743 szabvany el6irasai szerint végeztiik. A tovab-
biakban megvizsgaltuk a fertétlenitészerek hatasat a tejipari szempontbdl
fontos Pseudomonas aeruginosara. A vizsaélathoz harom egymasutani napon
atoltott 24 6rés levestenyészetet hasznaltunk. A fertétlenité oldatok téménysége
1, 0,1%, a behatasi id6 pillanatn?/i, 10 perc, 1 6ra, 2 ora volt. A fert6tlenito-
szerek hatasat desztillalt vizes oldatokban és 10% tej jelenlétében vizsgaltuk
szobah6n, majd Klimmer-féle taptalajon 37 °C-os 24 0ras tenyésztés utan
ellendriztiik a mikrobak novekedését (12. tablazat).

72. tablazat
A jodoférok (losan, losan CCT, Wescodyne) és a natrium hipoklorit hatasa
a Pseudomonas aeruginosara

Natrium

Jodofo- Atri iohi Dichinol
. Natrium hypo- Dichinol
. Kon- Jodoforok rog<+ _ hypoklorit Klorit + RA RA+ 10%
1d6 troll + 10% tej +10% tej te]

1% 0,1% 1% 0,1% 1% 0,1% 1% 0,1% 1% 0,1% 1% 0,1 %

Pillanatnyi tttt 0 tttt O tttt O ttt ¢tt tttt O O O tttt
10,perc tttt o tttt O tttt O o O tttt O (o] O tttt
1dra tttt o ttt O tttt O o] o tttt O o] 0 tttt
2 6ra . tttt (o] tt O tttt O o o tttt O o O tttt
Jelélés: tttt = igen erds novekedés
ttt = er6s novekedés
tt = kozepes novekedés
t = gyenge novekedés
0 = nincs névekedés

A Tego 51 (Kivéve az ujabb készitményeket), tagonin, nitrogenol a Pseudo-
monas aeruginosara teljesen hatstalanok, ezért a vizsgalatokrol tablazatokat
nem mellékellink (31).

Az (izemi vegyesfloraju fonal- és hasadégombakat az el6bbiekhez hasonld
koralmények kozott vizsgaltuk, és a novekedést 72 6ras, szobah6n torténd
tenyeésztés utén ellendriztik tejsavas maldtaagaron (13 —l14. tablazat).

13. tablazat
)  Ajodoférok (losan, losan CCT, Wescodyne)
és a nitrogenol hatasa a fonalgombakra (lizemi vegyes flora)
Jodoférok 0,1 %-o0s Nitrogenol

1, 0,1 %-os oldatai
és u. e. tdménység
10% tej
jelenlétében

. Jodoférok oldata, és 10% tej
1d6 Kontroll 1%-o0s oldata jelenlétében
1» 0,1 %-o0s oldat

Pillanatnyi

behatas ... + o+ o+ o+ + o+ o+ + 4+ 4+ + o+ 4+
10 perc . + o+ 4+ o+ + + + o+ 4+ o+ + 4+ 4+
16ra + + + + 0 + 4+ + + ++ + +
2 6ra + 4+ + + 0 + 4+ + + + 4+ o+

igen erds novekedés
erés novekedés
kozepes novekedés
gyenge névekedés
nincs novekedés

Jelolés: + +

O+ + + +
[T
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14. tablazat

A jodoforok (losan, losan CCT, Wescodyne)
és a nitrogenol hatasa a hasad6 gombakra (tzemi vegyes flora)

Jodofdrok

0,1 %-o0s .
oldata, és Nitro- Nitro- Nltrogoenol
. Jodoférok 10% tej genol genol 1 0,1 96-0s
1d6 Kontroll  104.05 oldata jelenlétében  1%-os 0,1 %-0s oldata
1, 0,1 %-0s oldata oldata . 10% tej
toménység jelenlétében
oldatok
Pillanatnyi
behatas 4- 4- 4 4 (0] 4 4- 4 4 (0] + 4-4- 4 4
10 perc... 4+ + 1 0 + o+ 4+ o) o 444 4
lora. 4+ + 4 0 44 4 4 0 0 4-4-4-
20ra o+ o+ o 44 4 4 0o o 4 4
Jelolés: + + + + = igen er6és novekedés
+ 4+ = er8s névekedés
4-4- = kozepes novekedés
4 = gyenge novekedés
+ = igen gyenge novekedés
0 = nincs névekedés

VI. Eredmények megbeszélése

1 A Tego 51, a tagonin tejipari hasznélatra a vizsgalataink alapjan alkal-
matlanok. A natrium hipoklorit és az aktiv klértartalma készitmények (Dichinol
RA) alkalmazéasa allatorvosi utasitashoz kotott (32).

2. Vizsgalataink eredményekent megallapitottuk, hogy az (vegfeliletek
fertGtlenitésekor a jodoférok és a nitrogenol hatdsa azonos, mert mindkettovel
megvaldsithato a gyakorlati sterilitas.

3. Az ¢nozott vasbadog és aluminium felileteken (kannak) a jodoférok
hatasa érvényesil jobban, mert 24 6ra mulva kisebb az utélagos beszaporodas
és a nitrogenol hasznalataval ellentétben E. coli és coliform a feluleteken gyakor-
Ialtllag 24 6ra mulva sem mutathatd ki, amely a tej szavatossdgi ideje miatt
jelentos.

4. Az 1%-os jodofor oldat mind a desztillalt vizes kozegben, mind a 10% tej
jelenletében pillanatnyi behatds esetén is azonnal elpusztitja a Pseudomonas
aeruginosat, amelyre a nitrogenol teljesen hatéstalan.

5. A jodoforok 1%-os oldata fehérjementes koézegben a hasadogombakat
azonnal, a fonalgombakat 1 oran belul elpusztitja.

6. A nitrogenol a fonalgombékra gyakor atlla% nem megfelel6 hatasu,
a hasaddgombékra a 0,1 %-o0s oldata 10 percen beldl hatsos.

7. Uzemi korulmenyek kozott a Yakorlatl sterilitds ugyandigy megvaldsit-
haté a jodoférokkal, mint a nitrogeno

8. Ha ajodoforok baktericid hatasat dsszehasonlitjuk az aktiv klértartalmu
készitményekkel, akkor azt észleljuk, hogy ugyanazon hatékonysag elérésére
a jodoforokbol kisebb aktiv jodtéménység szikséges. Pl. a gyakorlati sterilitas
eléeréséhez tejiuzemi korlilmények kozott 16,6 ppm aktiv jod hatdsa 90 ppm
aktiv kloréval azonos.

9. A jodoforok tovabbi el6nye, hogy énmaguk indikatorai, mert ha vizes
oldataik barna szine borostzansargaba csap at, hatasuk ?yengul ha szintelenbe,
akkor teljesen hatastalanok, amelyet magunk is észleltink. A nitrogenol ki-
merilése ilyen egyszer(i médon, Gzemi korilmények kozott nem ellendrizhetd.
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15. tablazat
Az losan alkalmazhatésaga Uizemi korilmények kozott

Tejuzemi berendezésbél vett E. coli

utésblitéviz minta és coliform Osszcsira Elbiralas
Oblitdviz 2500 literes el6tarolé tartalybol 0 108 gyakorlatilag steril
Oblitéviz 5000 literes el6tarold tartalybol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitdviz 1. sz. 10 000 literes utotarold
tartalybol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblit6viz 1. sz. 10 000 literes utotarold
tartalybél 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz 111. sz. 10000 literes utétarolé &
tartalybol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz 1V. sz. 10 000 literes utétarold
tartalyboél 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz V. sz. 10 000 literes utdtarolo
tartalybol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz tejvezetékbdl 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz Graham Enock gép
1. toltédobjaral 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz Graham Enock gép
11. toltédobjarol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblit6viz tankauto 1. sz. tartalyabol 0 102 gyakorlatilag steril
Oblitéviz tankauté 11. sz. tartalyabol [e) 102 gyakorlatilag steril
6blitéviz tankaut6 Il1. sz. tartalyabol 0 102 gyakorlatilag steril
Halo6zati viz 0 102 gyakorlatilag steril
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CPABHUTE/IbHBIE NCIbITAHUA HEKOTOPLIX BELWECTB
AE3VHOEKLUNN CTOYKWN 3PEHNA MOJIOYHOW MPOMBbILLUJIEHHOCTIN
[C OCOBbIM BHUMAHMEM HA NOOO0POPbI

A., Barnep, A., ®abuHn, M., Jobow Kosau, K. Magsp,

ABTOpPbl C TOYKWU 3PEHWUA MPOMbILLIEHHOCTU M3ydasnim Toro 51, TOrOHWH,
HWUTPOreHo/, TUNOXMOPUT HaTpus, AukcnHon PA n nogotopsl. Mpyu ncnbiTaHUsX
YCTaHOBUAW, YTO C TOYKM 3PEHUS MOMOYHON MPOMBILLIEHHOCTM MOMUMO aKTWB-
HbIX X/I0POBbLIX NPEnapaTos (rMMoxXaopuT HaTpus, AuxuHon PA) 6onee BbIroAHbLIM
ABNAOTCA MOAOYOPbI, TaK KaK MPUMEHEHWEM WX BO3MOXHO pocTurhyTs MPaKTy-
UECKYH0 CTEPUIbHOCTb, @ C TOYKM 3PEHWS MOJIOYHOW MPOMbILLIEHHOCTU 1%-bIlt
NX PacTBOP HEMEL/IEHHO ywuuToxuT BpefHble ceyfomMoHac aepyamHoc v gens-
wmxcs rpmbos, a HUTeo6pasHbIX B TEYEHUM OfHOrO Yaca. [prMeHeHVeM nx npu
nocnegytowem 24 4acosoM MOBEPXHOCTHOM PasMHOXEHUM U MPUMEHEHVEM B
CTaTbe ynomsaHyTbix OYACTUTENbHBIX U Ae3MHPULMPYIOLLMX Onepauuin 3To Bpems
COKpaTUTCA Ha MUHUMYM.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNG EINIGER DESINFIZIENTEN
VON MILCHINDUSTRIELLEM STANDPUNKTE MIT BESONDERER
RUCKSICHT AUF DIE JODOPHOREN

A. Wagner, A. Fabian, M. Dobos, K. Magyar

Die Verfasser untersuchten Togo 51, Tagonin, Nitrogenol, Natriumhypo-
chlorit, Dichinol RA und die Jodophoren von milchindustriellem Standpunkte
aus. Sie stellten fest, dass von milchindustriellem Standpunkte aus, abgesehen
von den aktiven Chlorpréparaten (Natriumhypochlorit, Dichinol RA) die Jo-
dophore vorteilhafter sind, da durch ihre Anwendung die praktische Sterilitat
erreicht werden kann und die milchindustrielle schadhafte Pseudomonas aerugi-
nosa sowie die Spaltpilze durch ihre 1%-ige Losung sofort, die Fadenpilze aber
in 1 Stunde vernichtet werden. Im Falle ihrer Anwendung kann die nachtréag-
liche Vermehrung an den Oberflachen in 24 Stunden, durch Anwendung der in
der Arbeit beschriebenen Reinigungs- und Desinfektionsverfahren auf das Mi-
nimum vermindert werden.
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COMPARATIVE INVESTIGATION OF SOME DISINFECTANTS FROM
THE ASPECT OF MILK INDUSTRY, WITH PARTICULAR RESPECT TO
IODOPHORES

A. Wagner, A. Fabian, M. Dobos Kovacs K. Magyar

The disinfectants Tego 51, tagonine, nitrogenol, sodium hypochlorite,
Dichinol RA and the iodophores were examined from the aspect of industrial
use. It was found that from the aspect of milk industry (aside from the agents
containing active chlorine such as sodium hypochlorite, Dichinol RA) the use of
iodophores is more favourable since practicaIIY complete sterility can be attained,
and their 1% solution instantaneously kills Pseudomonas aeruginosa detri-
mental from the aspect of milk industry and the Schizomycetes while the Hypo-
mycetes are killed within an hour. On applying iodophores, subsequent multip-
lication on the surface of plant equipment in 24 hours can be reduced to a mi-
nirtnhum extent by using the cleansing and disinfecting operations specified by the
author.

L’EXAMEN COMPARATIF DE QUELQUES DESINFECTANTS DU POINT
DE VUE DE LTNDUSTRIE LAITIERE, EN CONSIDERANT
PARTICULIEREMENT LES INDOPHORES

A. Wagner, A. Fabian, M. Dobos Kovacs, K. Magyar

Les auteurs ont soumis & I’examen du point de vue industriel les antisepti-
ques Tego 51, Taginine, Nitrogenol, I’hypochlorite de soude, le Dichinol RA et les
iodophores. On a établi qu’a part des préParations auchlore actif (come le sont
I’'hypochlorite de soude ou le Dichinol RA) les iodophores sont plus avantageux du
point ve vue de I’industrie laitiére, parce que leur utilisation permet d’atteindre
une stérilité pratique. En outre, les solutions d’une concentration de 1p. c. de
ces antiseptiques tuent les microorganismes nocifs comme le sont Pseudomonas
aeruhyphomycétes dans une heure. Leur tiulsation permet aussi de diminuer au
minimum la croissance ultérieure observéeen24 heures sur les surfaces traitées
des méthodes de nettoyage et de stérilisation décrites dans la publication.
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Kovaszos uborka eltarthatésaganak vizsgalata*

BOGNAR VIDNE
Kertészeti Egyetem Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest-

Erkezett: 1971. &prilis 7.

Bevezetés

Az étkezési szempontbol fontos helyet elfoglalé savanylsag készitmények
koziil ismeriink idenyjellegi és tartdsitott készitményeket.

A valasztékhGvitést szolgalna, ha az idényjellegli savanylsag készitménye-
ket —a fogyasztokozonség altal megszokott izesitéssel —az egész éven at, vagy
az év nagy reszében forgalomba hozhaté aruként allithatnank elG.

A kovészos uborkat fogyasztokozonségink kedveli, de szezonélis jellege
miatt csak az év egy bizonyos id&szakdban all rendelkezésiinkre, és legjobb
esetben is csak néhany hétig tarthat6 el. Ez a tény valamint annak lehet6sége —
hogy a 10 cm-en fellli uborkat erre a célra tudnank leginkabb felhasznalni —
a/dhta az Otletet a kovaszos uborka hosszabb idejl eltarthatésaganak vizsgala-
tahoz.

1968 —69-ben piaci vegyesaruval végeztink vizsgalatot, s ezek eredménye-
ként 1970-ben mar fajtak viszonylataban is vizsgaltuk a kovaszos uborka
eltarthatdsdgara alkalmazott technoldgidkat. Kisérletink soran figyelembe
vettiik az irodalomban fellelhet6 olyan utalasokat, amelyek az erjesztett uborka
eltarthatosdganak vizsgalataval, valamint az erjesztés sordn fellépé karos valto-
zésokkal foglalkozik.

Akisérletiink f6 célja az volt, hogy eljarasunkkal az élesztésejtek miikodését
gatoljuk akkor, amikor a termékiink jellege mar megfelel§ volt.

Kisérleti anyag eléallitasa

Vizsgalati alapanyagként az Orszagos Mez6gazdasagi Fajtakisérleti Intézet
a tordasi kisérleti terén termesztett Levo-Mix Fj, Hokus, és Nimbusz fajtakat
hasznaltuk fel. 3

Feldolgozas menete a kdvetkezd volt: Aztatds, mosas. A kocsanytdl megtisz-
titott uborkat 3 helyen behasitottuk, ezutan 5/1-es livegekbe helyezett mosott
kapordgyra raktuk. Felontottik 4% sot tartalmazé 80 °C-os felént6lével.
A tetejere egy szelet szikkadt fehérkenyeret tettiink, s letakarva 20 —22 °C-0s
helyiségben tartottuk.

Az erjesztbhelyiség egyenletes hémérséklete lehetévé tette, hogy készit-
ményink mér a 2. napon erjedésnek indult.

Az uborka tejsavas erjedésénél Iegnaggobb szerepet jatsz6 Lactobacillus
plantarum mellett még egyéb karos mikrobak is talalhatok, ezek féleg a fel-
ont6lé felszinén fatylat alkotnak, s olyan enzimeket termelnek, amelyek az
uborka husallomanyanak puhuldsat okozzak. Ezen hartyaképzd éleszt6k fejl-
dését 0,06% szorbinsav alkalmazasaval gatoltuk, amit a_vizsgalati anyag
beallitasatol szamitott 4. napon adagoltunk a felontGléhez. A 7. napon vizsgalati
anyagunk 0,77% savtartalommal rendelkezett, izlelés alapjan megfeleléen érett-
nek talaltuk, s kiszereltliik az 5/1-es tivegekbdl.

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsdga, a Magyar Elelmiszeripari Tudoményos Egyesiilet
és a KEKI kozos rendezésében tartott tudomanyos kollokviumon elhangzott el6adéas (Szerk.).
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1 friss készitmény

Z gyorsfagyasztott minta

3 5 C°-on tarolt kezeles nélkili minta
4 1616Ce°vntarolt kezelés nélkili minta
5 Hpercig hokezelt készitmény

6 15percig hokezelt készitmény

t
Pontszam atlagok

1. 4bra. Organoleptikus tulajdonsdgok o0sszetevdinek atlagos pontszdmai Levo-Mix

Organoleptikus
tulajdonsagok;

osszoontszam

allémany

iz

illat

szin _
Rongsorszamok

Bsszege 141618 2p 2?24 26 2Q 303234 363B 404244 46 4fi 5f) $25456 & 60
fli ~05Y.-0s , 05-00 %- os
valdszinlségi szinten valészinlségi szinten
JOBB ROSSZABB

2. dbra. Rangsorszam d&sszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Levo-Mix Ft
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Pontszam &tlagok

3. dbra. Organoleptikus tulajdonsadgok atlagos pontszamai Hokus

Organoleptikus
tulajdonsagok.

gsstpcniszam 43 I-r! r ”

allomany H t u —

iz $ 1% 4 3

Uisi n<L-nn

szm J&L -

Rongsorszomok
0sszege 2p 2£24 26 26 30 32343638 404244 46 4™ Sp 52 Sf5860
SO  %-os 95-99%-0s
valdszinliségi szinten val6szinlségi szinten
JOBB ROSSZABB

4. dbra. Rangszam 0Osszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Hokus



Pontszom atfogok

5. abra. Organoleptikus tulajdonsagok atlagos pontszamai Nimbusz

Az eléallitott kovaszos uborkat részben 1 kg-os PVC zacskdkba, részben
5/4-es Uivegekbe (540-550 g toltésuly) kiszereltik. A PVC zacskdkba helyezett
kovaszos uborkat felont6lé nélkil, az lvegeket az eredeti felontélével tortént
felontés utan lezartuk.

Az (ivegekbe kiszerelt mintakat részben hékezeltiik, részben raktari h6mér-
sékleten, ill. hit6taroléban tartottuk, mig a PVC zacskokba kiszerelt mintakat
-20°C-on gyorsfagyasztottuk és taroltuk.

Kisérleti eredmények

Az el6allitast vizsgalati anyaghdl kiszerelés el6tt, mig a tartositott készit-
ménybdl 3 havi tarolas utan 10 fob6l all6 biralo bizottsag érzékszervi értékelést
végzett, a csatolt mellékletben feltiintetett szempontok alapjan.

Az érzékszervi értékelés alapjan lényeges kiillonbségeket a készitmények
ize és allomanya kozott talalhatunk.

Az 1 éabra a Levo-Mix Ft hibrid biralati eredményét, valamint az organo-
leptikus tulajdonsagok atlagos pontszamait tartalmazza.

A gyorsfagyasztott minta allomanyéanak 2,0 pontatlaga a kontroll 9,3 pont
atlagahoz képest i?en alacsony. A tobbi tulajdonsagra adott pontszamok étla?ai
is ennél a mintanal a legalacsonyabbak. A Kramer szerinti ragsorolasos értékelés
alapjan (> . abra) a gyorsfagyasztott minta szine, allomanya, valamint az 0ssz-
pontszama 99%-os valdsziniiségi szinten rosszabb, mig a 10 percig 95 °C-on
hékezelt készitmény allomanya jobb volt.

A Hokus fajtaval végzett kovaszos uborka tartOsitasi vizsgalatoknal is
a gyorsfagyasztott minta allomanya volt a legrosszabb. A 10 biral6 atlagosan
2,3 ponttal értékelte.
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Organoleptikus
tulajdonsagok

()'sszpontsza/m
allomany
iz
illat
szin
Rangsorszamok
0sszege
£99-05,9-05 od-dgda-os
voidszinuisegi szinten valoszinlségi szinten
JOoBB ROSSZABB

6. abra. Rangsorszam osszegek 10 biralé pontértékelése alapjan Nimbusz

A rangsorolasos értékelés szerint a gyorsfagyasztott minta szine, ize, allo-
manya, valamint az egyes tulajdonsagokra adott pontok dsszege alapjan 99%-0s
valdszin(iségi szinten rosszabbnak mindsilt a tobbi mintahoz viszonyitva.

A Nimbusz fajtabél el6allitott készitmények organoleptikus biralati ered-
ménye nem tér el Iényegesen az el6bbiektdl.

A rangsorolasos “értékelés alapjan a gyorsfagyasztott minta illata és ize
95%-0s, mig allomanya &sszpontszdm szerint 99%-0s valdszinliségi szinten
rosszabb, mint a tobbi készitmény.

Az eredmények értékelése

A kovaszos uborka eltarthatésaganak vizsgalata soran azt tapasztaltuk,
hogy a hével kezelt mintak, valamint a kezelés nélkiili készitmények organolep-
tikus tulajdonsag tekintetében jobbnak bizonyultak a gyorsfagyasztassal tartosi-
tott készitményeknél.

A hokezeléssel torténd tartositds esetében a 10™-ig alkalmazott hékezelés a
készitmények allomanyara nézve elénydsebb mint a 15-es hékezelés.

A raktari hémérsékleten, valamint + 5 C°-on tarolt készitmények organo-
leptikus értékei alig voltak gyengébbek a h6kezeléssel tartdsitott mintaknal, vi-
szont érdekességiik az, hogy az allomanyra adott pontok atlageredményei a hé-
kezelt mintaknal voltak jobbak.

Mindent egybevetve a kovészos uborka eltarthatésaga hékezeléssel biztosit-
hatd anélkil, hogy a termék élvezeti értéket lényegesen befolyésolna.
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NCMNbITAHME COXPAHHOCTWU MA/TIOCOJIbHbLIX Ory PLIOB
B. BogHap,

Mpy WUCMbITAHNAX COXPAHHOCTU MasloCOMbHbLIX OFypLOB Habawaam, 4to
Tepmoo6paboTaHHble 06pasLbl, a TakKe HeobpaboTaHHble 06pasubl C TOUYKU 3pe-
HUA OPraHo/IENTUYECKMX CBOWCTB, OKasaiWCh /UMMM OT BbICTPO3aMOPOXKEH-
HbIX M34eNniA.

B cnyyae TepMmnyeckoin KoHcepBauuu, Tennoeas ob6paboTtka Ao 10 °C ¢ ToUKm
3pEHUS KOHCUCTEHLMIA NPOAYKTa ABNSETCA NydLlei oT TepmoobpadboTku npu 15 °C.

3HayeHMsi OpraHoOMenTUYECKOA OLEHKW MNPOAYKTOB XPaHEHHbIX MpU TeM-
nepaType CKnagupoBaHus a Takxe npu +5 °C B HE3HAUMTENbHOI CTEMNeHU ABNA-
JICb xysxum OT TEPMOOOPa6OTaHHbIX 00Pa3LL0B, OAHAKO WMHTEPECHBLIM SBEHWEM
ABNAETCSH TO, YTO CpedHue pe3ynbTaTbl 6anoBOi OLEHKM TepmMoo6paboTaHHbIX
06pasLoB 6bum nyywMn. CocTaBnss BbILLECKA3aHHOE, COXPaHHOCTb ManoCo/b-
HbIX OrypuoB TePMOOGPA6OTKOM BO3MOXHO OBGECNeYMTb TakuM 06pasom, 4ToBbl
He BO3[EiCTBOBa/la Ha BKYCOBblE Ka4yecTBa MPOLYKTA.

PRUFUNG DER HALTBARKEIT VON SAUREN GURKEN
V. Bodnar

Die Verfasserin stellte im Laufe ihrer Untersuchungen tber die Haltbarkeit
der sauren Gurken fest, dass die hitzebehandelten, sowie die unbehandelten
Proben organoleptisch bessere Eigenschaften aufweisen, als die gefrorenen
Produkte.

Bei der Konservierung vermittels Hitzebehandlung ist die 10 Minuten Ian(?e
Hitzebehandlung die Konsistenz der Produkte betreffend vorteilhafter, als die
15 Minuten lang wahrende Behandlung.

Die organoleptischen Kennzeichen der bei Lagertemperatur, sowie bei
+5 °C gelagerten Produkte waren kaum ungunstiger, als diejenigen der hitzebe-
handelten Proben, doch ist es interessant, dass die Durchschnittswerte der auf
gie bKonsistenz gegebehen Punkte besser waren, als die der hitzebehandelten

roben.

Alles in_allem konnen die sauren Gurken durch Hitzebehandlungohne
wesentliche Anderung des Genusswertes konserviert werden.

INVESTIGATION OF THE KEEPING QUALITIES OF LEAVENED
CUCUMBERS

V. Bodnar

In the course of studies into the keeping qualities of leavened cucumbers it
was found that from the aspect of the sensory properties the heat-treated samples
and the untreated preparations proved to be better than those preserved by
quickfreezing.

In case of preservation by heat treatment, a heat treatment for ten minutes
proved to be more favourable to the consistency of products than a heat treat-
ment for fifteen minutes.

The values of sensory tests of products stored at the temperature of store-
houses and at +5°C were but slightly worse than those of the products preserved
by heat treatment. However, it is of interest to note that just the heat-treated
products showed average scores for consistency exceeding to a great extent
those of the other products tested.
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Summarizing the results it can be stated that the keeping qualities of
leavened cucumbers and preserved by heat treatment can be improved essenti-
ally without any detrimental effects on the deliciousness of the product.

L’EXAMEN DE LA CONSERVABILITE DES CONCOMBRES AIGR1S
AU LEVAIN

V. Bodnar

Au cours de I’'examen conservabilité des concombres aigris au levain on a fait
I’expérience que les échantillons traités & chaleur ou ne pas traités du tout se
montraient supérieurs du point de vue organoleptique & ceux conservés & congé-

lation.

Du point de vue de la texture des produits le traitement & chaleur de 10
minutes et plus avantageux que celui de 15 minutes.

Les valeurs organoleptiques des échantillons stockés & température d’entre-
pot, ainsi qu’a+ 5°C, n’étaient qu’a peine plus faiblesque celles des produits con-
servés a chaleur, les valeurs par rapport a la texture étant plus élevées chez les

derniers.

En résumant les résultats on peut dire que les concombres peuvent etres
conservés par traitement thermiques sans diminution significative de sa valeur

de consommation.

KULFOLDI

PLJANOWSKL E., SZNYTER, M és
WOJTOWICZOWA, M. B.

Egyszérl’j madszer diacetil és acetoin
meghatarozasara és e modszer alkalma-
zasa vajvizsgélatoknél

(Prosta metoda oznaczania dwuacetylu i
aceti)ir)1y i jej zastosowanie przy badaniu
sla

Przegl. Mlecz. 19. 14, 1970.
Ref. Milchwiss. 25. 753, 1970.

A mddszer a diacetil ligos kdzegben
végrehajtott ciklusos kondenzaciojan
alapul.

A vizsgalandd vajmintabél (50 —100
g) Pien szerint (Lait, 29. 461, 1949)
10 ml desztillatumot nyeriink. Ezutan
kémcs6ben 9 ml parlatot 0,7 ml 50%-0s
KOH-oldattal elegyitiink, 1—2 percig
allni ha?yjuk, végul 1-2 percre forro
vizbe allitjuk, lehttjik és 10 ml-re fel-
toltjik. A képz0dott sargasbarna szi-
nezG6désnek 400 nm-nél abszorpcids
maximuma van, és puszta szemmel,

LAPSZEMLE

vagy koloriméterben mérhet6. A meg-
hatarozds hibaja altaldban 5% alatt
van, a pontossag cca. 0,01 mg diacetil
10ml-ben. A megadott desztillacio sze-
rint a diacetil visszanyerése a vajbol
90 szézalékos. Az acetoin és diacetil
mennyiségi meghatarozésanéal 100 g-ot
50 ml 20%-os ferriklorid oldattal ele-
gyitiink és a desztillaciot az el6bbiek
szerint végezzik.

E madszer szerint 15 vajmintat vizs-
galtak, amelyeket 7 héten 4t7°C hé-
mérsékleten taroltak. A diacetil-tarta-
lom 0,64—3,92 mg/kg, az acetoin
0,63-22,00 mg/kg volt. A két vegyu-
letre kapott eredmények kozt Ossze-
flggesek nem figyelhetok meg. A vaj
7 °C hémérsékletd, tébbheti tarolasnal
a diacetiltartalom csokkenését, mig az
acetoinnal teljesen &sszefliggés nélkili
valtozasokat figyeltek meg. A diacetil-
tartalom és az érzékszervi vizsgalatnal
a ,,diohél iz és -szag” intenzitasa kozt
egyertelmden pozitiv korrelaciot ta-
laltak.

Kacskovics Miklos (Pécs)
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FIGYELO

IMPORT ITALOK

Sorok

Csehszlovak termék a ,,Saris 12°” elnevezés( sor. A 0,5 1-es koronadugoval
zart palackokba toltott sor kellemes komlé illatt és zamatd, harmonikus izesité-
s(, j6 habtartdssagl. Min6ségi szintje a hazai Kinizsi sorrel kézel azonos. A toltés
id6pontja az elémintan nem volt feltiintetve. Az importal6 vallalat fel lett szo-
litva, hogy megrendelésekor a t6ltés id6pontjanak, valamint a szavatossagi id6-
nek feltiintetéset kosse Kki.

A ,,Hurbanovszky 12°” megnevezés(i barna sor tiszta, Uledékmentes, kissé
kesernyés iz(i, malata illati és zamatd. Habtartéssaga megfelel6. A hazai barna
soroknel minéségi szintje alacsonyabb. Javasoltuk a megrendelének, hogy kosse
ki a toltés id6pontjanak s a szavatossag idejének a cimkén torténd feltiintetését.

A{'ugoszlév eredet(i ,,Standard svetlo pivo” 0,5 1-es barna szin(i, korona-
dugodval zart palackokba toltott sor. A cimkén a tdltés ideje fel van tiintetve.
Eredeti extrakttartalma 12 B°. Az aranysarga szin(, kellemes koml¢ illatd, kissé
kesernyes, malata zamatu sor jo habtartdssagu. MinGségi szintje azonos a hazai
Kinizsi sorével. Egyes palackok kevés uledéket is tartalmaznak. Az tledékben
éleszt6 nem volt kimutathato.

A ,Jabolinszko svetlo pivo” az el6bbivel azonos médon palackozott tiszta,
sarga szinl, Uledékmentes, kellemes, koml6 iz(i és illatd, j6 habtartdssagu sor.
Eredeti extrakttartalma 12 B°. A t6ltés id6pontjat a palackok cimkéjén feltiin-
tették. Mindségi szintje a Kinizsi sérével kdzel azonos.

»Porter” elnevezésii sor a karlovaci sorgyar terméke. Tiszta, Uledék- és zava-
rossagtol mentes sotétbarna szinl sér. Enyhe malata és koml¢ illatd, zamataban
a festbmalata égett, keser(i ize thlzottan kiérezhet6. Habtartéssaga megfeleld.
A 0,3 é 0,5 1-es koronadugdval zart palackokba toltdtt sor eredeti extrakt-
tartalma 15 B°. Min()’sé?i szintje a hazal ,,BARNA” sorét kozeliti meg. Elvezeti
értéke azonban kevéssel kisebb.

A ,,Becejsko” elnevezés(i sor tiszta, lledékmentes, enyhe malata és komld
illatd, kissé Ures, enyhén kesernyés iz(i, megfelel6 habtartéssagu. Eredeti extrakt-
tartalma 12 B°. Elvezeti értéke gyengébb, min6ségi szintje kevéssel alacsonyabb
a hazai ,,Barna” sorénél.

A ,Sampion” tiszta, Uledékmentes, vilagossarga szini, kellemesen komlé-
zott, harmonikus izhatasu, megfelel6 habtart6ssagu sor. Eredeti extrakttartalma
12 B°. Mindségi szintje a Kinizsi sorét kozeliti meg.

Az osztrak Brau AG cég ,Marzen” elnevezesli sorének eredeti extrakt-
tartalma 12,2 B°. A vilagossarga szin(i, harmonikusan koml6zott sor habtar-
tossaga jo. MinGségi szintje a Kinizsi sorét kozeliti meg. Ugyanennek a cégnek
»Bischofbrau” megnevezésii terméke barna szinl, édeskés, malata zamatu, jo
habtartéssagu. Eredeti extrakttartalma 12 B°. Min6ségi szintje a hazai barna
soroknél gyengébb. Mindkét sorféle jo mindségl, koronadugdval van lezarva.
Az livegek cimkéjén az eredeti extrakttartalom, a téltés id6pontja nincs feltln-
tetve. A gyartd ez ideig ezeknek a jelzéseknek feltlintetését nem vallalta.

Ciprusi eredet(i a ,,Carlsberg Beer” sor. A 0,35 les z6ld szin(i, palackba
toltétt sor koronadugdval van lezarva. A sor szine tiikrds, vildgossarga szind,
tiszta illatd, kellemesen komlézott, enyhén kesernyés ,kissé Ures iz{i, jo hab-
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tartéssagl. Eredeti extrakttartalma 10,5 B°. Min6ségi szintje a hazai K&banyai
Vilagds mindseget kozeliti meg.

Hasonléan™ a mar emlitett t6kés relaciobol importalt sérokhdz, eredeti
extrakttartalom, a t6ltés idépontja, a vallalt szavatossadg nincs a cimkéken fel-
tuntetve.

Izraeli szarmazéast a ,,Maccabee” elnevezésli 0,35 1-es palackokba tdltott
vilagos sor eredeti extrakttartalma 12 B°. Elvezeti értéke megfelel6. Mindségi
szintje a 12 B°-o0s hazai sorokével azonos.

Szeszes italok

Jugoszlaviabol nagyobb mennyiség(i, széles valasztékl, tetszetés forma-
Uivegekbe toltott italok elémintait mutattak be. A palackok (rtartalma valtoza-
tos, 0,25, 0,50, 0,75 és 1,0 liter. A vizsgalat és a mindsités adatait a kdvetkezd
tablazat tartalmazza.

A ,,Racke Whisky” elnevezésii készitmény csavarzaras a 0,35 1-€s mini-
Gvegbe toltott. Alkoholtartalma min. 43 tf%. A vilagos barnassarga szind,
tiszta, Uledékmentes ital, tiszta zamatu.

M etil-
EX- alkohol M ester-
A term ék Alko- trakt-  (aps7  seges Erzékszervi tulajdonsagok
i megnevezése holtart, tart. alk.- szine- és minGsités
ff. % g/100 ban) zék
ml th %

Istra Vinjak 39,72 1,08 0,2 neg. kristalytiszta, sargasbarna szinlG, hibat-
lan illatd és zamatd, borpéalinka jelle-
gének megfeleld ital. Minéségi szintje a
hazai ,Cabinet” brandyvel hasonlithaté
0ssze.

Badel Vinjak 39,68 0,77 0,2 neg kristalytiszta, sargdsbarna szin(, kelleme-
sen jzesitett, emellett a borparlat jelleg
is felismerhet6. Harmonikus fizesitésd
ital, a ,Cabinet” brandy mindségét ko-
zeliti meg.

Stari Vinjak 40,96 1,55 0,2 neg. kristalytiszta, so6tét sargéasbarna szind,
hibatlan illatd és zamatd, harmoniku-
san izesitett, érett borparlatra jellemz6
brandy. Mindségi szintje a hazai gyar-
tdsa ,,Lanchid”-ét kozeliti meg.

Navip Stari 40,72 1,38 0,2 neg. kristalytiszta, sargasbarna szinG, illatban,

< Vinjak zamatban a borparlat jelleg felismer-
heté. Kellemesen izesitett, harmonikus
brandy. Minésége a hazai ,Budafok”
brandyhoz all kézelebb.

Rubin Vinjak 39,51 0,13 0,2 neg. kristalytiszta, vildgos sargasbarna szind,
hatdrozott borparlat illatd és zamata,
harmonikus ital. Min6ségi szintje a hazai
Léanchid”-éval kozel azonos.

Chantré 40,51 1,69 0,2 neg. kristalytiszta, barnassarga szinl, illata,

zamatdban a borpérlat jelleg felismer-
hets. Osszhatasaban kellemes, harmo-
nikus brandy. Mindsége a ,Budafok”
brandyhez hasonlit.
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A megfelelGen érlelt, harmonikus izhatasi készitmény élvezeti értéke a hazai
azonos jellegl készitményeknél kevéssel jobb.

Mindségi szintje a hazai gyartasi Club 99 készitménnyel kozel azonos. Cso-
magolasa tetszetds, valasztékbovitésre alkalmas.

A ,,Badel extra bitter Aperitiv” elnevezés(i készitmény csavaros kupakkal
zart 1 1-es liveghe toltott. Piros szindi, kellemes keser(i zamatd. Alkoholtartalma
min. 36 tf%, extrakttartalma min. 200 ¢/1. Ugyanennek az Gizemnek ,,Maraschi-
no” elnevezésii készitménye piros szind, a felirat szerint dalmat meggyparlatbol
készitett jellegzetes illati és zamatd meggylikér. Alkoholtartalma min. 32 tf%,
extrakttartalma min. 360 g/1. A,,Cherry Brandy” elnevezésl készitmény meggy-
piros szind, jellegének megfeleléen harmonikusan izesitett likér. Alkoholtartalma
min. 31 tf%, extrakttartalma min. 400 g/l. A ,,Stari Granicar” készitmény vila-
gossarga szinl. Az el6z6 két termékkel azonos (irméret(i 0,5 1-es csavarkupakos
Uvegbe toltdtt borsosmentaval izesitett likér. Alkoholtartalma min. 36 tf%,
extrakttartalma min. 270 g/1. A Badel (zem mind a nég?/ készitménye megfeleld
élvezeti értékl, mindségi szintjik kozel azonos a megfelel6 jellegl hazai készit-
ményekével.

A ,Kekovaca zupa” elnevezésii termék tetszet6s kartondobozban 3—3 db
30 ml-es minilivegben borparlatot, illetve kékszilvat vat%y borokapalinkat tar-
talmaz. Alkoholtartalmuk a feltlintetett értéknek megfelel.

Az elmult félévben tobb NDK gyartdsu szeszesitalipari készitmény elémin-
tdjat mutattdk be, amelybdl tébbnek elsd szallitmanya mér a kereskedelmi halo-
zatba is kerult.

Az ,Erdbeer Fruchtsaft Likdr” csavarkupakos formaiivegbe toltott, tiszta,
vilagospiros szinl, kellemes szamoéca illatd és izl, harmonikus izhatasu ital.
Alkoholtartalma min. 30 tf%, extrakttartalma min. 29%. Mesterséges szinezéket
nem tartalmaz.

. Hkasonlé jelleg hazai likér nincs forgalomba, valasztékb6vitésre alkalmas
ermeék.

A ,,Dry gin” a drezdai Bramsch (zem terméke. A 0,7 l-es csavarkupakos
Uvegbe toltott ital tiszta, szintelen, jellegzetes zamatd. Alkoholtartalma min. 40
tf%. Az eléminta extrakttartalma 0,21 g/100 ml volt. Min6ségi szintje a hazai
Marine gin készitménynél gyengébb. Ugyanennek az lzemnek ,Stonsdorfer”
elnevezésl 0,7 1-es palackba toltott keserU likére tiszta, Uledékmentes, voroses-
barna szind, fliszerekkel és drogkivonatokkal harmonikusan izesitett. Elvezeti
értéke a Mecseki likdrénél kevéssel kisebb. Alkoholtartalma min.|32 tf %. Extrakt-
tartalma min. 29 g/100 ml.

Az ,Apricot Brandy” 0,1 l-es parafadug6val zart és mianyagkupakkal
ellatott ivegbe toltott. A ,,Serschin Wodka” azonos csomagolasu, illetve toltésd.
A ,,Boonekamp” keser( lik6r 0,2 1-es fémcsavarkupakos lvegbe toltott. Ezeknek,
valamint a ,,Dry gin”, ,Slivianka” ,,Dunkle Serenade” készitményeknek vizsga-
lati eredményeit a kovetkezd tablazatban tiintettiik fel.

Az ugyancsak tetszetGs formativegekben importalt NDK gyartasi szeszes-
italipari termékek elémintainak vizsgélati eredmeényét és mindsitését a kovetke-
zB6kben ismertetjik.

Csehszlovak eredetii a 0,7 1-es zold szin( formaiivegbe t1tott ,,Karlsbader
Bitter” keser(i likér. Kristalytiszta, vildgossarga szinl, finom fliszeres zamatu,
fliszerekkel és drogkivonatokkal harmonikusan izesitett aperitif jellegi likér.
Alkoholtartalma min. 38,0 tf %, extrakttartalma min. 10,0 g/100 ml. Tartrazin,
narancssarga és gelborange szinezéket tartalmaz. Utobbi miatt a hazai egészség-
ugyi szervekt6l a forgalomba hozatali engedélyt me% kellett az importalé cégne
skz“ere]znie. Elvezeti értéke nagy. Mindségi szintje a hazai Unicum készitménnyel

6zel azonos.
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M etil-

EX- alkohol Mester- )
A készitmeény Alko- trakt- ape;  seges Erzékszervi tulajdonsagok
megnevezése holtart, tart. alk.- szine- és mindsités
tf. 'k g/100 ban) 26k
ml tf. %
Apricot 35,42 27,92 neg. neg. tiszta, barndssarga szini, sargabarack Ili-
brandy kérre jellemz6 illati és zamata.
Hasonldé, hazai gyartast italunk nincs.
Serschin 39,94 0,03 neg. - tiszta, szintelen, vodka jellegének meg-
Vodka felel6.
Hasonlé, hazai gyértasa term ékiink nincs.
Boonekamp 45,02 2,64 neg. _ tiszta, s6tétbarna szin(, intenziven fiisze-
res illata, drogkivonatokkal izesitett,
kesernyés utdizi gyomorerdsité ital.
Hazai gyartasu, hasonldé term ékink nincs
Dry Gin 45,08 0,03 neg. _ tiszta, szintelen, bordkdara jellemzd illatd
és zamatd. Osszhatasaban nem eléggé
harmonikus.
A hazai, hasonlé Gin termékinknél gyen-
gébb élvezeti értéki.
Slivianka 40,30 10,70 neg. - tiszta, halvanysarga szind, illata, zam ata
édesitett szilvapalinkara jellemz6.
Hasonlé jellegld, hazai ital nincs forga-
lomban.
Dunkle 31,82 30,74 neg. neg. tiszta, Gledékmentes, barna szin(i, kavéra
Serenade gyengén jellegzetes likér.

A hazai gyartasta kavé likérinknél gyen-
gébb élvezeti értékd.

Francia készitményeket valasztékbgvités céljabol importaltak. A ,Ste-
warts Dundeé” viszki 0,76 1-es mennyiségben tetszet6s formailivegbe tdltott.
Az (iveg celofanba burkolt s kartondobozba csomagolt. Alkoholtartalma min
43 tf %. Mesterséges szinezéket nem tartalmaz. Elvezeti értéke megfelel§, mind-
ségi szintje a hasonlo jellegl kulfoldi italokkal kdzel azonos.

A ,Grandial” elnevezés(i brandy 0,7 1-es csavarkupakos zarasi formativegbe
toltott. Tukrosen tiszta, barndssarga szin(i, finom borparlatra jellemz6 illatd
és zamatl, megfelelGen érlelt, harmonikus iz(i brandy. Alkoholtartalma min.
37,0 tf %. Extrakttartalma min. 2,0 g/100 ml.

A ,,Grandial V.S.0.P.” elnevezés(i el6bbivel azonos fizikai és kémiai jellem-
z8j0 nagy élvezeti értékdi ital.

Szovjet eredetii az ,,Armenija” elnevezésii 0,5 1-es lvegbe t6l1tott s tépbzarral
lezart konyak. Tiszta, Uledékmentes, sargasbarna szin(i, kellemes illatlu és za-
matl, harmonikusan izesitett, Jellegzetes ital. Alkoholtartalma min. 45 tf %.
Extrakttartalma min. 1,2 g/lOO ml. Nagy élvezeti értéki brandy készitmény.

A ,Julileniij” és a ,,Prazbnicsniij” konyakok az el6bbivel azonos rméretd,
alaku és zarast Uvegbe vannak toltve. Extrakttartalmuk kevéssel nagyobb,
allgoholltartalmuk kevesebb, min. 42,5 tf %. Valasztékbdvitésre alkalmas e52|t-
mények.
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A készitmények
megnevezése

Holder

Falcken Jaeger

Gin Fizz

Kirsch mit whisky

Falckenthal Zinnaer

Klosterbruder

Kaffee Edellikor

Cherry Brandy

Pussta Reiter

Alkohol-
tart. tf. %

38,29

38,19

32,38

32,28

35,16

25,50

35,52

45,44

M etil-

Extrakt. alkohol M esterséges
tart. (absz. alk.) szinezék
g/100 ml e %
0,04 negativ -
0,02 negativ -
23,98 negativ
27,72 negativ negativ
38,06 negativ negativ
29,44 negativ negativ
37,38 negativ negativ
33,46 negativ negativ

Erzékszervi tulajdonsagok, mingsités

Szintelen, illata, zamata borékaval intenziven izesitett, gabona
vodkara emlékeztet. Mindsége a hazai gyartasd, hasonld jellegi
.Gin” termékinkkel hasonlithaté 6ssze, annal azonban gyen-
gébb élvezeti értékd ital.

Szintelen, borékéaval enyhén aromdasitott, vodkahoz hasonlé jel-
legl ital. Hasonlé hazai gyartasu termékink nincs.

Szintelen, ginnel és citromsavval izesitett édes, jellegének meg-
felel6 ital. Hasonl6 jellegl, hazai gyartast, palackos ital nincs
forgalomban.

Meggypiros szin(, tiszta illatd és zam atd, whyskivel harmonikusan
izesitett, meggylé alapt likér. Hasonld jelleg(i, hazai gyartasa
term ék nincs forgalomban.

Rumbarna szin, illata, zam ata intenziv névényi kivonatokra jel-
lemzéen fliszeres. Kellemes, harmonikus izesitési, enyhén keser-
nyés likdr.

Minésége a hazai gyartasa ,Mecseki” likérrel kozel azonos.

Rumbarna szinG, illataban, zam ataban a kavé jelleg felismerhetd,
de nem elég intenziv.

A hazai, hasonl6 elnevezésli kavélikdrnél kissé tresebb, gyengébb
élvezeti értékl term ék.

Piros szind, tiszta illatd, kellemes meggyzamati, Cherry Brandy
jellegének megfeleld likdr.

Elvezeti értéke a hazai, hasonlé term ékekkel 6sszehasonlitva kozel
azonos.

Vorosbarna szind, tiszta, kellemes fliszeres illati, kissé kesernyés,
enyhén csipés iz(i, harmonikusan arom éasitott, verm uth izesitésd
.aperitif” jellegl ital, nagyobb alkoholtartalom mal.

Hasonlé jellegl, hazai gyartast term ékiink nincs.



Vietnami szarmazasuak a ,,Dong Thap” és a ,,Caphe” elnevezés( készitmé-
nyek. Mindkett§ 0,65 1-es csavarkupakos zarasu lvegbe téltott. A Dong Thap
tiszta, Uledékmentes, vilagospiros szin(i, kokuszdio Kivonattal izesitett, a hazai
izlést6l zamat hatdsaban kissé eltérd likér. Alkoholtartalma min. 41 tf %, extrakt-
tartalma min. 21 g/100 ml. A Caphe kissé opélos, vildgos kdvébarna szin(, kavé
illat és zamatt likér. Alkoholtartalma min. 25 tf %, extrakttartalma min.
20 g/100 ml. Mindkét készitmény alkalmas valasztékb@vitésre.

Spanyol készitésl italarukkal is bdvitik a kiskereskedelmi valasztékot.
A ,.Centenario brandy” jellegzetes borparlat zamatl, alkoholtartalma min. 40 tf
%. A ,Camborio Fino Sherry” tiikrésen tiszta, vilagossarga szin(, tiszta illatd és
zamatu ital.

Olasz szarmazasu a ,,Fior d’ alpe dessert liqueur” elnevezés(i 0,2 1-s tép6-
zarral lezért palackba toltott zoldessarga szinl kellemes, harmonikus zamatu
névényi kivonatokkal izesitett keser( likér. Az ,Isolabella” vilé%(ospiros szindi,
mandarin zamatG lik6rféle. Az ,,Amaro 18” vordsesbarna szinl, kellemesen fi-
szeres illatl és zamat( novényi kivonatokkal izesitett, harmonikus zamathatasu,
keser(i lik6r. Mindharom készitmény kémiai osszetétele megfelel a cimkén fel-
tintetett értéknek. Valasztékbdvitésre alkalmas termékek. Az ,lIsolabella” cég
ital-féleségeit rovidesen a magyar likoripar is gyartani fo%ja (Szerk.).

Bolgar készitmény, a 0,5 1-es palackba t61tott s parafadugéval lezart ,,Masz-
tika” és ,,Sokolad” ital el6bbi szintelen, kevésseé harmonikus, anizs zamata likdr.
Alkoholtartalma nagy, min. 50 tf %, extrakttartalma kicsi, min. 6 g/100 ml.
Ut6bbi vordsbarna szindi, megfelel6en harmonikus, csokoladézamatu ital. Alkohol-
tartalma min. 26 tf %. Extrakttartalma 43 g/100 ml. A Masztika Osszetétele a
hazai minéségi el6irasokat nem elégiti ki.

A kubai szarmazast ,,Marrasquino” szintelen, kissé opalos, harmonikus
meggyparlatot tartalmazo likér. Alkoholtartalma min. 33 tf %, extrakttartalma
41 g/100 ml. Tetszet6s csomagolédst, nagy élvezeti értekld készitmény.

Tea

A hazai tedk vélasztékat a kereskedelem igyekszik ndvelni. A Délker véllalat
tobb tea elémintat mutatott be. A jugoszlav filteres ﬁszﬁrc’ipapiros csomagolasu)
tedk a Garzon tipusnak valasztékat noveli. ATee Fix elnevezésli —Tea bag indian
blend jelzésti —minta atlagos tiszta sulya 1,5 g. Tartalma szirkésfekete szin(,
térmelékes (fannings) tea. Forrdzata aranysarga szinl, kissé fanyar. MinGségi
szintje, élvezeti értéke kozel azonos a forgalomban levo Garzon teaval. Szaraz-
anyagra szamitott vizoldhatd része 34,0%, viztartalma 7,5%.

Teapdtlok

Jugoszlav eredet(l filteres csomagolast teap6tlék elémintait mutattdk be.
A Fixbutte pompadur elnevezéslii — Hagebutten mit Karkakade jelzésii —ter-
mék tiszta sﬂlﬁa 3,9 g. Tartalma durvan &rolt, vordsesbarna szind csipkebogy6
termés, sargasbarna szin( hibiszkusz gyokér darabkakkal keverve.

Forrazata piros szind, Kissé savanykas, csipkebogyd Kivonatra jellemzd.
Mindségi szintje és élvezeti értéke kozel azonos a hazai csipkebogyo teaval.
Szarazanyagra szamitott vizben oldhato része 65,4%, viztartalma 10,1%.

A Fixminze pompadour elnevezés(i — Pfefferminze jelzésti —termék fako-
z0ld szin(i bors6smenta széaritott levélérleményét tartalmazza. Forrdzata sargas-
barna szind, kesernyés iz(i, eroteljes borsdsmentaolaj zamattal. MinGségi szintje
és élvezeti értéke a hazai borsésmenta droghdl f6zott tedéval azonos. Tiszta
sl%I%/ 2,4 g. Szérazanyagra szamitott vizben oldhato része 36,2%, viztartalma

, (0.
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A Fixlinde pompadour elnevezésli - Tilleul-Lindenbiliten jelzésiG - ter-
mek vilagos sargaszold szin harsfavirag, illetve —viragzati fellevél Grleményét
tartalmazza. Forrazata vildgossarga szind, héarsfavirdg zamatd. Tiszta sulya 1,7 g.
MinBségi szintje, élvezeti értéke a hazai héarsfateanal kevéssel alacsonyabb.
Szarazanyagra szamitott vizben oldhatd része 26,0%, viztartalma 9,4%.

Sertészsir

A polietilénnel bélelt kartondobozban forgalomba hozott sertészsir mindsé-
gével kapcsolathan az elmalt honapokban tobb panasz hangzott el. A polietilén-
nel érintkezé fellileteken piros elszinezddést tapasztaltak. Kozismert, hogy zsirok
feluletén zsiroldékony pigmenteket termel6 mikrobak elszaporodhatnak. A zsir-
oldékony pigmentfélek sarga, rozsaszin és voros szinliek lehetnek. Az elszinezd-
dést a mikrobak magas szamra torténd elszaporodasanak kedvezd korilmények
mellett, egyéb tényezGk is befolyasolhatjak, Az OETI, az altala vizsgalt mintak-
ban, a zsir elszinez6dést mutato felszini rétegében, sarjadzo (élesztd tipusu) és
fonalas (penész tipust) gombak igen magas jelenlétét allapitotta meg. A kifoga-
solt tételeknél az elszinez6dés kiszallitds utdn 6—8 hét elteltével, f6képp a zsir-
tdmb szélein, ahol a zsir a polietilénnel érintkezik, jelentkezett. Az OETI s a
kérdéssel foglalkozé minéségellenérzé Intézetek végsd kovetkeztetéseiket a fel-
merilt hibaval, annak okaval stb. még nem allapitottak meg. Tovabbi gyartas-
kozi és tarolasi kisérletek, illetve vizsgalatok sziikségesek, mivel egy azonos
korilmények kozt gyartott, csomagolt, kiszallitott s tarolt tételen belll nem
minden csomagolasi egységben jelentkezett a hiba.

A Budapesti Husipari V. a kereskedelemnek olyan tartalmd levelet irt,
amelyben régziti, hogy az elszinez6dés feltehetGen penészedéssel kapcsolatos s
eredete eddig nem ismert.

Az egészségligyi szervek az elszinez6dott rétegben talalt nagy szamd mikro-
bat élelmezésegészségigyi szempontbol kedvezétlendl itéli meg. Azok a zsir-
tételek, amelyek feliillete elszinez8dott kereskedelmi forgalomba hozatalra még
értékcsokkent aron sem alkalmasak.

(R. L. Budapest)

Szerkeszté: dr. Kottasz Jozsef
Felelds kiadé: Sala dandor —Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII., Lenin kérut 9—11.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tGzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest V., Varoshaz u. 9—11.
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