Az élelmiszerek 1970. évi mindségalakulasanak elemzése

SZILAGY JOZSEF
Mezégazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium, Budapest

A Mezbgazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium — az elmult évekhez ha-
sonléan - elemezte az el6allitott termékek mindségét és megallapitotta, hogy az
élelmiszergazdasag vertikalis kapcsolati rendszere fejlGdésének, miszaki-anyagi
feltételek biztositasanak, valamint az allami, illetve fogyasztoi érdekeket érve-
nyesit6 agazati tevékenység eredményeként a rendkivul hatranyos természeti
tényez6k ellenére az élelmiszerek mindsége — az el6z6 magas szinvonall bazis
évhez képest - 1970-ben csak csekély meértékben romlott, s6t egyes termékcso-
portokndl javult.

Az 1970. évben végzett ipari és hatdsagi ellen6rzés jelentései alapjan meg-
allapithat6, hogy az allami, a tanacsi és maganiparban el6allitott élelmiszerek
mindségi szinvonala 1969-hez viszonyitva kis mértékben csdkkent, a mez6gaz-
dasagi ipar mindségi szinvonala javult.

A févarosi, illetve megyei élelmiszerellendrzé és vegyvizsgalo intézetek az év
soran mintegy 65 000 élelmiszert mindsitettek és ebbdl meghataroztdk az dsszes
mintaszamra vetitve a kifogasolt mintak %-os ardnyat. Ennek alapjan 1970.
évben a min6ség alakulasat —termel6 szektoronként —a kdvetkezd szamszer(
adatok tukrozik:

Kifogasolt % Véaltozéas indexe
Termeldhely M intaszam

1969 1970 rom lott javult
Allami ipar.. 6,9 9,3 -2 .4 47 098
Tanacsi ipar. 16,0 20,6 -4.,6 11 969
Mez6gazdasagi 28,3 22,8 + 5,5 4222
M agéanipar 13,2 17,1 -3.,9 1809
SUlYy0zott Atlag oo covviienn 11,4 12,6 -2,6 Osszesen 65 098

Az allami, tanacsi, mezGgazdasagi és maganszektorban 1970-ben elGallitott
élelmiszerek a mindségalakulasénak reszletes elemzése.

ALLAMI IPAR

Javult a minéség a névényolaj-, likdr- és szesziparban.

L A novényolajiparban a gyartas- és csomagolasfejlesztés hatasara a vilag-
szinvonalat megkozeliti az étolaj mindsege. A mianyagflakonos csomagolasu,
kelléen szagtalanitott étolaj kozkedveltté valt. A jo mindség jelent6sen hozza-
jarult ahhoz, hogy a taplalkozés-élettani szempontbdl egészségesebb étolajfo-
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gyasztas novekv6 tendenciaju. A margarin valaszték bévitése, csomagolasanak
korszer(sitése és a fémszennyezddés csokkentése az ipar részér6l tovabbi intéz-
kedéseket kivan.

A likdripari termékek minGseégénél — tbbéves tdvlathan ertékelve is -
tapasztalhato a javulo irdnyzat. Az érzékszervi jellemzék kedvezd irdnyd valto-
zésa a tarold-, érlel6tér-kapacitas fokozatos fejlesztésével hozhato dsszefiiggésbe.
Kielégit6 volt a gyartmanyfejlesztés és a palackozott arutermelés bévitése.

A minGségi szinvonal tovabb novelhet6 a toltési teljesség szigoru betarta-
sdval; néhany alapanyag (gylmélcs-, borparlat) jobb mindsegben térténd fel-
hasznalasaval; kis egységeknel a biztonsagosabb zarassal; nagyobb egységeknél
a csavarmenetes zar alkalmazéasaval; az Uvegvalaszték novelésével és tetszetd-
sebb cimkehasznélattal.

A szesziparban kiléndsen az év masodik felében lényegesen javitottak az
éleszt6 mindségét a technoldgia modositasaval, és a gyartdskozi ellenbrzés szi-
goritdasdval. A min6ség javitasa a mennyiségi igények rovasara tortént, ezért
esetenként ellatasi problémak jelentkeztek, mivel a sutGipari technologia fej-
lesztésével az igény ugrasszerlien nétt. A sitGipar kielégitése csak az Uj, kb
ezer vagonos Uzem épitésével lehetséges. A szorvanyosan el6forduld élesztéromlas
megakadalyozasara a kereskedelemmel egyitt gondoskodni kell a megfelelé
h(tétarolasrol és szallitasral.

Az ételecet min6sége a nagy hatasfokl szlréssel és a korszer(i, eldobd pa-
lackozéssal Iényegesen f'avult. Az ipar 1970. évben is elismerést érdemld eredmé-
nyeket ért el a csomagolas korszer(sitésében és az érlel6tér bévitésében (Kisvarda,
Obuda). Jelenleg még nem felel meg az édesipar fontos alapanyaganak, a kerné-
nyit6szérpnek a minosége.

Az ipar vélasztékbG@vitése a kulturalt kereskedelmi igények kielégitését
segiti 0j, kivalé min6ségli termékek forgalornbahozatalaval.

2. Valtozatlan szint(i a termékek minésége a hus-, h(ité-, konzerv-, tej:
dohéanyiparban.

A husipari termékek mindsége - a sertészsirtdl és néhany esetben toltelékes
aru Osszetételének ingadozasatol eltekintve —megfelel6 volt. Az ipar technolo-
giai felkészultségét dicséri, hogy a nagy mennyisegl, valtoz6 és altaldban gyenge
mindségli fagyasztott import alapanyagot szabvanyos termékké tudta feldolgozni.

A sertészsir mingsége ellen orszagosan panasz merdlt fel, a kifogasolhatd mi-
n6ségl zsirszdvet, az avas importzsir felhasznalasa és a nem megfeleld csomagolas
kovetkeztében. A szarazkolbasz, a szakszer(itlen kereskedelmi tarolasi korul-
mények folytan, gyakran gyenge élvezeti értékd.

Az ipar gyartmanyfejlesztése, valasztékbOvitése és technoldgia fejlesztése
eredményes volt. Tovabb emelkedett a szaldmi, gyulai és csabai kolbasz, vala-
mint a dobozsonka kereslet a t6kés piacon. A dobozos sonka elérte a legjobb
mindségl amerikai termékek mindségi szinvonalat és elnyerte az ,,arany cimke”
hasznalatanak jogat. A tajjellegli felvagottak, a Kis kiszerelési egysegl majas-
készitmények kilondsen kedveltek. A vakuumos tdltégép, a fistol6-foz6szekré-
nyek Gzembeallitasa, a zsiremulgeald anyagok alkalmazasa kedvezden befolya-
solta a min@séget.

Az iparnak javitani kell a termelés higiénés korilményeit, mert a jelenlegi
helyzet veszélyezteti az exportérdekeket.

A hitoipar termékeinek minésége —a kedvez6tlen évjarat ellenére —val-
tozatlannak tekinthet6. Az id6jaras hatasa a gyorsfagyasztott zoldsegfelék kieso
termékmennyiségében és a kiilonb6z6 névényi betegségek kartételében mutat-
kozott. A nyersanyag begydjtésének, szelektalasanak és mindsitésének Ujszer(
modja a mindséget elénydsen befolyasolta.
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A gyartmanyfejlesztés helyesen, els6sorban a husos, vagy azt helyettesité

készitmenyek elGallitasara iranyult. Ennek (temét kivanatos lenne fokozni a
félkész- és késztermékek korében. Nagyon jelent6s a fogyasztdi csomagolas
korszer(isitése és esztétikai szinvonalanak emelése. (Espresszo-rendszerli csoma-
golas tovabbfejlesztése, a Hassia tipusi csomagoldgepek alkalmazasanak bévité-
se stb.
K)a’\rosan befolyasolta az elmdalt év soran is a h(t&ipari termékek min&ségét
a nem kielégité mértékben m(ikod6t hitélanc. A minéségi hibak kozil gyimdlcs-
féléknél a szabvanytol eltérd osztalybasorolas, hisos keszitményeknél a kisebb
hasznosanyagtartalom és altalaban a hianyos arujelélés fordult el6 nagyobb
gyakoriséaggal.

A konzervipari termékek minésége a gyengébb zoldség- és gyumolcstermés
feldolgozasa ellenére valtozatlan. Sok gondot okoztak itt is a névenyi kartevok,
amelyek a késztermékek min@ségét hatranyosan befolyasoltak. (Zoldborson sz6-
vélepke, zbldbabon paszulyvész, paradicsomon fitoftora.)

Az ipar eredményesen alkalmazza a nyersanyag-atvétel objektiv alapokon
nyugvé mindsitési rendszerét a paradicsomnal, a fliszerpaprikanal és a z6ldborso-
nal. A ?yértés- és gyartmanyfejlesztés csak egyes gyaregységeknél volt kiemel-
kedd jelent6ségli (Szeged, Debrecen), a csomagolas korszer(isités azonban alta-
laban jellemzd volt a mlszaki fejlesztésre. (Uj lvegméret kialakitasa, gy(ijté-
csomagolas korszer(sitése, Hungarocap zards bevezetése, Aluseal csomagolas,
alufolia alkalmazésa stb.

A min@ségi panaszok a konzervdobozok korrdzidjaval és a toltet me%enge-
dettnél nagyobb oOntartalmaval, a gylmdlcskészitmenyek (szorpok és levek)
iz- és jelleghibaival, a kételez6 jelélések hianyaval, egyes esetekben pedig tech-
noldgiai_hibakkal fliggnek dssze. A korszer(i csomagolas (lakkozas, litografalas)
széles kor( alkalmazasaval csokken a fémszennyezés okozta minéségi kifogas.

A tejiparban a nyersanyagellatottsag mennyiségileg a bazisszint felett, mi-
néségileg az alatt volt. Ennek ellenére az ipar az eloz6 evi mindségi szinvonalat
tartotta, ami els6sorban a technoldgiai fegyelem és az izemi minoségellendrzés
hatékonysagara vezethetd vissza.

Kielégit6 mértékben javult a fogyasztéi tej minGsége, valamint a_tej-,
tejfel és sajt csomagolasa. ldényszerlien visszatér azonban az importvaj be-
dolgozas okozta eltarthatésagi hiba, valamint a tejfelallomany hibéja és a cso-
magolasi, arujelzési hianyossag.

Komoly miiszaki fejlesztési eredmény volt a targyévben a folyamatos_vaj-,
kakaogital és turdgyartas bevezetése a miskolci és szegedi Uzemben, a tejszin-
pasztér, a mianyagpohargyartogépsor alkalmazésa és a tankautok szamanak

b6\él’té$|(2. A valasztekbdvites itemeben az el6z6 évhez képest megtorpands mu-
tatkozik.

A tejiparban elsérend(i feladat mind a feldolgozas, mind az értékesités fo-
lyamatéaban a gyd(jt6- és szallitohalozat korszer(sitése, a hiités és a higiénias
korilmények megjavitasa.

A dohanyiparban a termékek minésége valtozatlan. Ez egyben azt jelenti,
hogy a gyaregységenkeént javulo, illetve romld tendencidk egyes gyartmanyokon
belul iparagi szinten kompenzéljak egymast.

Az 1970. évi viszonylag kedvezé nyersanyagellatas nem tikr6z6dik a kész-
termékek mindségének javulasaban. Kedvez$ kihatdsi volt viszont a gyartas-
kozi ellenbrzés és szabalyozds miszerezése, egyes technoldgiai folyamatok (pl.
egri dohanygyar el6készité vonalainak) korszerdsitése.

A gyartmanyfejlesztés teme és szinvonala megfelel6, bar az ipar évek ota
ados egy jéminéségu, kilfoldi cigarettakkal, versenyképes termék eléallitasaval.
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A mindségi kifogasok oka a nem megfelel6 filterragasztas, az ingadoz6 égé-
képesség, nedvességtartalom, valamint az olcsobb cigarettdk korszer(itlen csoma-
golasa. Varhat6, hogy a folyamatban levé technolégiai fejlesztés - els6sorban
a nyiregyhazi fermentalogyar rekonstrukcioja, valamint a minGség anyagi érde-
kqltgégetltmegalapozé intezkedések kedvez6en befolyasoljak az ipartermekeinek
min@ségét.

3. Kismértékben csokkent a minéség a baromfi-, bor-, cukor-, édes-, gabona-
és soriparban.

A baromfiiparban az ipari és hatdsagi minéségellen6rzés megallapitasainak
értékelése alapjan a minéségi szinvonal éves szinten, dsszességében kedvezétlendil
véltozott. A romlas a nyersanyagra és egyes esetben a technolégiara vezethet
vissza. Kilondsen a 11 félévben szaporodtak a termékek tisztitottsagara, osz-
lalybasorolasara és jelolésére, egyes esetekben pedig a kereskedelmi hiit6taro-
lasra vonatkoz6 panaszok.

Az iparnak a termel6kkel val6 j6 kapcsolata, termelésének magas miiszaki
szinvonala, szallitds- és csomagolasfejlesztésének gyors iteme, valasztékbovi-
tesenek helyes iranya és aranya biztositék arra, hogy a megndvekedett mennyi-
ségi termelés mellett is a korabbi években el6allitott jomindségli termékeket hoz
forgalomba. Ehhez a fagyasztd és tarolokapacitas blvitése is sziikséges.

A borok mindsége a hatosagi ellen6rzés megallapitdsa szerint a bazisévhez
képest 1970-ben kismértékben csékkent ugyan, de a min6ségi szinvonal még igy
is atlagon fellili. A romlas oka f6leg a kedvez6tlen id6jaras. Anyersanyag meny-
nyisége 1,3 Mhl-re! kevesebb, a must cukortartalma kisebb, savtartalma nagyobb
volt az atlagosnal.

Az ipar_az alapanyag minéségében mutatkozo ingadozas kiegyenlitésére, a
termékek mindségének javitasara céltudatos miiszaki fejlesztést iranyozott elG.
Ezen beliil a sz6lofeldolgozas és boraszati technoldgia és tarolotér korszer(sitését,
a palackozasi aréng ndvelését, valamint a gyartmanyfejlesztést (minipalackok,
0j desszert és likérborok, slritett must) kulon is ki kell emelni.

A néhany esetben el6fordul6 toltési hiany, bor és palackok tisztasagaval kap-
csolatos fogyaszt6i panaszok megsziintetése erdekében intézkedtek.

A cukoriparban a kis cukortartalmi, rosszul tarolhatd répa okozott ming-
segromlast. A sotétszind, sok nemcukrot tartalmazé nyerslé feldolgozasa szamos
muszaki fejlesztési intézkedéssel (létisztitas és szlrés korszer(sitése, gyorsaramu
beparol6 és automata kristalycukor centrifuga lzembedllitdsa) lehetdvé valt
ugyan, de szinben, hamutartalomban sokszor a szabvany hatarértékét sem Kki-
elegitd kristalycukor keletkezett, amely csak tébbszori atdolgozas utan volt for-
galmazhato.

Kifogasolt volt a nehezen oldédé mokka-cukor, a csomésodd porcukor, va-
lamint a sulyinfgadozéssal és kotelezd jelolések feltiintetése nélkil forgalmazott
néhany termékfajta.

A keményitdvel kevert csomémentes cukorliszt elallitdsara eredményes ki-
sérleteket végeztek. A mindségi szinvonal tovabbi noveléséhez nélkiilozhetetlen
a raktarkapacitas bdvitése. Az ipar a termelt cukor egyharmadat sem képes ta-
rolni, ezert sziikségtarolokat vesz irénybe, amelyek kedvezGtlenil hatnak a mi-
ndségre.

Az édesiparban a min@ségi szinvonal kis mértékben csokkent az el6z6 év-
hez viszonyitva. A termékek Osszetétele és jeldlése sok esetben nem elégitette ki
a szabvanyos koévetelményeket. A lisztesaruk tormelékessége és hibas csomagola-
sa miatt fogKasztéi panaszok meriiltek fel. A hibak féleg a nyersanyaggal (kakao-
bab, kavé, keményitészorp, célliszt), az elavult gyartoberendezésekkel (cukor-
formazo, karamellagyart6, kakadporitd), a raktarozas és szallitas korszer(tlen-
ségével hozhatdk osszefliggésbe.
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Az ipar - adottsagainak megfelel6en - élenjar a gyartmanyfejlesztésben és
valasztékbdvitésben. Az elmult évben a csomagolasfejlesztés is eredményes volt.
(Szemenkenti cukorka, toltott ostya, porkoltkave vizallo csomagolasa stb.)

A technoldgia korszer(sitése es a gépesités —a vallalati szikos alapok miatt
—a kivénatosnal lasstbb dtemd.

A gabonaipari nyersanyag minésége 1970-ben jelent6s mértékben romlott.
A csapadékos id6jaras kovetkeztében a kenyérgabona nedvességtartalma, tarol-
hatésaga, a magbelsé szine, a gombakartétel, a gyommagvak hatranyosan befo-
lyasoltak a liszt technoldgiai tulajdonsagait. A tarolas megoldatlansaga és egyes
technolégiai miveletek (szérités, szelektalas, pihentetés, jel6lés) hianyos végre-
hajtasa —részben a rendkivili kerIméne/ek miatt —fokozta a mindsegi kifoga-
sokat. A 11 félévben az importzsakoktol nagymennyiségii liszt iz- és szaghibas
lett, amelynek egyrésze forgalomba és feldolgozasra keriilt. A hibas tételek elkii-
I6nitésére és forgalombdl valé kivonasara az ipar intézkedéseket tett.

Az iparban a malmi technoldgia fejlesztése terén a lehet6ségek korlatozottak
voltak. (Jelentésebbek a hengerszékcserék és lapatnélkiili sikszitak elterjesztése.)
Pozitivan értékelhet6 az elmult évben a valasztékbdvités és csomagolasfejlesz-
tés. Sikeresnek igérkezik az 6nkeld liszt, az étkezési buzacsira, tovabba a kuko-
ricaliszt elGallitasara iranyuld Eyértményfejlesztési kutatas, valamint a nyers-
anyagok objektiv mingsitesére kidolgozott miszerek tizemszer(i alkalmazasa.

A s0r minGségének romlasa az elGirtnal gyengebb érzékszervi tulajdonsagban,
csOkkent eltarthatosadgban, hianyos tdltésben és cimkézésben nyilvanult meg.
A felsorolt hibdk mérséklddtek, illetve egyes esetekben megszintek all. félév-
ben a Minisztérium erélyes intézkedése kovetkeztében.

A mindségi kifogasok zommel a segéd- és jarulékos anyaggal, a hiit6kapacitas
elé%telenségével, a palackmoso- és tolt6gépek nagymérv(i elhasznaldédasaval és
technologiai hibakkal fuggnek Ossze.

A sOripar mUszaki fejlesztési intézkedései —az ellatasi problémak miatt —
az_ elmult évben is a mennyiség biztositasara iranyultak. Emellett a minGségi
igények kielégitése érdekében fokoztak a palackozasi hanyadot, az aru védelmét
jobban szolgal6 szallitdsi modok fejlesztését, a szlirési és paszt6rozési technolo-
gidk korszerUsitéseét.

A soripar sajat fejlesztési alapjabdl a minéségi szinvonal lényeges emelését
megoldani nem tudja.

TANACSI ELELMISZERIPAR

A sutipari termékek minGsége szamottevéen nem valtozott, bar az ipar
jelentGs intézkedéseket tett a minosegi bérezés fejlesztésére, a technologiai fe-
gyelem és a min6ségellendrzés szigoritasara. Az ipar korszer(itlen technikai le-
het6ségei a mindség alakulasat egyértelmlien meghatarozzak.

A korszer(i technoldgiai alkalmazasa esetén — pl. intenziv, gyorsdagasztd
épekkel felszerelt (zemekben —a termékmindség jelent6sen javult. E techno-
ogia altalanos bevezetése azonban a gépgyartas és a sitééleszté gyartas kapa-
citasatol fugg. A Il. félévben iz- és szaghibas lisztet szallitott a malomipar,
amelynek egy részét feldolgoztak, igy fogvasztasra alkalmatlan termékek is ke-
riltek forgalomba.

A szénsavas Udit6italok min&sége erésen ingadozé. Jelentés hanyada nem
tartalmazza az elGirt mennyiségli gytimolcsszorpot és széndioxidot, Sok helyen
még mindig nem biztositjdk a gyartas ellen6rzés feltételeit. A min6ség fejlesztése
érdekében Kkorszer(siteni kell az dit6italgyart6 lizemeket és fokozni a technolo-
giai fegyelmet.
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MEZOGAZDASAGI IPAR

A mez8gazdaségi feldolgozd tzemek termékeinek tobbsége tovabbra is véltozé
mindség, javuld tendenciaval.

E szektor élelmiszertermelésben bet6ltott szamszer(i termelési aranyanal
nagyobb jelentdségl a piac szabalyoz6 szerepének érvényesitése, az allami ipar
monopolhelyzetének visszaszoritasa, a mindségi verseny Kialakitasa, az ellatas
eg%enethnsegemek felszdmoléasa, tovabba a termel6szévetkezetek jovedelmi
differencialédasanak mérséklése érdekében.

A valtoz6 min6ség oka a tag hatarok kozott ingadozd technikai szinvonal,
a termelés szervezés és termelési tapasztalat hianya, tovabba az (izemi minGség-
ellen6rzés elhanyagolasa. A fejl6dést mutatja az a koriilmény, hogy az Ujabban
létesiilt (izemek tobbsége magas szinvonalu gyartastechnologiat alkalmazva a
fokozott min6ségi kovetelményeket is kielégiti, az elavult, technikai és szervezés
fogyatékossagokkal kiizd6-izemek pedig szelektalodnak.

A mindseg tovabbi javitasanak feltétele a mszaki szinvonal fejlesztése, a
szakember ellatottsag novelése, és a szaktanacsadas szélesitése, kiilondsen a gyen-
gébb adottsagu gazdasagokban, ahol a kiegészit0 tevékenység megmaradasanak,
Jovedelmezdségének feltetele éppen a versenyképes minéségl termeék elballitasa.

MAGANIPAR

A maganipar altal értékesitett élelmiszerek mingsége romlott. A hatosagi
ellen6rzés szigord szankcionalasanak eredményekeppen javult ugKan az eléallité
helyek higiénias allapota, de nétt a fogyasztok karositasa a termékek dsszetételé-
nek hamisitasaval és tomegének csonkitasaval.

Az élelmiszerek min6sége tobbéves tavlatban értékelve - az 1970. évi at-
meneti romlas ellenére —javulo irdnyzatl. A mindségfeljesztés liteme azonban el-
marad a hazai fogyasztasi igények ndvekedése és az exportkdvetelmények foko-
z6dasa mogott. A termékek mindségének 1970. évi komplex elemzése aIanén
szilkséges meghatarozni azokat a tennivalokat, amelyek megvaldsitasaval el-
érhetd a minGségi szinvonal folyamatos és gyorsiitem( fejlesztese. E munka mi-
nisztériumi és vallalati szinten egyarant kiemelt fontossagu.

AHANN3 OBPA3OBAHNA KAYECTBA MULEBBLIX MPOAYKTOB
B 1970 T.

V. Cunaan

ABTOp aHaNnM3UpyeT NMoNoXeHUe NPOU3BOACTBA MULLEBLIX NMPOLYKTOB B BeHr-
pyK CO CTOPOHbI MX KA4yecTBa. YCTaHOBW/, YTO HanpaB/ieHWe N3MEHEHUS KauecTBa
- OLEHMBAs ero Ha OCHOBaHUM MHOTONIETHETO CPEAHEr0 3HAYEHWs! - SIB/SETCS
MONOXUTENbHBIM. O3HAaKOM/SET KayecTBO MULLEBbIX MPOSYKTOB MOMy4YaemblX B
pasHbIX MPOW3BOACTBEHHbIX CEKTOPaX (FrOCYAapCTBEHHbIX, COBETOB, CEMbCKOXO03SiA-
CTBEHHbIX U YaCTHbIX) U HaMeuyaeT BaKHeWLUMX 3a7ady BbIMOMHSEMbIX B LEsX
pa3BUTWSI KauecTBa.

AHanu3 06pasoBaHMs KayecTBa MULLEBLIX MPOJYKTOB, aBTOP BbINOMHUM B
1970 r. Ha OCHOBaHWM [aHHbIX MOMYYEHHbIX OT NMPOMBbILLIEHHBIX W FOCYAApCTBEH-
HbIX OpraHOB KOHTPO/SI KAa4yecTBa MpPOAYKTOB MUTAHUS.
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ANALYSE DER QUALITATSGESTELTUNG DER LEBENSMITTEL
IMJAHRE 1970

J. Szilagyi

Verfasser analysiert die Lage der ungarischen Lebensmittel herstellung
vom Standpunkte der Qualitat. Er stellt fest, dass die Tendenzd er Qualitéts-
anderung —in mehrjéhriger Perspektive beurteilt — positiv zu werten ist. Er
beschreibt die Qualitdt von in verschiedenen (staatlichen, ratlichen, land-
wirtschaftlichen und privaten) Sektoren erzeugten Lebensmitteln und bestimmt
die wichtigsten, zur Qualitatsverbesserung unumgénglichen Aufgaben.

Die AnaIKse flhrte der Verfasser aufgrund der Angaben von industriellen
und behdrdlichen Organen flr Lebensmitteltiberwachung durch.

INVESTIGATION OF THE STATE OF FOOD QUALITY IN 1970
J. Szilagyi

The state of Hungarian food production was examined by the author from
the aspect of food quality. It was found that the trend of quality change is posi-
tive, on evaluating it in aPeriod of several years. The quality of foods produced
by the different groups of enterprises (government and county council plants,
agricultural farms and Erivate producers) is presented, and a survey is given of
the most important tasks to be fulfilled in order to improve food quality.

The investigation of the state of food quality in 1970 has been carried out by
the author on the basis of the analyses performed by the food control organiza-
tions of the industry and of the regional state institutes for food control.

L’ANALYSE DE LA QUALITE DES DENREES EN 1970
J. Szilagyi

L’L’auteur donne une analyse de la production des denrées en Hongrie.
Il constate qu’au cours des derniéres années la qualité des produits s’est amé-
liorée. Il passe en revue la qualité des denrées produites dans les divers secteurs
de I’6conomie nationale, comme le sont les usines de I’état, les usines municipales,
agriﬁ)!es et privées. Il désigne les plus urgents devoirs qui servent & améliorer la
qualité.

L analyse s’est effectuée & la base des résultats obtenus par les organisations
industrielles et administratives du controle des denrées.
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KULFOLDI

FASSLER CH.:

Atej és avaj A-vitamin- és /?-karotintar-
talmara vonatkozd vizsgalatok tekintet-
tel svajci viszonyokra.

(Untersuchungen (ber den Vitamin-A
und R-Carotin-Gehalt von Milch und
Butter unter Berlcksichtigung schwei-
zerischer Verhaltnisse)

Mitt. Lebensmitteluntersuch. Hyg. 60,
180, 1969.

A svéjci eredet(i tehéntej és vaj A-
vitamin- és [-karotintartalméat szerz
az évszakkal és a takarmanyozassal
kapcsolatosan vizsgalta. Megadja és
targyalja a felhasznalt elemzési maod-
szereket. A munka egy tablazatot is
tartalmaz, amelyben egy egész évre
a teljes tej és a vaj A-vitamin- és R-
karotintartalma van feltintetve. Eb-
bél lathatd, hogy a két anyag tartalma
hatarozottan figg a tejel6allatok ta-
karmanyatdl. A legnagyobb értékek a
nyéri honapokban talalhatok, amikor
az éallatokat zold takarmannyal tap-
laljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

100

LAPSZEMLE

SCHNEIDER, S. A, HAMMOND, E.
G., REINBOLD, G. W. és VEDA-
MUTHU, E. R:

Svajci sajt ,,egyoldalisaga”
(One-Sided Defect of Swiss Cheese)

J. Dairy Sei. 53, 30, 1970.

Héjnélkili ,svajci” sajt gyartasa-
nal az USA-ban ,one sidedness”-nek
jelzett, egyoldalinak nevezhet§ hibat
figyeltek meg. Ez a sajthiba f6leg
abban all, hogy a sajtlyukak a sajtban
féleg a blokk egyik oldalan 1épnek fel.
Kémiai és Teologiai vizsgalatokbdl a
kovetkez6 kilonbségek addodtak a ren-
des lyukacsossagu sajttal szemben:
Egyoldalisag fele hajlo fiatal sajt (a
sozas utan) beldl nagyobb tejsavtar-
talmd volt, mint kival, rendes sajt
forditva. Egyoldali sajt viztartalma
hatérozottan nagyobb volt, mint ren-
des sajté. Erett egyoldali sajtnal a
rugalmassag és a nyirasi erd kivil
alacsonyabb volt mint belul, rendes-
nél forditva. Az egyoldali sajtpropion-
savbaktériumainak szama nagyobb
volt, mint a normalisé. Az egyoldalisa-
got a hémérsékleti befolyasok latszanak
a sajtformaban el6hivni, de az okok
biztos tisztdzasa szerz6k szerint még
nem volt lehetséges.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Kis dbzisi gamma-sugarzas hatdsa a citrom utéérésére,

L. SZOTYORI, KATALIN, LINDNER KAROLY™*,
ANDRASSY EVA** és ALEXIS HERNANDEZ***

Erkezett: 1971. &prilis 28.

Az élelmiszerek kilonféle sugarzassal (elektron, vagy béta-sugarzas, illetve
elektromagneses, mint a réntgen és gamma-sugarzas) tortend tartdsitdsanak célja
altalaban egyfel6l a romlast okozd mikroorganizmusok elpusztitasa, vagy élet-
tevékenységiknek minimalisra vald csokkentése, masfel§l az érési és csirazasi
folyamatok késleltetése. llyen iranyl kisérletekben néhany hazai termék tarolha-
tosaganak megnovelése, valamint egyes import szallitmanyok narancslégy elleni
sugarfert6tlenitése kapcsdn kordbban Intézetink is részt vett (1). Ezekben
a vizsgalatokban néhany, a minGsegre jellemz0 és a bioldgiai értekszempontjabol
fontos komBonens mennyiségének meghatarozasaval probaltuk nyomon kévetni
a sugarzas befolyasat.

Ritkabban ker(l sor olyan jellegli besugarzasokra, amelyeknek célja az érési
folyamatok meggyorsitasa, ambar egyes, erett allapotban nehezen szallithato
terméknél a félerett allapotban tdértend szedés miatt a megfelel6 iz-anyagok
kialakuldsanak hianya a termék mindségének csdkkenését vonhatja maga utan.
Hasonlé probléma vet6dott fel a Kubaban termelt ,,Perzsa” féle citromnal, amely
Ugyszdlvan teljes éréshen is megtartja zold héj szinét. Ez a jelenség a vevé re-
szer8l az aru csokkent minéségének latszatat kelti.

A citromban, mint nem klimaktérias tipust gyimolcsben, a leszedés utan
a respiracié foka csokken, és a besugéarzas nem az érési folyamat késleltetését,
hanem ellenkez6leg, annak gyorsulasat idézi eld (2). A kedvez6 érési allapot el-
érésére ezért olyan Kisérleteket végeztiink, amelyeknek célja volt az éres Kis-
mértékben torténd meggyorsitasara, ugyanakkor a romlas hatraltatasara leg-
alkalmasabb dézis megallapitasa.

A Kisérlet és az alkalmazott mddszerek leirasa

A besugarzast 240 Krad/ora teljesitmeny( CoB-as sugarforrassal végeztik.
Az alkalmazott dézisok 2, 5, 10, 20 és 50 Krad voltak. A dozis naggségét Fricke
madszerével (3) hataroztuk meg. Minden csoportban legaldbb 100 db gyumaélcsot
sugaroztunk be. A helyi klimanak megfelel6en a tarolasi hémérséklet 28 —34 C°,
a relativ nedvességtartalom 70 —95% koz6tt valtozott.

A tarolas alatt vizsgaltuk a sdlyvaltozast, az érést és a romlast, valamint a
mindsités s a taplalkozas szempontjabdl fontosabb néhany osszetevé mennyisé-
gének valtozasat. Az aszkorbinsavat és dehidroaszkorbinsavat oszazonkroma-
tografidas modszerrel (4) a szerves savak (5), a cukrok (6) és a szabad-amino-
savak (7) mennyiségének valtozasat papirkromatografias eljarassal hataroztuk
meg. A Kiértékelést szemikvantitativ eljarassal a foltnagysag alapjan végeztik.

* Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest.
** Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest.
*** Elelmiszerkémiai Intézet, Havanna, Kuba.
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Az eredmények ismertetése

A gyimélcsok sUvaesztesé%ének mértéke a besugarzasi dozis ndvekedésével
emelkegett, amint azt 1 abran lathatjuk.

A 2. abran a besugarzasnak az érésre gyakorolt stimulalé hatasat abrazol-
tuk. Mar a harmadik napon jol lathatd, hogy az érést a dézisnagysag er6sen be-
folyasolja, 2 Krad alkalmazasa esetében a gyiimélcsok 5%-a, 50 Krad-nal vi-
szont 85%-a mutatta az érésre jellemz6 sarga szint. A négy parhuzamos vizsgalat
alapjan megallapithato, hogy a 10 Krad-os besugarzas bizonyult legmegfelel6bb-
nek az érés gyorsitasdban anélkil, hogy romlast idézett volna el6. Ebben az
esetben 60%-0s érés kdvetkezik be mar a hatodik tarolasi naptol, amig a kontroll
csoportban még a 20. napon is igen nagy érési egyenetlenség mutatkozik. Az
egyenletes érés bekovetkezése mellett ugyan csokken az eltarthat6sag ideje, de
érett gyimolcsdk romlasat alacsony héfokon torténd taroldssal késleltetni lehet.
A kumulativ romlast a 3. 4bra mutatja.

Az érés és romlas, valamint a tarolas idejének dsszefiiggése ismeretében az
optimalis ddzis a 4. abran tanulmanyozhatd. Az eredmények szerint a 20 Krad
bizonyult megfelelének, mivel az 6tddik naptdl kezdve a besugarzas stimuldlé ha-
tasa a kumulativ érés szempontjabol mar az 50 Krad-nal sem emelkedett tovabb.

Az érés és a romlas kiilonboz6 idétartam alatt kovetkezett be a besugarzés
ddzisnagysagatol fiiggben, ezért szamitassal probaltuk meghatarozni az optima-
lis dozist az érés elbsegitésére. A kisérlet alatt naponta kontrollaltuk a gytimol-
csok allapotat és igy szdmszer(i adatokat nyertiink a kumulativ érésre €s rom-
lasra. (Az adatokat az Osszes szazalékaban fejeztiik ki.) Az adatok alapjan (5.
abra) egyenes aranyossagot lehetett kimutatni az emlitett értékek kozott a ki-
16nb0z6 napokban és ezért a pontokat egyesitettilk egy egyenesben. A szamitott
egyenesek és a korrelacids koefficiensek a kdvetkezék voltak:

Alkalmazott Korrelaciés
sugardoézis koefficiens
0 Krad 0,996
2 Krad 0,966
5 Krad 0,995
10 Krad 0,976
20 Krad 0,979
50 Krad 0,996

A megkozelitéen egyenes gorbék egyenletének segitségével kiszamitottuk a
0% romlasnak megfeleld érési értékeket szazalékban kifejezve. Ezek az extra-
polalt adatok a kiilonbdz6 ddzisok stimulativ hatasat mutatjak addig a hatarig,
ameddig romlas nem Iép fel. A 6. abra szerint a citromok 0,58-53%-a megsargult
a kilonbozo besugarzasoknal, mig a kontroll csoportnal a teljesen zold gyimol-
csok kozott is eldfordultak romlottak mintegy 6%-ban.

Az eredmények alapjan megallapithatd, hogy a kivant sargulas és ugyanak-
kor minimalis romlas kb. 20 Krad-os besugarzassal biztosithato.

A 7. abran a kulénb6z8 dozisokkal besugarzott mintak aszkorbinsav-tartal-
mat tintettiik fel a tarolasi id6 fliggvényében. Az eredmények szerint az els6 &t
napban a besugarzott mintak aszkorbinsav-tartalma lecsokkent, a csokkenés mér-
téke 30 —40%-0s az eredeti értékhez képest, és nem fligg a besugarzasi ddzis nagy-
s&gatol. A térolas 10. napjan valamennyi minta aszkorbinsav-tartalma megno-
vekedett. Andvekedés mintegy 50%-o0s az 6todik napon talalt értékhez képest mind
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a kontroll,mind a besugarzott csoportnél. Megemlitendd, hogy az alacsonyabb d6zi-
sok (5 és IOKrad) esetében a valtozas kdzel azonos, hasonléképﬁen a két magasabb
sugardozis alkalmazéasa esetében. Az eltérés csupan annyi, hogy a legmagasabb
sugardozis esetén a maximalis vitamintartalom nem a 10., hanem a 15. napon
mutathato ki. Ett6l az id6t6l kezdve az aszkorbinsav-tartalom csokken kozel az
eredeti értékig. A tarolas 20. napjara a kontroll csoportban és a kisebb sugarddzi-
sokkal besugarzottakban az aszkorbinsav tovabbi emelkedést mutat, mig a 20 és
az 50 Krad-os mintaknal az eredeti érték ala esik.

A 8. dbrén a dehidroaszkorbinsav-tartalom valtozasat mutatjuk be. A gor-
bék lefolyésa rendkiviil hasonld, csak a maximalis értékben térnek el egymastol.
Az eredeti lé sz&razanyagra szamitva 12—20 mg dehidroaszkorbinsavat tartal-
maz. Ez az érték az elsé napokban nem valtozik, de a 10. napra a besugarzas
erdsségétdl fliggben jelentds novekedés kdvetkezik be. Az alacsonyabb sugar-
dozisoknal az emelkedés nem tér el Iényegesen a kontroliétdl, mig 20 Krad esetén
170%-o0s, 50 Krad-nal 500%-o0s ndvekedeést tapasztaltunk. A 10. és 15. nap kozott
a dehidroaszkorbinsav-tartalom Ugyszélvan nem valtozik, mig a 20. napra vala-
mennyi mintanal a kontrollal egyutt a dehidroaszkorbinsav-tartalom megkdze-
lit6leg az eredeti értékre esik le.

A 9. dbran a citromsav és malonsav-tartalom valtozasat lathatjuk. A gorbék
lefutasa kiilonbdz8, de valamennyi mintanal ndvekedést talalunk az 6t6dik napig,
és ez az érték csak a 15. naptol csokken le az eredetire. A legnagyobb sugérddzissal
kezelt csoportban az els6 napokban igen er6s citromsav-tartalom névekedés fi-
%yelh?y’i meg, az 6todik napt6l kezdve azonban a valtozas a tdbbi csoportéhoz

asonlo.
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A malonsav-tartalom lassi csdkkenést mutat a nagyobb sugardézisok eseté-
ben alacsonyabb értékeket mutatva.

A 10. eés 11. 4brdk a szahardztartalom, valamint a redukaldcukrok és az
dsszcukor aranyanak valtozasat mutatjdk. A szahardztartalom a 10. napig nem
valtozik, ezutdn a besugérzas dozisnagysagatol fliggetlentl kismértékl emelke-
dést mutat, majd lecsokken az eredeti értékre. A szaharéz és a redukalécukrok
kozotti ardny hasonldképpen véltozik.

Az 1 tablazatban a szabad-aminosavak véltozasat lathatjuk. Az amino-
savak tobbsége nem valtozik jelentésen sem a dozis nagysagaval, sem pedig a
tarolas idejével. Egyes aminosavak viszont, igy az alanin, glicin és szerin csokken
mind a besugarzasi ddzis nagysagaval, mind a tarolasi ido el6rehaladasaval. El-
tér6en az Osszes tdbbi aminosavaktdl, a tirozin mennyisége minden kisérleti
csoportban novekedést mutat, a tarolasi id6 végére 3—4-szerese a kiindulasi ér-
téknek. Hasonléképpen megemelkedik a tirozin a besugarzas dozisndvekedésével,
3—4-szeresre ndvekedve az alacsonyabb doézisoknal, mig a nagyobb dézisok ese-
tében 7—8-szoros a ndvekedés.

Az eredmények megbeszélése

Eredményeink néhany olyan adatot tartalmaznak, amelyekkel eddigiisme-
reteinket igen kis ddzisu besugarzas hatasarol kiegészithetjik. Az irodalom ada-
tai szerint (8) az aszkorbinsav az els6 napokban lecsdkken mind a kontroll, mind
a besugarzott citrusfélékben, de ezutdn a kezdeti értékre emelkedik alacsony
dazissal végzett besugarzads esetén. Sajat kisérleteink szerint a ,,Perzsa” fajta
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2 farotési napok

9. abra

citromban is az els6 napok csokkenése utan mind az aszkorbinsav, mind a de-
hidroaszkorbinsav lassan emelkedik és a kezdeti értéket kb. a 15. napra éri el.

A dehidroaszkorbinsav valtozasaval kapcsolatban kevés adat all rendelke-
zésre, mivel a vizsgalatok legnagyobb részét Tillmans mddszerrel végezték,
figyelmen kivil hagyva a dehidroaszkorbinsav valtozasat, amely friss gyimol-
csoknel elhanyagolhaté mennyiségben van jelen. Az aszkorbinsav és meg inkabb
a dehidroaszkorbinsav mennyiségének ctyors novekedese vilagosan mutatja, hogy
az altalunk alkalmazott korilmények koézott nem klimaktérias gyumolcs esete-
ben is a légzési folyamat nagyfoki meggyorsulasa kovetkezett be. A dehidro-
aszkorbinsav mennyiségének jelentds ndvekedését egyes oxidativ enzimek sti-
mulacidjaval mag%arézhatjuk, amelyek kés6bb maguk vesznek részt arendkiviil
labilis vegyllet elbontasaban. Tovabbi kisérletek volnanak sziikségesek az asz-
korbinsav —dehidroaszkorbinsav oxidoredukcids atalakitast iranyitd enzimrend-
szerek anaerob korilmények kozotti miikddésének és e folyamatra a besugarzas
hatasanak vizsgalatara.

A szabad-aminosavak koncentracidjanak valtozasaval kapcsolatban meg-
emlitendd, hogy a besugarzas nem befolyasolja az Gsszfehérje tartalmat, igy a
szabad-aminosavak mennyiségének véltozasaért nem a fehérje bomlasa, hanem
egyéb folyamatok tehet6k felel@ssé. A besugarzas altal megndvekedhet néhany,
az oxidacios folyamattal és a szénhidrat metabilizmussal kapcsolatban levd
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7. tablazat

Szabad-aminosavak mennyiségének valtozasa besugarzott citromban (mg/100 g)

Alkalmazott sugardézis 4
» >
£ £ 3
5§ . 2 =
= < - E c c
5 ¢ 2 5§ ¢ & 8 £EE £ £ £ 7§
s 2 8 § £ 5% % 2 8 2 2 ¢ g =2
Kisérletjele 4 I & £ S & 0 < < o0 & & &
0 Krad
L 1 05 1 2 15 70 16 10 4 1 0 10 1
1. 15 05 18 2 18 70 24 5 4 1 0 10 2
1. 15 08 18 3 15 70 16 4 4 05 0 10 4
V. 2 08 1 ny. 2 60 24 6 5 ny. 0 8 4
V. 2 08 1 ny. 2 60 22 6 5 ny. 0 8 4
5Krad
I 1 05 1 2 15 70 14 8 4 1 0 10 15
1. 15 05 15 2 18 60 14 4 4 1 0 .6 2
111 13 08 15 2 18 60 20 4 5 05 0 6 2
V. 3 15 2 1 3 64 20 5 5 ny. 0 7 3
V. 3 15 2 2 3 66 22 5 5 ny. 0 8 3
10 Krad
l. 1 05 1 2 15 60 14 8 4 1 0 10 15
1. 15 08 15 2 15 46 14 3 3 1 0 4 2
1. 2 1 18 2 2 50 18 5 5 05 0 7 2
V. 3 1 1 ny. 2 66 18 5 5 ny. 0 7 4
V. 2 1 1 ny. 2 64 18 5 5 ny. 0 7 4
20 Krad
l. 1 05 1 2 13 60 16 8 4 1 0 10 15
1. 13 08 05 3 2 50 12 3 3 05 0 5 4
11, 18 1 15 2 18 56 24 4 5 05 0 4 4
V. 2 08 1 ny. 1 50 16 5 5 ny. 0 6 4
V. 2 08 1 ny. 1 52 16 5 5 ny. 0 6 4
50 Krad
I 1 05 1 2 15 70 14 8 4 1 0 10 2
1. 18 05 08 3 3 70 12 4 5 05 0 4 4
1. 15 1 13 4 18 70 16 4 8 05 0 6 8
V. 3 18 15 ny. 3 50 14 4 5 ny. 0 5 7
V. 3 0,8 ny. 3 48 14 4 5 ny. 0 5 7

Kisérlet jele  Besugarzéas utani tarolasi napok szdma

I 0
1. 5
1. 10
V. 15
V. 20

aminosay mennyisége (9). igy pl. csokken a glutamin €és aszparagin, mig azalanin
mennyisége megndvekszik.

Az altalunk vizsgalt an)éagban nemcsak az emlitett folyamatok jatszanak
szerepet, mivel nehany e aminosav esetében is jelentds eltérést tapasztal-
tunk. Mindenesetre erdeklodesre tarthat szamot a tirozin feldisulas okainak tisz-
tdzésa és annak sugardozisok alkalmazésa esetében torténé me?hatarozasa
mivel a tirozin és a fenilalanin intermedier anyagcsere bizonyos patologias eseté-
ben pl. fenilketonuriaban, ezen ciklusos aminosavak fokozott mennyiségben tor-
ténd fogyasztasa nem kivanatos.

110



Vizsgalataink felhivjak a figyelmet arra, hogy bizonyos biokémiai folyama-
tok kovetését felhasznalhatjuk mint ionizalé sugarzassal torténé behatds mérté-
kének és milyenségének megallapitasara alkalmas eljarast. Kiiléndsen jelentések
lehetnek ezek a vizsgalatok olyan anyagoknal, mint a gytimélcsok, ahol a tarolas
kdzben szamos biologiai folyamat tovabb is lezajlik s amelyek tendencidjanak
megismerése alapot adhat a folyamatok célszer(i iranyban térténé befolyasolasa-
ra.
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BIVAHWNE MAbIX A03 FAMMA PAAVMAUMNN HA OO3PEBAHWE,
XPAHMMOCTb, N HEKOTOPBLIE KOMIMOHEHTHI JINMOHOB

N. K. Cotvopy, K., JinnaHep, E. Augpawiiun u Anekcuc XepHaHges

PagnaunoHHoe 06yyeHne LMTPYCOBbIX HE OKa3blBaeT TOMPO3sllee AelicTre
Ha mpouecc co3peBaHMs, a Kak pa3 HaobopoT, 06ny4veHMe CMNOCOGCTBYET YCKO-
PEHVIO CO3peBaHWs LUTPYCOBbIX. [NA AOCTUXKEHUS MOAXOAALLEr0 COCTOSHWS
3penocTV N1040B, aBTOP MPOBOAWA OMbITbl MO 06/yYEHNIO, LieNbI0 KOTOPbIX SBS-
NINCb HE3HAYNTENbHOE YCKOpPEHME CO3peBaHus U OAHOBPEMEHHO TOPMOXEHMe
npowecca nopun nnogos.

O6nyyeHne ocyuwiectensnm goson 2, 5, 10, 20 n 50 Kpag, MowHocTbio 240
Kpag/yac, ot nctouHmka nsnydeHuss Cofd Bo Bpems 20-TW cyrounoro MEPUOAA
XPaHEHNs, KaXAblil NATbIA AeHb Noc/ie 06yYeHNUs UCMbITaIM CO3peBaHUE U Nop-
uy, a TaKXXe W3MEHeHWs KONMYEeCTBa KOMIMOHEHTOB XapaKTepu3UpYIOLKUX Kaye-
CTBO NPOAYKTa.

B NepBbIX AHAX 3aMEeTHO YMEHbLLIEHME CoAep>XXaHNA aCKOp6I/IHOBOI/I KWUCNOTHI,
aHa 10 cyr«w YXKE 3HAUMTENILHOE MOBbILIEHME. B criyyae NPUMEHEHMS aey x suic-
wux {103 06/yHEHMA, TO MOBbILLIEHNE BY/IET YEMTO MeHbLLE, a CoAepXKaHue aerug-
poackopbyHOBOW KMCNOTbI AOCTUrHET 50 mnm e nosbicutcs Ha 500%. [o3a O6-
NYyYeHUs OKa3blBAeT CU/IbHOE BAWSHWE, VXK€ B [eHb 00/y4YeHWs, Ha MOBbILLIEHNE
CO/IEp>KaHMA JIMMOHHOI KMCNOThI, 4032 06/1y4YeHns 50 Kpag cnocobeTeyeT noytn
100% -omy YBE/NYEHUIO COAEPXKAHMA NIMMOHHOW KMCNOThbI. K KOHLUY OrfbiTa Xpa-
HEHWS, COAEPXKaHMe JIMMOHHON KUCNOTbI BOOGLLUE ABNAETCA HUKE KOHTPO/LHOM.
O6nyqume He OKasblBaeT B/UAHME Ha COAePXaHWe ManOHOBON KUCNOThbl, eé
3HaYeHVie BO BPEMS XpaHeHUs MedsieHHO yMmeHbLuaetcs. O6nyyeHve cnoco6CTByeT
He3HauMTeNbHOMY MOBBILLEHUIO COAEPXKaHWS caxapo3bl BO BPEMS XpaHEeHWs.

B pesynbTaTe 06/1y4eHns 60/bLLIOE KONMYECTBO CBOOOAHBLIX aMUHOKUCOT He
U3MEHSETCH, HO YMEHbLLAETCA KOMMYECTBO a/laHNHa, FnLMHA U CEPUHA, a B TO Xe
BPEMS MOBbILLIAETCA TUPO3WH B 3aBUCMMCOUT OT BUMNYMHBI [103bl 06/TyHeHNs!.

MWHVMaNbHYH MOpYY BO3MOXHO 006e3neuntb 06/1yyeHMem aosoii 20 Kpag
écnn 06/1y4eHre OCYLLECTBISETCA He NO3Ke nocne 48 yacos nocne coopa.
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EINFLUSS GERINGER DOSEN DER GAMMA-STRAHLUNG AUF
NACHREIFUNG, LAGERFAHIGKEIT UND AUF EINIGE
KOMPONENTEN VON ZITRONEN

L. K. Szotyori, K. Lindner, E. Andrassy und Alexis Hernandez

Bei Zitrussorten verursacht die Bestrahlung nicht die Verzdégerung, son-
dern im Gegenteil, die Beschleunigung des Reifungsprozesses. Zur Erzielung
gunstiger Reifeverhaltnisse fiihrten die Verfasser solche Bestrahlungsversuche
durch, welche die geringfligige Beschleunigung der Reifung und gleichzeitig die
Verzbgerung des Verderbs bezweckten.

Die Bestrahlung erfolgte mit einer Co® Strahlenquelle von einer Stunden-
leistung 240 Krad, undzwar mit 2, 5, 20 und 50 Krad. Im Laufe einer 20 tdgigen
Lagerungsperiode nach der Bestrahlung untersuchten sie in allen funf Tagen
die Reifung und den Verderb, sowie die Anderung der Menge einiger, die Qualitéat
bezeichnender Komponenten.

In dem Ascorbinsduregehdlt erfolgt in den ersten Tagen eine Verminderung,
auf den 10. Tag aber eine bedeutende Erhdhung. Im Falle der beiden grésseren
Bestrahlungsdosen ist die Erhdhung geringer, gleichzeitig jedoch steigt der
Dehydroascorbinséduregehalt um 50, bzw. 500%. Die Erhéhung des Zitronen-
sauregehaltes wird von der Strahlungsdosis bereits unmittelbar am Bestrahlungs-
tag stark beeinflusst, bei einer Bestrahlung mit 50 Krad betrégt die Erhéhung
anndhernd 100%. Am Ende des Lagerungsversuches ist der Zitronensauregehalt
im allgemeinen geringer als bei der Kontrollprobe. Der Malonsduregehalt wird
von der Bestrahlung sozusagen berhaupt nicht beeinflusst, sein Wert sinkt
wahrend der Lagerung langsam. Das Ansteigen des Saccharosegehaltes im Laufe
der Lagerung fordert die Bestrahlung in geringem Masse.

Die Menge der meisten freien Aminosauren andert sich unter Einwirkung
der Bestrahlung nicht, die Menge des Alanins, Glycins und Serins jedoch féllt,
und die des Tyrosins steigt mit der Grosse der Bestrahlungsdose an.

Der minimale Verderb kann mit einer Bestrahlung von 20 Krad erzielt wer-
den, wenn nach der Abpfliickung hdchstens zwei Tage verstreichen.

EFFECT OF LOW-DOSE GAMMA- RADIATION OF THE POST-RIPENING,
KEEPING QUALITIES AND SOME COMPONENTS OF LEMONS

L. K. Szotyori, K. Lindner, E. Andrassy and A. Hernandez

In the case of citrus fruits, the process of ripening is actually accelerated,
instead of being retarded by the radiation-treatment. In order to attain a fa-
vourable state of ripeness, radiation experiments were carried out with the aim
of accelerating to a small extent the ripening process and at the same time re-
tarding fruit decay.

The radiation-treatment was carried out at doses of 2, 5, 10, 20 and 50 krad,
using a radiation source of 60C° of a capacity of 240 krad/hour. Duringi]the 20-day
storage period following the radiation-treatment, the ripeness and the decay of
fruits, further some changes in the amount of a few components characteristic
of fruit quality were examined in 5-day intervals.

In the first days after irradiation, the content of ascorbic acid decreased then
on the tenth day markedly increased. In case of the two higher radiation doses,
this increase was smaller. However, at the same time the content of dehydro-
ascorbic acid rose by 50 and 500%, respectively. The increase of the citric acid
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content was strongly affected by the radiation dose directly at the day of treat-
ment, causing an Increase of nearly 100% at a radiation dose of 50 Krad. At the
end of the storage period the level of citric acid content was in general lower than
that of untreated controls. The content of malonic acid was hardly affected by
radiation-treatment, the level showed a slow decrease during storage. The in-
crease of sucrose content observed normally during storage was promoted to a
small extent by the radiation-treatment.

The contents of most of the free aminoacids did not change on the effect
of radiation. However, the amount of alanine, glycine and serine decreased while
that of tyrosine increased with the size of the radiation dose applied.

Minimum decay was attained on applying a radiation of 20 Krad if this was
applied not later than two days after picking.

L’ INFLUENCE DE FAIBLES DOSES DE RADIATION GAMMA SUR LA
MATURATION ULTERIEURE, LA STOCKABILITE ET QUELQUES
COMPOSANTS DU CITRON

L. K. Szotyori, K. Lindner, E. Andrassy et A. Hernandez

Chez les espéces de citrus I’irradiation ne mene pas & un retardement du
procés de maturation, eile cause, au contraire, une accélération de celle-la.
Afin d’atteindre un état de maturation favorable, les auteurs ont effectué des
expériences pour accélérer dans une faible mesure la maturation et retarder en
merne temps la déterioration.

L’irradiation a été effectuée par une source de radiation Co® au débit de
240 Krad/h, en utilisant des doses de 2, 5, 10, 20 et 50 Krad. Pendant la période
d’emmagazinage de 20 jours, ?ui suivit I’irradiation, on a, tous les 5 jours, soumis
a I’examen la maturation et la déterioration, ainsi que le changement de la te-
neur en quelques composants caractéristiques du point de vue de la qualité.
Dans les premiers jours la teneur en acide ascorbique subit une diminution qui
est suivie d’une augmentation notable aud dixiéme jour. En employant les deux
plus fortes doses de radiation, I’augmentation est moins accentuée, tandis que la
teneur en acide déhydroascorbique augmente de 50, resp. de 500 p.c. La dose de
I’irradiation influence lI'augmentation de la teneur en acide citrique des le jour
du traitement, une dose de 50 Krad causant une augmentation immédiate de
prés de 100 p.c. A la fin de I’expérience d’entreposage la teneur en acide citrique
se montrait en genéral plus faible chez les témoins. La teneur en acide malonique
n’était pratiquement pas influencée par I'irradiation, sa valeur diminue au fiir et
& mesure pendant I’entreposage. L’augmentation de la teneur en sucrose pendant
I’emmagazinage est rendue un peu plus accentuée par I’irradiation.

Les quantités de la majorité des aminoacides ne changent pas sous Tin-
fluence de I’irradiation, mais celles de I’alanine, de la glycine et de la sérine di-
minuent, tandis que celle de la tyrosine augmente avec la dose de I’irradiation.

L’irradiation a 20 Krad assure une déterioration minimum, si eile s’effectue
dans deux jours & partir de la récolte.
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KULFOLDI

SOLMS, J.:
Aminosavak, peptidek és proteinek ize.

( Uber den Geschmack von Aminosauren
Peptiden und Proteinen)

Intern. Z. Vitaminforsch. 39,320,1969.
Ref. ZUL. 144, 5, 328, 1970.

Szerz§ attekintést nydjt aminosa-
vak, peptidek és proteinek izér6l. Tobb
aminosav édes, keser(i vagy kénes iz(.
Elelmiszerek izét befolyasolhatjak a
keser(i iz(i 1-triptofan, 1-fenilalanin,
1-tirozin és 1-leucin. Pirrolidonkarbon-
sav is hozzajarulhat konzervek keseri
izéhez. Szerz6 tobb keser(i, savanyd,
édes és csipls izli peptidet is felsorol.
A glutaminsav izer6sit6 hatasa és
ilyent tartalmaz6 peptidek is megbe-
szélésre keriilnek. Proteineknek nincs
izik, de esetleg dsszehuzo, adstringens
hatdsuak. Kozvetve hatnak az allo-
many megvaltoztatasa altal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KLEINERT J.:

Penetrométria, felhasznalasi
gek a gyakorlatban

lehetsé-

(Penetrometrie,  Anwendungsmdglich-
keiten in der Praxis.)

Int. Fachschr. Schokolade Industr.
24, 406-412 1969. Ref. ZUL. 145, 2,
126, 1971.

Er6sen viszkdzus anyagok szivossag-
fokdnak mérésére a penetrométriat,
vagyis egy mérdtestnek megallapitott
kortlmények kozott valamely anyagba
behatolasi mélységének meghataroza-
sat veszik igénybe. Szerz6 egy ujkori
mér@eszkozt ir le és szamos felhaszna-
lasi példat sorol fel a két legfontosabb
méro eljarasra, a poligrafimétriai pe-
netrométriara (penetracidés allandd hé-
mérsékleten a mérétest fokozddd meg-
terhelése mellett) és a termopenetro-
métriara (mérés kulonbdz6 novekvd
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hémérsékleten ugganazon mérétesttel
mindenkor 0j proban.) A csokoladé és
az édesipar nyersanyagainak, félkészit-
ményeinek és késztermékeinek (zsirok,
habmasszak, toltelékek, lagy-karamell-
betétek, nugat-, gyimolcszselé- és mar-
cipanmasszak) mindségellendrzésén ki-
vil a penetrométria megfelelé kiegé-
szitd eszkozokkel csomagoléanyagok
szakitoszilardsagi és athajtasi merései-
re is felhasznalhato.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CORBIN, H. B.:

A gylimdlcsokon visszamaradt szerve-
sen kotott onnyomok elklonitése és
meghatarozasa.

(Separation and Determination of Trace
Amounts of Thin Present as Organotin
Residues on Fruis)

J. Ass. off. analytic. Chcm. 53, 140,
1970.

Onmaradékok meghatarozasara, me-
lyek gyumaolcsoknek akaricid szer gya-
néant hatasos triciklohexil-6n-hidroxid-
dal kezelése utan visszamaradnak, egy
ditiollal torténd kolorimetrikus eljaras
kerult alkalmazéasra. A mintakat kén-
savval nedvesen elhamvasztottak, az
ont vaigy HCL és HBr hozzaadéasa utan
desztillaciéval mint 6nbromidot, vagy
onjodid alakjaban n-hexannal kivo-
nassal mas elemektdl elvélasztottak.
Az igy elvalasztott 6n mennyiségét
ezutan spektrofotometrikusan mértek.
Szerz§ tobb elemnek a mddszerre za-
vard hatasat is vizsgalta és megallapi-
totta, hogy csak nagyobb mennyiség(
arzén és antimon zavarja a meghata-
rozast. Ezen elemek elvalasztasat kozli.
Az almakon és a kortéken maradt 6n
visszanyerése az dnnak a desztillacios
eljarassal elvalasztasakor 92—104%-o0s,
a rivonésos eljarasaval 94—105%-0s
volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Szilard élelmiszerek alloméanyvaltozasainak vizsgalata, kulonds
tekintettel a besugarzott élelmiszerekre*

farkas Joézsef
Ko6zponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest
Erkezett: 1971. aprilis 22.

1 Az allomany jellemzéi

A szilard élelmiszerek fontos technol6giai és mindségi jellemzdje alloméanyuk.
Az élelmiszerek objektiv sajatsagat képezd allomanyat az ember az élelmiszer
fogyasztasa kozben érzékeli elsGsorban: az alloméany abban az érzéshen jelentke-
zik, amit az élelmiszerdarab leharapésa és ragasa, tehat nyelésre ,.el6készitése”
kdzhen fellépb erdk altal elidézett idegingeriletek révén érzink, nem tekintve a
rendszerint egyidejlileg jelentkezd iz-, szag- és héerzetet. Ugyanekkor az allo-
many az élelmiszer objektiv, komplex sajatsaga, ami szamos, az élelmiszer dssze-
tételebdl és struktlrajabol eredd kilonboz6 tényezd fuggvénye, reoldgiai sajat-
sdgainak egyittes megnyilvanulasa.

Az allomany szempontjabol dont6 jelentGségli mechanikai jellemzGket
Szczesniak (1) 6t primer tényezGre és az ezekt6l fiiggo harom szekunder tényez6re
osztja. Az els6dleges mechanikai jellemz6k eszerint: az anyag keménysége,
adhezitasa, viszkozitdsa, kohezitdsa és rugalmassaga. A kemeénység egy adott
deformécio elGidézéséhez sziikséges er6vel, a kohezitds a testet felépit6 belsd
kotések erGssegével, a viszkozitasa az egységnyi erGhatasra esG aramlasi sebes-
séggel definialhatd. A ru%almasség definicio szerint az a sebesség, amellyel a
deformalt anyag eredeti allapotéba visszatér a deformal6 er6 megszintetése utan.
Az adhezitas az élelmiszer felllete és a vele érintkez6 méas anyagok kdzétti von-
z6erdk legy6zéséhez szilkséges munka. Ezek a primer tényezdk az anyag toré-
kenységeben, raghatosagaban (ragossagaban), ill. a fél-szilard élelmiszerek (pl.
tésztékg szivéssagaban nyilvanulnak meg. A torékenység, az anyag toréséhez
sziikséges erd, az els6dleges paraméterek kozll a keménységgel és a kohézidval
van Osszefliggésben. A ragdssag az az energia, amely a szilard élelmiszer lenyelhe-
t0 allapotira valo megragasahoz szilkséges. Ez a keménység a kohezitas és a ru-
%almasség flggvénye. A szivossag (,,gumminess™) a fél-szilard élelmiszerek nyel-

etévé ragasahoz sziikséges energia (ez is a kemenységgel és a kohézitassal van
kapcsolatban).

2. Az allomanyvizsgalatok jelent8sége

Az élelmiszertartdsitdsi fizikai mddszerei altaldban er6sen befolyésoljak az
allomanyt és ennek az allomanyvaltozasnak kedvezé vagy kedvezétlen kihatasai
lehetnek az élelmiszer érzékszervi mindségére, tarolhatésagara, szallithato-
sagara és feldolgozas kozbeni viselkedésére egyarant. Ez aldl az ionizalé sugarza-
sos tartositas sem Kivétel, sét, az allomanyvaltozas (legyen az kedvezGtlen va?y
kedvezd) egyik dontd tényezS, ami az ionizald sugarzasok alkalmazasat korla-
tozza vagy éppen alkalmazasuk eredményességét jelzi.

* )(AS Ko"(z)psonti Elelmiszeripari Kutatéintézetben, 1971. februar 12-én elhangzott el6adas
zerk.
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A besugarzott élelmiszerek allomanyanak tanulmanyozédsa tehat nagy
gyakorlati jelent6ségii. Kérdés azonban, hogy az allomany vizsgalatara milyen
modszerek alkalmasak és az allomanyvizsgalati modszerek eredméenyeib6l milyen
kovetkeztetések vonhatok le. Minthogy az allomanyt a fogyaszto erzékszervileg
értékeli, kézenfekvd, hogy az allomanyt ill. Allomanyvaltozast érzékszervi biralati
modszerekkel vizsgaljuk. Az érzékszervi birdlati mddszerek korulmeényessége,
az igen nehezen kikiiszobolhet6 szubjektivitds miatt, valamint azért, mert tobb-
nyire viszonylag nagytdmeg( mintat igényelnek és nagyszamu minta vizsgala-
tara alkalmatlanok, objektiv, gyors fizikai allomanymerési modszerek sziiksége-
sek. Ugyanakkor a mdszeres allomanymérések raciondlis alkalmazasanak el6-
feltétele, hogy a mérésekbdl valdéban arra a sajatsagra lehessen kdvetkeztetni,
amelyet a fogyaszto érzékel, tehat az érzékszervi allomany-értékelés és a mliszeres
adatok kozott kell6 mértékl korrelaci6 legyen: Persze technol6giai vagy tudo-
méanyos szempontbol fontos lehet a konzisztencia olyan mérvi véltozasa is,
ameII)K/ esetleg érzékszervileg még nem is érzékelhet6, de alkalmas eszkdzokkel
detektalhato.

3. Besugarzott élelmiszerek allomanyvizsgélata

A kovetkez8kben néhany kiragadott példaval szeretném illusztralni azokat
a tapasztalatainkat, amiket élelmiszerbesugérzasok kapcsan végzett allomany-
vizsgalatok soran gydjtottiink, és felvetni néhany olyan idevonatkozo prob-
lémat, amelyek tovabbi tisztdzast igényelnek, ill. amelyeknek a megvitatasa
segitséget nydjthat szamunkra.

Mszeres vizsgalatainknal a szamos, irodalombdl (2, 3) ismert eljaras koziil
két mérési modszer alkalmazasara volt médunk: a penetrométeres mérésre és a
ragasi folyamatot jobban utdnzd texturométeres vizsgélatokra.

4. Penetrométeres vizsgalatok

A penetrométerek olyan allomanymérd mdiszerek, amelyek meghatarozott
forméaju és nagysagu, a vizsgalandé minta feliletére mer6leges iranyban elmozdul6
mér6fejjel rendelkeznek, és vagy azt az er6t mérik, amely a méréfejnek a mintaba
meghatarozott melységig valo behatolasahoz szikséges, vagy az allandé ertékd
er6hatds mellett meghatarozott id6 alatt_jelentkez behatolasi melységet vagy
az er6 —ut diagramot regisztraljak. A minta a penetrométeres meérés folyaman
nyomo és nyiré igénybevetelnek van kitéve. A mérési eredménybdél a minta
keménységére és szilardsagara lehet kovetkeztetni.

A gyumolcsok vizsgalatanal altalunk alkalmazott, magyar gyértménP/U,
Labor ,,Automatikus penetrométer” azt a behatolasi mélységet indikalja, amellyel
egy szabvanyos méretl, kip-alaki méréfej 150? Osszes terhelés mellett 25°C-on
5 mp alatt a vizsgalando anyag feliiletére merélegesen bemelyed. (A kip teljes
hossza 44,6 mm, a 30°-0s kuE magassaga 15,2 mm.) A behatolasi skalabeosztas
egysége (egy penetrométer-fok) 0,1 mm behatolasi mélységnek felel meg.5

5. Texturométeres vizsgalatok

Az amerikai General Foods Inc. licence alapjan a japan Zenken Co. altal
forgalomba hozott Texturometert (Friedmann et al. (4),) az 1 dbra szemlélteti.

A motorral hajtott, csuklos mozgatdszerkezetre erdsitett, cserélhet6 nyomo-
fej a tanyérra helyezett mintaba hatol. A nyomofej als6 helyzete és a tanyér
kozotti tavolsag el6re bedllithato. A nyomofejnek a mintaba hatolasa kdzben
fellépd erd a tanyért tartd hajlékony rud ﬁnyulésmér(’i) elmozdulésat idézi eld,
amelyet egy hidkapcsolas segitségével vonaliré regisztral. A regisztratum olyan
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7. dbra
Az amerikai General Foods Inc. licence alap-
jan a japan Zenken Co. altal forgalomba ho-
zott Texturometer m@ikodési séméja. (1) hajté-
motor; (2) csuklés mozgatoszerkezet; (3) cse-
rélhetéd nyomo6fej; (4) vizsgalandd minta; (5)
mintatarté tanyér; (5) hajlékony rad ny(Glas-
méré bélyeggel; (7) vonaliré (3)

diagram, amelynek az abcisszaja az id6, ordinataja a mérdfejen ébred erd. Mivel
a folyamat ismétlésével a nyomofej meghatarozott frekvencidju, periodikus
Jletiteseket” végez, és mozgas kozhen a nyomofej also felllete és a minta feliilete

altal bezart szog allandban valtozik, a szerkezet lényegében a ragast utdnozza.
A késziilék fényképét a 2. abra mutatja.

Két jellegzetes texturométer-gorbét (Heiss és Witzel, 1969) mutat a 3. abra.
Mindkét gorbe két, egymast kovetd leiiteés regisztratuma, s beloluk meghataroz-
hatok a bevezetdben emlitett elsddleges és masodlagos mechanikai allomany-
jellemzdk értékei. A gdrbéket id6ben jobbrdl balfelé kell olvasni.

Az a jelzésl diagram ragadds (adheziv) minta mérését regisztralja. Az I. jel-
zésnél érintette a nyomofej el6szor a mintat és a 1. jelzésnél érte el a nyomdéfejen

2. abra
A Texturometer
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3. abra
Jellegzetes texturoinéter-gérbék (3). a: ragadés (adheziv)
anyag; b: torékeny anyag (a tobbi jel magyarazata

ébred6 ellener6 a maximumat. A nyomofej visszahuzodasakor negativ iranyd
erdesucs jelentkezik a mintanak a nyomofejhez ragaddsa miatt. A maésodik
,harapas” a Ill. jelnél kezdédik.

A mintak keménységét definicio szerint az els6 letitésnél észlelt maximalis
Kitérés nagységa (H) jellemzi. A kohezitasra az A, és az Aj terliletek hanyadosa
jellemz6. Az adhezitas mérvet az As terllet nagysaga mutatja.

Az anyag rugalmassagat a teGturométeres gorbekbdl gy lehet meghatarozni,
hogy a vizsgaland6 anyag két megnyomatasanak regisztratuma kozétti B tavol-
sagot kivonjuk egy teljesen rugalmatlan anyag, pl. agyag ,ragatasa” esetén
hasonldképp jelentkezd leltés-tavolsag értékébdl. A raghatosdg mértéke pedig a
keménység, a kohezitas és a rugalmassag értékeinek szorzata.

Torékeny anyag (pl. keksz) esetén a b diagramhoz hasonl6 a texturométer-
gorbe lefutdsa. A minta torhet6ségét a gorbék tobbcsucsu volta jelzi, és mértéke
az els6 harapas els6 tdréscsicsanak magassaga.

6. Mangd penetrométeres vizsgalata

A penetrométeres méréseink kozil a kdvetkezd abra az indiai Bhabha Atomic
Research Centre kutatoival egyuttm(ikodésben végzett mango-kisérletek (Dhar-
kar et al., (5) eredményeib6l mutat néhanyat (4. abra).

A mango6-vizsgalatok célja annak tisztazasa volt, hogy a mangdk sugarkeze-
léssel (25—35 krad-os gamma-sugardoézissal) kiegészitett viaszbevondsa miként
hat a gyimélcs utbérésére és ezen keresztiil szallithatdsagara és eltarthatésagara.
A penetrométeres modszerrel lehetGségink volt a mangd vastag, bOrszeréji
héja és leveses gyiimolcshisa allomanyanak megkiilénboztetett vizsgalatara. Az
abran kezelési szintenként 10 parhuzamos mérés éatlageredményeit és a standard
devizaciokat tintettuk fel. Mint az abrabol lathatd, a kezeletlen gylimolcsok héja
szignifikansan lagyabb volt, mint aviaszbevonatos besugarzottake, és az utobbiak
héjanak a mango szobah&mérséklet(i taroladsa kdzbeni puhuldsa 2-3 nappal le-
maradt a kezeletleneké mogott. Ez kedvezO hatas, mert az ilyen gyimolcs a
szallitds kozbeni mechanikai igénybevételeknek is jobban ellenall. Az abrabdl
azonban az is lathatd, hogy a gylimélcshus ugyanakkor a tarolas kezdetén, valo-
szim’jle? a besugarzas direkt hatasaként, szignifikdnsan puhabb volt, mint a
kontroll gyumdlcsok husa. A tarolas folyaman a kombinalt kezelés utoérést
lassitd hatasa kdvetkeztében a kontroll gylimélcsok lagyulasanak mértéke utolérte
a kezeitekét.

7. Kajszibarack penetrométeres vizsgélata

Hasonlé megfigyeléseket mutat a gamma-sugarzassal besugarzott kajszi-
barack penetrométeres vizsgéalata eredményeibdl (s) készitett 5. &bra. A" be-
sugarzasra a ,,Magyar legjobb” fajtaju kajszibarack félérett allapotban keriilt.
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4. dbra

Kezeletlen és sugarkezelt Alphonso mang6 penetrom éteres
keménysége a tarolasi id6 fuggvényében (5). A mintadatla-
gokhoz rajzolt értéksavok a standard eltérések

Lathat6, hogy a sugarkezelés utan azonnal végzett allomanyvizsgalat a gyimaol-
csoknek a novekvO sugarddzisokkal fokozddé meértékl puhulasat mutatta.
A kontrolloktdl valé eltérés szi%nifikanciéjénak mértékét az abran csillagok
jelzik. A tarolas kozben a sugarkezelés utoérést lassitd hatasa itt is érvényre
Jutott, és 11 napi, 8—10 °C homérsékletl tarolas utan a 4—64 krad-dal sugéar-
kezelt barack szilardabb allomanyu volt, mint a kezeletlen. Ez az ut6érést lassitd

hatéls egyuttjar a romlasi veszteségek csokkentésével, az eltarthatésag novelé-
sével.

8. Kajszibarack texturométeres vizsgalata
Uljabb kajszibarack-besugarzasi kisérleteinkben (7) a @0Co sugarforras nagy
athatoloképességl gamma-_su%érzésénak hatasat hasonlitottuk dssze egy 2 MeV-0s
Van de Graaff-generator Kis behatoloképességl elektronsugarzasanak hatasaval.
Az alloményvizsgalatokat ez esetben mar texturométerrel végeztik.

119:



5. abra
~Magyar legjobb” fajtajd kajszibarack penetrométeres keménysége a sugardézis figgvényében
a 8-10 °C hémérsékleti tarolas kezdetén és a 11. napon (6). A mintadtlagokhoz rajzolt
értéksdvok standard eltérések:

* = a kezeletlen mintdk atlagértékétél szignifikansan eltéré atlagérték (a ~ 0,05)

** = a kezeletlen mintak atlagértékétél erésen szignifikdnsan eltéré6 atlagérték (a=s 0,01
*** = a kezeletlen mintak atlagértékétdl igen erdsen szignifikansan eltéré atlag érték

(a ™ 0,001) b)

6. abra
~Magyar legjobb” kajszibarack texturom éteres keménységének és kohezitasanak valtozasa
a sugéarkezelés és a 12— 14 °C h6ém érsékleti tarolas foggvényében (7). e— = 2 MeV-os elektron-
sugarzassal; y = 6%Co gamma-sugarzassal kezelt mintdak. A mintadtlagokhoz rajzolt érték-
sdvok standard eltérések.

*** = a kezeletlen mintak atlagértékétél igen erdsen szignifikansan eltéréd atlagérték

(a ~ 0,001)
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A 6. dbra a 20-20 parhuzamos texturométeres mérési diagrambdl meg-
hatarozott keménység- és kohezitas-atlagértékeket és a standard eltéréseket
mutatja. Az abrabdl kitlinik, hogy a 250 krad-os gamma-sugarddzis erésen pu-
hitd hatdsanal a 250 krad-os elektron-sugéarddzis hatdsa sokkal kisebb volt.
A 12—14 °C hémérsékletl, kéthetes tarolas folyaman a keménység-valtozas
mind gyik tételnél igen nagy mérvi volt, de a kétiele modon sugarkezelt mintak
kozotti kulonbség valtozatlan maradt. Erdekes, hogy a gylimdlcshiis kohezitasa
a tarolas folyaman viszonylag kevésbé csokkent, mint a keménysége.

9. Zoldségszaritmanyok fo'ttségének texturométeres vizsgalata

Végezetll egy olyan példat szeretnék bemutatni, ami a sugarkezelés puhitd
hatdsdnak a zoldségszaritmanyok mindségjavitasara valé alkalmazhatosaga
lehetGségét illusztralja (8). A 7. dbra 2 MeV-os elektron-sugarzas hatasat mutatja
zellerszaritmany esetén, a texturométeres keménység-értékeket a szaritmany
desztillalt vizben valo f6zési ideje fiiggvényében abrazolva. Lathatd, hogy példaul
az 1 Mrad-os sugaradag hatasa kovetkeztében a besugarzott szaritmanybdl re-
hidratalt étel puhasdga mar egy perces f6zési id6 utan egyenld volt a kezeletlen
szaritmany esetén 8 —10 perces f6zéssel elérhetd értékkel.@

7. 4bra

2 MeV-os elektron-sugarzas hatasa zellerszaritmany
f6zés kozbeni puhulasara (8)

10. Avizsgalatok értékelése, kovetkeztetések

Az 0Osszes bemutatott abrabdl lathatd volt, hogy az allomanyjellemz6k
értékei mintar6l mintara igen nagy, akar 20—40%-o0s szorast is mutathatnak,
ami elsGsorban az élelmiszermintakon, gyiimolcstételeken beliili nagy egyedi
eltéréseknek, vizsgalati anyagunk nagy heterogenitasanak a kt’)vetkezmenKe.
Ez is bizonyitja, hogy hasznalhato vizsgalati eredményekre és megbizhat6 ko-
vetkeztetésekre az élelmiszertartésitasi kisérletek sordn csak kelléen nagy anyag-
mennyiségek, nagyszamu mérés és az eredmények objektiv, statisztikal érteke-
lése alapjan lehet jutni.
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y vélem, hogy a bemutatott példak KkellGképpen bizonyitjak, hogy az
|on|zalo su?arzasok alkalmazasi lehetéségeinek tanulmanyozasa soran az élel-
miszerek allomanyvaltozasainak objektiv vizsgalati modszereit érdemes és sziik-
séges alkalmaznunk. E vizsgalatok eredményei jol kiegészitik a mikrobioldgiai,
kémiai és egyéb mindségvizsgalatokat és megkonnyitik a besugarzas eredményes-
ségének vagy éppen eredménytelenségének értelmezését.

Tovabbi feladatunk, hogy megallapitsuk, az egyes mdszeres vizsgalatok
milyen mértéki korrelaciot mutatnak az érzékszervi mindseggel. llyen iranyd
tajékozdédd Kkisérleteink tapasztalatai arra utalnak, hogy példaul a texturo-
méteres vizsgalat érzékenyebben észleli az éllomény kKismérték( valtozasait,
és miszeres adatok korrelaciéjénak jobb megallapithatosaga érdekében sziiksé-
gesnek latszik, hogy az allomany érzékszervi biralatanal ne azt kivanjuk, hogy
a biral6 észleleteit egyetlen itélettel (ponttal, rangszammal) Gsszegezze. A biralat-
nak két, s6t, egyes élelmiszereknél harom részitélet rogzitésere kellene térekednie,
kévetve a kilonbozo allomanysajatsagok érzékelési sorrendjét. Brandt és munka-
tarsai (9) gondolatmenete alapjan:

az els6 itélet jellemezhetné a beleharapasnal észlelt allomanyjellemzéket
(keménység, viszkozitds, torékenység),

a masodik itélet az anyagapritas (ragas) kozbeni mechanikai viselkedésére
(rugalmassag, raghatosag, adhézid) utalna,

a harmadik a falat apritodasa kozbeni valtozasait (a szétesés gyorsasaga
eskmodja nyélfelvétel, mennyire télti ki a szjureget a megragott elelmiszer)
tlkrozné

Egyes esetekben az els6 és masodik itéletben jellemezni lehetne az élelmiszer
bizonyos strukturalis, geometriai sajatsagainak érzékelését (pl. a szemcsézettséget
és a szemcsézettség tartossagat) is. Tulajdonkeppen ilyen erzékszervi elGvizsga-
latok alapjan lehet elddnteni, milyen allomanyjellemzé mérése ésszeri és milyen
késziilék alkalmazasa sziikséges, ill. elegendd.
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WNCMbITAHVNE W3MEHEHUNA KOHCUCTEHUMW TBEPALIX MULLEBBLIX
NMPOAYKTOB, C OCOEbIM BHUMAHMEM HA OB/NYYEHHbBIE MPO4YK-
Tbl MNTAHWNA

V. dapkatw

ABTOP 3aHUMAETCS OMUCAHMEM MEXaHWYECKUX CBOWCTB KOHCWUCTEHLMW Mu-
LLeBbIX MPOAYKTOB U NX OPraHoNnenTUYecKON OLEHKOW, a NOTOM 3Ha4YeHUeM WCMbl-
TaHWA KOHCUCTeHUMM. O3HaKoOMAseT MPUHUMM paboTbl ,,ABTOMATUYECKOro ne-
HeTpomeTpa” u Tuna Jlasop u ,,TekcTypomeTpa” npoussoacTsa Geueral Food
0606LLaeT UTOrM AaHHbIX KPUBbLIX TEKCTYPOMETPA, a B KOHLE npumepamMmn UncT-
puUpyeT NpUMeHeHWe 3TUX MHCTPYMEHTOB B TEYEHUM OMbITOB 06/1yHeHNs NPOAYKTOB
nuTaHna. ABTOpP NPEeACTaB/AeT U3MEHEHUS B KOHCUCTEHLUW MPOUCXOAALLMX MpK
XpaHeHWN PYKTOB MaHro, Kak B KOXMLE Tak ¥ B MAKOTW BCMECTBAM 06/1y4eHMS
ramma u3nyyeHuem, fasiblie [eiicTBME ramMmma U3yyeHUs Ha KOHCUCTEHLMIO Mo-
Nny3penblX abpuKOCOB W Ha W3MEHeHWe KOHCUCTEHUWMW B MpOLecce XpaHeHus.
CpaBHVBasA KOHCUCTEHLMIO abpMKOCOB 06/y4eHHbIX BbICOKOMPOHULATENTHbIMU
raMma u3nyyeHnem n abpuKocoB 06paboTaHHbIX MaONPOHUKAIOLLMMMN 3N1EKTPOH-
HbIMU flydamn 1 fparpaMMmamyi Bapku, aBTOp WIHOCTPUPYET MpeumyLiecTsa
CMArYaTeNbHOe AENCTBME MOHUSUPYIOLMX W3NTYyYEHWUI B CllyYae CYLUEHHOTO Ceflb-
Jepes. B KoHUe noKa3biBaeT Ha He06XOAMMOCTb OMpeAeneHns Koppenaumm
VIMEIOLLMXCA MEXJY OPraHoMenTUYECKUMU U UHCTPYMEHTaIbHBIMU UCTMbITaHWAMM
KOHCUCTEHLMW, @ TakXe Mpu OpraHoMenTUYecKUX OLEHOK Ha HeobXoAuMOoCTb
pa3genbHO pas3obLUeHHON OLEHKY N0 0YepefHOCTW UX MPOABIEHUS XapaKTePUCTUK
KOHCUCTEHLIWW.

PRUFUNG DER KONSISTENZANDERUNG
VON FESTEN LEBENSMITTELN, MIT BESONDERER RUCKSICHT
AUF BESTRAHLTE LEBENSMITTEL

J. Farkas

Der Verfasser bespricht nach Beschreibung der mechanischen Kennzeichen
der Konsistenz der Lebensmittel, sowie deren organoleptischer Bewertung die
Bedeutung der Konmstenzuntersuchungen Er beschreibt das FunktlonspranJ)
des Labor ,,Automatischen Penetrometers®, sowie dasjenige des General Foods
Texturometers, die Auswertung der Texturometer- Kurven; hernahe illustriert
er anhand einiger Beispiele die mit diesen Apparaten im Laufe ihrer Lebens-
mittelbestrahlungs-Versuche gesammelten Erfahrungen. Er schildert die —
wahrend der Lagerung bzw. unter Einwirkung der Gamma-Strahlung erfolgte —
Konsistenzénderung in der Schale und im Fruchtfleisch der Mangofrucht, sowie
den Einfluss der Gamma-Strahlung auf die Konsistenz von halbreifen Aprikosen
bzw. auf die Anderung der Konsistenz im Laufe der Lagerung. Er vergleicht die
Konsistenz der mit einer grossen Durchdringungsféahigkeit verfugenden Gamma-
strahlung behandelten, sowie mit der geringen Eindringungsfahigkeit verfiigen-
den Elektronenstrahlung behandelten Aprikosen und illustriert die gulnstige,
weich machende Wirkung der ionisierenden Strahlen im Falle von getrocknetem
Zeller mit Koch-Diagrammen. Schliesslich weist er auf die Notwendigkeit der
Bestimmung der Korrelation zwischen den Versuchsergebnissen organoleptischer
und apparativer Prifungen hin, sowie der#enlgen der gesonderten Auswertung
der konsistenziellen Kennzeichen in Reihen olge ihrer Erscheinung, bei der orga-
noleptischen Beurteilung.
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INVESTIGATION OF THE CHANGES IN THE CONSISTENCY
OF SOLID FOODS, WITH PARTICULAR RESPECT TO FOODS
SUBJECTED TO RADIATION-TREATMENT

J. Farkas

Subsequent to the description of the mechanical characteristics of the con-
sistency of foods and of their sensory evaluation, the significance of the investiga-
tions of consistency is discussed. The principles of operation of the instruments
“Automatic penetrometer” of Labor make, and of the “Texturometer” of Ge-
neral Foods make, the mode of evaluation of the texturometric curves are given,
then the experiences made with these instruments in the experiments of food
irradiation are described. Data are presented on the changes of the consistenc
of the peel and pulp of the mango fruit during its storage and treatment witl
gamma-radiation, and on the effect of gamma-radiation on the consistency of
half-ripe apricots and on its changes during storage. The consistency of apricot
treated with gamma-radiation of high penetrativity was compared with that of
apricot treated with electron radiation of low penetrativity. The favourable
softening effect of ionizing radiations on dried celeries is shown by cooking dia-
grams. Lastly, the necessity of establishing the correlation between the sensory
and the instrumental investigations of consistency, and of the separated evalua-
tion of the characteristics of consistency in the order of their appearance at the
sensory panel tests is pointed out.

L’EXAMEN DES CHANGEMENTS DE TEXTURE DES DENREES
SOLIDES, AVEC CONSIDERATION PARTICULIERE
DES DENREES IRRADIEES

J. Farkas

Aprés une description des caractéristiques mécaniques de la texture des
denrées et leur évaluation sensorielle, I'auteur traite de I'importance des examens
de la texture. Il décrit le principe du fonctionnementdu,,pénétrométre automati-
que” produit par I’entreprise ,,Labor”, ainsi que du, , Texturométre” General Foods.
Ensuite il décrit I’évaluation des courbes texturometriques et donne des exemples
relatifs aux expériences faites avec ces instruments lors de I’irradiation expéri-
emntale des denrées. Il décrit les chan?ements en texture de la pelure et de la
chair de la mangue survenant lors de [’entreposage ou de Il’irradiation gamma,
ainsi que, l’effet de la radiation gamma sur la texture des abricots demi-mirs
et sur les changements de la texture lors du stockage. Il compare la texture des
abricots traités & radiation d*¢lectrons & faible pénétration avec celle des fruits
traités & radiation gamma de forte pénétration. Il présente également, & I’aide
de diagrammes de cuisson I’effet avantageux et attendrissant des radiations ioni-
santes sur le céléri séché. Enfin il indique la nécessité d’établir une correlation
entre les examens de texture instrumentaux et sensoriels et souligne qu’il con-
vient d’évaleur séparément les caractéristiques de texture, dans l’ordre merne
dans lequel elles se manifestent.
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Gyumolcs-aroma vizsgalatok*

KEVEINE PICHLER EMILIA és BLAZOVICH MARTA
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. &prilis 27.

Az aroma- és igy a gyumolcs-aroma-kutatasokban is, a tudomany még el-
marad a mindennapi tapasztalat mogott. Az aroma kifejezés alatt altalanossag-
ban izt és illatot egyittesen értlink, s e két érzékelés kozos kedvez6, vagy ked-
vezétlen érzete okozza a minta ,,jo” vagy ,kellemetlen” aromajat. Az aroma
érzekelése Moncrieff (1) szerint a kovetkezd: az illatot okozd anyagok moleku-
lai a belélegzett levegdvel egyiitt jutnak az orr érzékeny epitheiiutnahoz, ahol
adszorbealddva energiajukat a szaglo ideg seitjeinek adjak at. E sejtek az elektro-
mos impulzusokat az agykéregbe tovabbitjak, ahol az szag-érzetet valt ki. Hanem
levegd, hanem pl. viz az ilyen hatast kivaltd molekuldk hordozéja, iz-érzet ki-
alakuldséardl beszélink. A két érzet dsszetevddésébdl alakul ki az aroma.

A gylimolcs-aromak objektiv, tehat nem érzékszervi vizsgalataval tébb év-
tizede foglalkoznak a kutaték, de igazi fejlédésnek ez a tudoményag csak a
kromatografia —elsGsorban a gaz- és rétegkromatografia —szeles koru elterje-
désével indult.

A %(yUmblcs-aroma tema irodalma olyan nagy, hogy abbdl idérendi sorrend-
ben csak néhany szerz6 munkajara hivatkozunk. Lithi (2) cikkeiben részletesen
foglalkozik a gyumdlcslevek aroma-anyagainak kinyerésével, koncentralasaval,
tisztitasaval és azonositasaval. Az aroma-komponenseket négy csoportba osztja:

1 A specifikus esszencidlis aroma-anyagok adjak meg a gylmolcs jellegét,
ezek az aromakivonathdl nem hianyozhatnak.

2. Nem specifikusak azok az aroma-anyagok, amelyek a jellegzetes gylimolcs-
aroma komponenseket csak kiegészitik, pl. az acetaldehid.

3. A semleges aroma-anyagok, pl. etilalkohol, melyek jelenlétiikkel nem be-
folyasoljak az aroma kialakulast.

4. A nem kivanatos aroma-anyagok, amelyek kimondottan negativ iranyban
hatnak az aroma kialakulasara.

Az alma-, szamoca- és sz0l6-aroma Osszetevdit taglalva, arra a kdvetkeztetés-
re jut, hogy az aroma kutatasban dont6 jelent6ségl az aroma kinyerési modja
a gylimolcshél, és lehetdleg valtozatlan allapotld megtartasa.

Drawert (3) alma- és korte-aroma kivonatanak vizsgalatanal mutat ra a gaz-
kromatogréfias elvalasztas jelentGségére. Mehlitz és Gierschner (4) még tovabb
mennek és az érzekszervi biralat mellett a gazkromatografias elemzesi modszert
tartjak gyimolcslevek mindsitésében dontd fonossadginak. Hoover (5) is a gaz-
kromatogréafias technikat tartja a leggyorsabb és legjobb eljarasnak az ill§ aro-
ma-anyagok vizsgalatdban. Rothe (6) a kovetkez6képpen foglalja 6ssze az ,,aro-
maanyagok” definicidjat: ,,Mindazok az ill6 vegyuletek, amelyek igen kis koncent-
raciéban magukban vaay mas anyagokkal egyuttesen valamely élelmiszer jel-
legzetes aromajat idézik el6, aroma-anyagoknak tekintenddk”.

Gyumolcs-aroma vizsgalatokat végeztek tovdbba Kovécs és Wolf (7),
McFadden és munkatarsai (8), Pribela és Gorner (9) és Prillinger és mtsai (10)

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottséga, a METE ésa KEK | kozés rendezésében tar-
tott tudomanyos kollokviumon elhangzott el6adas (szerk.).
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is. Atfogd és mindenre Kiterjedd tanulmanyt irt alma-aroma vizsgalatairol
Pompei (11) is, aki az alma-aroma-siiritmény gazkromatogréfia! szétvalasztott
aroma-anyagait csoportreakciok utdn megismételt gazkromatografalési technika-
val azonositotta. Wucherpfenning (12) alma-aroma s(ritmények tarolasanal és
felhasznalasanal tamaszkodik a gazkromatografias aroma-vizsgalatokra.

A felsorolt irodalmi adatok —de eddigi, e teriiletre vonatkozé sajat kutata-
saink is (Kévéi és Blazovich, (13); Kévéi, (14); Spanyar és mtsai., (151); Spanyér
és Kévéi, (16); Spanyar és mtsai (17); Kévéi és Blazovich, (18) — hangsulyoztak
a gytmolcs-aroma anyagok kivonasanak, koncentralasanak, gaz-, ill. rétegkro-
matografias szétvalasztasanak, valamint az aroma-anyagok mindségi, ill. meny-
nyiségi megitélésének jelentGseget a termékek mindsitéseben. E kutatdsok alap-
jan tettik azt a megallapitast, hog&/ adott kisérleti korlilmények és gazkroma-
tograf mellett minden gyimélcsnek jellemzd aromakromatogramja van. Ennek
alapjan nem csupan a gyumolcshél szarmazd termékek nyersanyaga ismerhet6 fel,
de az egyes kromatografids valtozasokbol a technolégiai eljards modjara, ill.
F)F‘ersanyagban, vagy a késztermékben mutatkozé valtozasokra is kdvetkeztetni
ehet.

Jelen munkénkban a gyumélcs-aroma vizsgalatok kovetkez6 lépéseit vet-
tuk kritikai vizsgalat ala:

— aromakivonas gyiimoélcslevekbdl, parlatokbol és gytimélcskészitményekbdl,

— az aromakivonat bepérlasa,

— gazkromatografids aroma-komponens szétvalasztds. Egyes aroma-
komponensek, pl. karbonil-vegyiletek rétegkromatografias vizsgalata,

— az aroma-kromatogramok kiértékelése és az ebbdl levonhaté mindségi,
ill. mennyiségi kovetkeztetések,

— az aroma-anyagok részleges azonositasa.

Aroma-kivonasra négyféle eljarast hasonlitottunk dssze:

1 Vizg6zdesztillalasos és oldoszeres kivonas.

2. Kozvetlen olddszeres kivonas.

3. Oldbszeres aroma-kivonas folyamatosan miikdd6é folyadék-folyadék
extrakcios késziilékben.

4. Az aroma anyagok kihajtasa nitrogéngazzal és kifagyasztasa, ill. kon-
denzaltatasa hideg csapdakban 8hl’jt6kézeg: olvadoé jég, valamint aceton-széraz-
jég keveréke). Ez az eljards, melyet Kovacs (19) leirasa alapjan végeztink, ki-
sérleti korilményeink kozott nem vezetett j6 eredményre, ezeért részletes ismer-
tetésétdl eltekintlnk.

1 ANYAGOK ES MODSZEREK
1.1. Avizsgalt gyiimélcskészitmények ismertetése]

Vizsgalatainkat egyrészt a Budapesti Konzervgyarban készilt malnalével,
az lzemi 1ébdl laboratoriumban késziilt malnaszérppel és kereskedelmi forgalom-
ban lev6 malnadzsemmel végeztik., Masrészt ugyancsak a Budapesti Konzerv-
gyarbdl kaptuk almaié-, almai, slritmény- és az almaié besiritésénél nyert
almaparlat-mintainkat.

A malnaié refrakcidja 11%, a malnaszorpé 69% volt.

A malnaszorp Gn. ,,meleg” eljarassal készilt: 1000 ml 95—98 °C-ra felmele-

itett malnaléhez 1800 g cukrot adagolunk, ami abban kevergetéssel egy-két
ora alatt feloldadik.

A malnadzsem a Kecskeméti Konzervgyar 45 dkg-os, (veges l-osztalyd
gyartmanya volt.

Az almaié refrakcidja 10,0%, a slritményé pedig 67,0% volt.
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1.2. Kivonasi médszerek

1.2.1. Vizg6zdesztillalas és oldoszeres kivonas

A madszer elve: A gyuimolcslé, vagy megfelelGen vizzel felhigitott sGritmény,
szOrp-, ill. dzsem-mintdk vizg6zdesztillatumat éter-pentan (2:1) oldészer-
keverékkel Kkirdzzuk. A kivonatb6l — viztelenités utdn —az oldoészert ledesz-
tillaljuk. Az aromas(ritmény végs6 térfogata 0,5 ml. Ebb6l az aromasdritmény-
Fc’ilklo [G mintat Perkin-Elmer 900 gazkromatograf segitségével kromatografa-
unk.

Anyagok:

éter p. a.

n-pentdn p. a. (ha gazkromatogréfias célokra igy sem felel meg, desztilla-
lassal tisztitando. llyen esetben a 36 —37 °C kdzott atdesztillald frakcio kerdl fel-
hasznalasra)*

natriumszulfat p. a. vizmentes.

Meghatérozas: 250—900 ml gyimolcslébél (slritmény esetében eredeti re-
frakcio-értékre visszahigitott 1€b6l), vagy 900 ml méalnaszérpbdl, ill. 900 g malna-
dzsem 800 ml vizzel homogenizalt elegyéb6l 150 —200 ml-t desztillalunk at viz-
g6zzel. Szed6ként 30 ml vizet tartalmazo frakcionalé lombikot alkalmazunk. Ezt
a lombikot egy 50 ml éter-pentan (2:1) keveréket tartalmazé — G 4-es Uveg-
szlrével ellatott —gazmosdpalackkal kotjik dssze. A vizg6zdesztillalo rendszer
zart, a két szed6 edényt (a frakcionalo lombikot és mosopalackot) olvado jeéggel
hatjuk. A kapott desztillatumot elGszor az el6tétként hasznalt oldoszerkeverek-
kel, majd meég kétszer Gjabb 50—50 ml éter-pentdn (2 : 1) keverékkel 10—10
percig Osszerazzuk. Az oldoszeres részeket egyesitve, natriumszulfattal megsza-
ritjuk. Ezutan az oldoszer legnagyobb részét desztillalé berendezésben, 35 °C-os
vizflrd6t hasznalva, ledesztillaljuk, majd a visszamaradt, kb. 5—10 ml aroma-
s@ritményt Un. aromaedénykébe (Spanyar és mtsai (15) engedjik és nitrogén-
gaz segitsegével megfelel6 térfogatra beparoljuk.

Ezt az aromasdritményt a tobbi el6készitési eljarasnal kapottakkal azonos
médon dolgozzuk fel.

1.2.2. Az aromaanyagok kozvetlen olddszeres kivonasa

A modszer elve: A gylmdolcslé-mintat kozvetlenil, a slritményt, a szorpét
és a dzsemet megfelel6 mennyiség(i vizzel higitads utdn szobahémérsékleten éter-
pentdn (2 : I)-keverékkel tobb lépésben valasztotdlcsérben kirdzzuk. Az oldo-
szeres kivonatokat egyesitve viztelenitjik, és az oldészer-felesleget az 1.2.1. pont
szerint ledesztillaljuk.

Meghatarozas: 250 ml gylmaélcslevet (esetleg eredeti refrakcio-értékre vissza-
higitott stritményt), vagy 500 ml malnaszorp és 200 ml viz keverékét, ill. dzsem
esetében 45 dkg olyan dzsem-mintat, amelyet el6z6leg 500 ml telitett NaCl-oldat-
tal turmix gépben homogenizaltunk, haromszor 100 ml éter-pentdn (2 : 1)
olddszerkeverékkel 10—10 percig kirdzzuk. A gyimdlcslevet és a vizzel higitott
malnaszOrpot egyarant NaCl-dal telitjlik az oldoszeres kirazas el6tt. A kirazas
utan a razétolcsérben szétvalt olddszer-részeket a mintaktol elkulonitjik, egye-
sitjik és vizmentes natriumszulfattal megszaritjuk.

Az éter-pentanos aromakivonat besUritése és tovabbi feldolgozésa olyan,
mint az 12.1 pontban.

* Minden Gj pentan tételnél fel kell venni a 150 m| éter-pentan (2:1) oldészerkeverék 0,5 ml-re
bepéarolt maradékanak kromatogram jat, mely az oldészer csiGcsokon kivil mas cslGcsot
(a vizsgalatnal hasznalt legnagyobb érzékenységnél) nem tartalmazhat.
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7. dbra
Folyadék-folyadék extrahalé készulék. Az 500 ml-es
lombikban az oldészer, az 1000 ml-es lombikban
a gytimdlcslé van

1.2.3. Aromaanyagok kozvetlen olddszeres kivonasa folyadék-folyadék extrakcios
készulékben

A modszer elve: Az aromakivonas elve ugyanaz, mint az 1.2.2. pontban, csak
az oldoszeres extrakcié folyamatos mikddést folyadék-folyadék extrakcio ké-
szulékben torténik.

Meghatéarozas: 900 ml %yUmblcslevet, ill. visszahigitott s(ritményt, vag%/
500 ml malnaszdrp és 300 ml viz homogén keverékét 350 ml éter-pentan (2 : 1)
oldoszerkeverékkel s oOran keresztil folyadék-folyadék extrahald készilékben
extrahalunk (1. abra).

Az 500 ml-es lombikban levé old6szerkeverék 50 °C-os vizfiird6be mertil,
a gyumolcslevet tartalmazd 1000 ml-es lombik tartalmat az ataraml6 oldészer
okozta keverésen kiviil magneses keverdvei is mozgatjuk. s orai extrahalas utan
az oldoszerelegyet a mintatol valasztotolcsérben valasztjuk el és —natriumszul-
fatos viztelenités utan —az el6bbi eljarashoz hasonléan bes(ritjik.

13, Akllonbéz6 modon nyert aromas(ritmenyek
gazkromatogréfias vizsgélatanak korilményei

A kiilonboz0 elGkeszitési eljarassal kapott, és kb. 1 ml-re beparolt aroma-
sdritményt kis, 1,5 ml-es (pipettabol késziilt) 0,1 ml-es beosztas Uvegedénykebe
ontjuk. Hozzéadljuk a_megfeleld menn?/iség(j standard vegyuletet, es pontosan
0,5 ml-re beparoljuk. Ebbdl az oldatb6l 10 //1-t kromatografalunk.
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Bels6 standardként feniletilacetat (FEA), ill. fenilpropilacetat (FPA)
éter-pentanos (2 : 1) oldatat hasznaljuk. FEA standard készitése: 2,5 g feniletil-
acetatot (FEAR 25 ml éter-pentan (2:1) oldészerkeverékben feloldunk. Ebbél
a torzsoldatbol 0,05 ml-t adagolunk a 0,5 ml &ssztérfogatd aromasdritményhez.
Fenilpropilacetat ﬁFPA) standardként 1g FPA-ot 25 ml éter-pentan (2:1) oldé-
szerkeverékben feloldunk és az oldatbdl 0,1 ml-t adagolunk az aromatérzsoldat-
hoz.

A gazkromatografias mérés koérilményei:

Készilék: Perkin-Elmer 900

Detektor: kettds, szembekapcsolt FID (langionizacios detektor)

Oszlop: két darab 3,6 m hosszd, 2 mm atméréji rozsdamentes acél S 68 tipusu
spiralcs

Toltet: 10% Ucon 50 HB 2000 (poli-alkilenglikol) Celite hordozén (szemcse-
nagysag: 80—120 mesh)

Hémérséklet:
oszlop: 10 percig 40 °C, utana 4 °C/perc sebességgel flitve, 125, ill. 130 °C-ig,
utana 30 perc tartas 125 °C, ill. 130 °C-on
adagold tér: 250 °C
detektor: 260 °C
Erzékenység:
R (sav): 10
A (gyengités) 128, 64, ill. 32

Vivlgaz: tisztitott nitrogén, nyomasa 50 psig (kb. 4 ati)
Hidrogéngaz-nyomas: 16 psig (kb. 1,3 atii)
Leveg6-nyomas: 46 psig (kb. 3,7 atii)

14. Az aroma-kromatogramok kiértékelése és rajzos,
ill. vonaldiagramos abrézolasa

Ismeretes, hogY a gazkromatografiai kozvetlenul kapott kromatogramok
vizualis 6sszehasonlitdsa gyakran nem ad h(i képet. A cslcsok mennyiségi és
esetleg minGségi értékelése ugyanis csak a standard vegyulet nag%/séganak és
retenci6s idejének figyelembevételével lehetséges. A valésag minél jobb megkdze-
litésére és a csucsok mennyiségi értékelésére szamos eljaras ismeretes. Ezek meg-
bizhatésagarol, és alkalmazhatésagardl nem alakult ki eddig egységes vélemény.

Kisérleteinkben részben ngyd'értunk el, hogy az egyes aromaanyagoknak
megfelel6 cstcsok terliletét a standard vegydllet csucsteriiletének aranyaban at-
szamoltuk, majd megfelelen kisebbitve azokat, rajzoltuk be a kiértékelésre ke-
ril6 kromatogramokba. Az olddszer cstcsat (0 szamu cstcs) csak bejeldltik
a rajzba. Az egyes cslcsok nagysagat a cslcshoz szerkesztett haromszog, alap
és magassag értékéb6l adddo teriilet alapjan szamitottuk ki. Ez a kiértekelési
méd —nagy munkaigényessége mellett — csak tokéletesen szétvalasztott csu-
csok esetében redlis. Olyan csucsoknal azonban, amelyek csak félig valtak szét
a kromatogramon, téves eredményekhez vezethet.

Masik hatranya a csUcsteriiletek alapjan tortén6 abrazolasnak az, hogy nem
lehet a kilénboz6 érzékenységgel felvett aromacsucsokat azonos értékre étraj-
zolni, mert ha a felvétel legkisebb érzékenységét vennénk alapul, azok a kis
csucsok, amelyek csak nagy érzekenységnél jelentkeztek, nem is latszananak.
Ellenben, ha a felvétel legnagyobb érzékenységere akarnank az dsszes csucsteriile-
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tét atszamitani, az ugyis nagy csucsokat mutato, és a kromatogram elején egy-
mashoz igen kozel levo aromakomponensek olyan nagyok lennének, hogy a csu-
csok egymaést eltakarnék.

Az egﬁes aromakivonasi eljarasok kdnnyebb és attekinthetébb &sszehason-

Ii[té,st.a érdekében megkiséreltiik a csucsteriiletek helyett a csicsmagassagok abrazo-
sat.
_llyen kromatogram é&brazoléassal a gytimdlcsaroma irodalomban tébb helyen
is talalkozhatunk (‘Draxvert, (3); Prillinger és mtsai., (10); Kovacs, (19). Az iro-
dalmi adatok attanulmanyozasa utan a kovetkez6 meggondolasok alapjan tér-
tink at erre a kiértékelési madra:

Helyesen megvalasztott kisérleti koriilmények kozott, hémérseklet progra-
mozassal felvett kromatogramon az aromakomponensek legnagyobb része szim-
metrikus, hegyes cstcsokat mutat. Ilyen csicsoknal — bizonyos koncentracio-
hatarok kozott — a cslcsmagassagok épplgy az illeté anyag mennyiségének
fliggvényei, mint a cslcsok alatti terilet.

Idedlis esetben, ha a csicsok tokéletesen szétvalnak, mind a cslicsmagassa-
gok, mind a csUcsterliletek mérése keresztiilvihet. Ha azonban két anyag
retencios ideje kdzott még 1 perc kiilonbség sincs és csak a csicsmaximumok val-
nak szét, de alapjuk egymasba folyik, a csicsok alatti teriiletek mérése lehetetlen,
mig magassagukat pontosan meg lehet mérni. A teriiletszamitasoknal a kroma-
togram cslcsoknak mint haromszogeknek mértiik le az alapjat és magassagat,
de a haromszogek alapjanak megmérése, éppen az el6bb emlitettek alapjan, nem
minden csucs esetében valdsithaté meg kifogastalanul. Ellenben a cslicsmagassa-
gok megmérése —egyetlen alapvonal meghuzasa mellett - megfelel§ érzékeny-
ség-valtoztatdsok alkalmazasaval, minden esetben keresztiilvihetd.

A cslcsteriiletek és csucsmagassagok mérése ideélis esetben kb. azonos hi-
baval végezhet6 el. Bizonyitasként egy standard vegyilet (feniletilacetat)
azonos mennyiségét (200 pg) 26 ismétlésben kromatografaltuk azonos korilmé-
nyek kozott.

A kromatogram csucsok teriiletét és magassdgat megmeérve, azokbol a ko-
vetkezd szorési és rel. hiba értékeket szdmitottuk ki:

X S v%
Terulet: 133 cm2 +257 cm2 19,3
Magasség: 92cm +1,74 cm 18,9
x = éatlagérték
s = szOras
v = rel. hiba

Mindezek alapjan megallapithatjuk, hogy a kromatogramok kiértékelésénél
az egyes cslicsok magassagat —ismert modon, a standar anyat]; cslicsmagassé-
ganak ardnyaban atszamitva — vonaldiagramok alakjéban is lehet &brazolni.

A bemért aroma-kivonat azonos érzékenységre atszamitott cslcsmagas-
sagainak a diagramban egy-egy fligg6leges vonal felel meg. A vonalak hosszu-
saga egyenld a csucsmagassagukkal, amelyeket a retencios id6k megjeldlésével
abrazolunk. Az olddszer csicsmagassagat nem vessziik figyelembe ?ez az els6,
szaggatott vonal), a tébbi csucsnal, ha azok magassaga a 20 cm-t meghaladja,
a beirt szamérték jelzi magassagukat. A 20 cm-nél kisebb cslcsok magassaga
a diagrambdl kozvetlenil leolvashato.
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2. EREDMENYEK ES KOVETKEZTETESEK

2.1. A kiértékelt aroma-kromatogramokbdl levonhat6 kovetkeztetések

A harom aromakivonasi modszer 6sszehasonlitisa mintacsoportonként
(gyumolcsle, szOrp vagy slritmény és dzsem) a legszembet(inGbb.

Elgszor gyimolcsle —malnaié — mintank kombinalt vizg6zdesztillalasos,
kdzvetlen oldoszeres és folyamatos tizem( folyadék-folyadék extrakcios eljarassal
nyert aromakivonatanak aromaképét mutatjuk be rajzon és vonaldiagramon
a 2-7. &brékon.

2. 4bra
900 ml malnalébdl vizgézdesztillalasos és oldészeres kirazassal
nyert aromakivonat. Aromas(ritmény: 0,5 ml, ebbdl 10 jul-t
kromatografalunk. Erzékenység: R = 10, A = 64. Kromato-
grafalas: 10 percig 40 °C, program: 4°/perc 130 °C-ig, tartés:
130 °C-on 20—25 perc. O-val az oldészert, 1—22 szamokkal
a malnaaroma cstcsokat jel6ltuk

3. abra

250 ml malnalébdl kézvetlen olddszeres kirazassal nyert aroma-
kivonat. Kisérleti kérilmények a 2. dbra szerint
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900 ml malnalébél folyadék-folyadék extrakcioval készilt
aromakivonat. Kisérleti kértilmények a 2. abra szerint

5. abra
Malnalébdl vizg6zdesztillalasos és oldoszeres Kirazassal nyert aromakivonat vonaldlagramja
Aromasiritmény: 0,5 ml, ebbdl 10 ~1-t kromatografalunk. A csGcsmagassagok R =
és A = 64 érzékenységre és 1000 ml malnalére atszamitottak. Kromatografalas: 10 perug

40 °C, program: 4°/perc 130 °C-ig, tartas 130 °C-on 20—25 perc. Szaggatott vonallal az oldo6-
szert, folytonos vonallal (1 —21 szam) az aromacstcsokat jeloltuk
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Malnalébdl kozvetlen olddszeres kirdzassal nyert aromakivonat vonaldiagramja
Kisérleti korulmények az 5. dbra szerint. (A bet(ivel jelolt aromacstcsok
az 5. abran nem fordultak el6)

7. dbra
Mélnaié folyadék-folyadék extrakciéval késziilt aromakivonatanak vonaldiagramja
Kisérleti korulmények az 5. dbra szerint. (A betlivel jeldlt aromacstcsok
az 5. abran nem fordultak el6)



A kromatogram rajzok szerint a kovetkezd kuldnbségek allapithatok meg
a harom aromakivonasi eljaras kozott: Az aromacslcsok szama a vizg6zdesztilla-
lasos és kozvetlen oldoszeres kivonas esetében kevéssel tér el egymastol (20 és 16),
de mar joval kevesebb a csicsok szama (13) a folyamatos extrakcional. Jelentds
kilénbseg van a konnyen ill6 komponensek (1—10 cslcsok) teriilete kozott.
Vannak cslcsok, pl. az 5. és 7. csucs, amelyek a desztillalasos eljarassal nyert
aromakivonatnal nagyobbak, viszont pl. a 10. cslcs a kozvetlen olddszeres és
folyamatos extrakcioval nyert aromakivonatoknal jelentGsebbek a vizg0z-
desztillalasos eljarashoz viszonyitva. A nehezebben illo alkatrészek szempontja-
bol nincs nagy eltérés a harom kivonasi eljaras kozott.

A vonaldiagramos abrazolassal —azonos mennyiség(i kiindulasi anyagra
atszamitas utan — sokkal jobban Kkit(inik a kdzvetlen old6szeres aromakivonas
elénye amasik két eljarassal szemben (5-7. abrak). Akombinalt vizg6zdesztillala-
sos aromakivonasnal tobb, deljéval kisebb aromacsucsot kapunk, mint a kdzvet-
len oldoszeres eljarasnal. A folyadék-folyadék extrakcié szdmszer(leg és mennyi-
ség szempontjabol is a legrosszabb aromakinyerést eredményezi. Itt kell meg-
jegyezniink, hogy a 3., 4., 6. és 7. dbran néhany aromacsucsot betlivel jeleztiink,
mert azok az alapként hasznalt viz%ézdesztillélésos eljarassal kapott aromakro-
matogramon nem voltak megtalalhatdk, csak az olddszerrel extrahaltakban
jelentkeztek.

Malnaszorpnél a 8., 9. és 10. abra mutatja a haromféle aromakivonat kro-
matogramjanak rajzat és a 11., 12. és 13. dbra ezek vonaldiagramjait.

Ennél a mintanal a vizg6zdesztillalasos, valamint a kozvetlen olddszeres
aromakivonasos modszerrel kapott kromatogramok rajza nagyon hasonlé egy-
mashoz. Csucsszam tekintetében ugyan az elobbi a g?azdagabb 23 aroma-kompo-
nenssel, a kdzvetlen olddszeres kivonat 19 anyagaval szemben, de kromatogram-
képiik a folyadék-folyadék extrakcios eljarassal kapottol jobban kilénbozik,
mint egymastol, mert ez utobbi cslcsszdm és csUcsterlilet szempontjabdl is a
leggyengébbnek bizonyult a harom eljaras kozil. Kivételt csak a 10. csucs képez,
amely éppen a harmadik eljarasnal a legnagyobb.

8. 4bra

2x900 ml malnaszérpb6l vizgézdesztillalassal és oldészeres
kirazassal nyert aromakivonat Kisérleti kérualmények
a 2. abra szerint
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9. abra

250 ml malnalébdl készult malnaszorp kozvetlen oldoszeres
kirdzassal nyert aromakivonat Kisérleti korilmények
a 2. adbra szerint

10. 4bra

600 g malnaszorpbdl folyadék-folyadék extrakcioval nyert aromakivonat
Kisérleti korilmények a 2. dbra szerint

Vonaldiagramos abrazolasban ennél a mintanal is kit(inik a kézvetlen oldo-
szeres aromakivonas el6nye a masik két eljarassal szemben (1112. és 13. abrak).
A kozvetlen kirazasos aromakinyerés minoségileg és mennyiségileg is jobb aroma-
kivonatot eredményez, mint a masik két modszer.

Darabos allomanyu és sok cukrot, valamint pektint is tartalmaz6 malna-
dzsem esetében csak a vizg6zdesztillalasos, valamint a kozvetlen oldoszeres aro-
makivonast hasonlitottuk dssze, mert ilyen konzisztenciaju mintat az ismertetett
folyamatos m(ikddésii extrahald készilékben nem lehet feldolgozni.

. A malnadzsem kromatogram-rajzat a 14. és 15. abran, ugyanezek vonal-
diagramjat pedig a 16. és 17. dbran mutatjuk be.

_ Bar ez a minta kiilonb6z6 technoldgiai mveleteken atesett, hékezelt ké-
szitmény, s ezért meglehetGsen aromaszegény, mégis megallapithatd, hogy itt
jobb eredményt ad a vizg6zdesztillalasos aromakivonas, mint a kdzvetlen oldé-
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Cslcsmagassag

an 1-r
20-
O-
Q %
izoterm

Malnaié, v/izg6zdeszM/alas

td 19

10 17

& Woere ! I
0 perc
programozas izoterm

77. &bra

Malnaszérpbdl vizgézdesztillalassal és oldoszeres kirazassal nyert

aromakivonat vonaldiagramja

Kisérleti kérilmények az 5. dbra szerint

VBInedzsem kézvetlen kirdzas

72. abra

Malnaszérp kozvetlen old6szeres kirazassal nyert

aromakivonatanak vonaldiagramja

Kisérleti koriilmények az 5. dbra szerint. (A bet(ivel jelélt

aromacsucsok az 5. abran nem fordultak eld)



Cslcsmagassag

Malnaszorp, folyadék-folyadék
0,8 exfrakcio

13. 4bra

Malnaszérpbél folyadék-folyadék extrakcidoval készult
aromakivonat vonaldiagramja
Kisérleti korilmények az 5. dbra szerint. (A betlvel jelzett
aromacstcsok az 5. d&bran nem fordultak eld)

900 g malnadzsembdl vizg6zdesztillalassal és oldészeres
kiradzassal nyert aromakivonat
Kisérleti korilmények a 2. dbra szerint, de érzékenység:
R = 10és A = 64, ill. 32. (A bet(ivel jelzett aromacstcsok
a 2. abran nem szerepeltek)



15. abra
450 g malnadzsembdl kozvetlen
old6szeres  kirazassal nyert
aromakivonat
Kisérleti kérilmények a 2. dbra
szerint, de érzékenység: R= lo
és A = 64, 32, ill. 16.
(A betlvel jelzett aromacstcsok
a 2. 4brén nem szerepeltek)

Malnadzsem vlzg6zdesztillalas

16. abra
Malnadzsembdl vizg6zdesztilla-
lassal és olddszeres kirazéssal
nyert aromakivonat vonal-

diagramja
Kisérleti korulmények az 5.

B A | '|:/|K \I/ ]ig abra szerint, de a csicsmagas-
° . 1 sagokat itt 1000 g, malna-

Aol AQ/perc M | 40130° _SPPEFC dzsemre szamitottuk at. Erzé-
izoterm programozas izoterm kenység: R = 10és A = 32

&

szeres eljaras. Ezt a megallapitast tdmasztja ald a két kromatogram vonal-
diagramos abrazolasa is (16. és 17. abra).

Més gyimélcsaromat tartalmazd mintakndl, pl. almaié, visszahigitott alma-
siritmény, almaié bes(iritésnél nyert pérlat, stb., a malnaléhez hasonléan a koz-
vetlen oldoszeres aromakivonas bizonyult célravezet6bbnek a masik két eljaras-
sal szemben.

Osszefo?lalésként meg?(éllapl'thatjuk, hogy gylimolcslevek és -sz6rpok aroma-
anyagainak legtokéletesebb kivondsara — kisérleti koriilmények kézott — kdzvetlen
oldoszeres kivonas bizonyult legjobbnak. Ezzel a médszerrel minden folyékony, vizes
ill. hig alkoholos oldat (gyuimolcslé, gyimélcsparlat, bor, borparlat, palinka, stb.)
vagy vizzel felhigithato, nem darabos készitmény (pl. malnaszérp) aromaanyagai
koénnyen, jol elkulonitheték és koncentralhatok a megadott eljaras szerint.

Olyan nagy cukor- és pektintartalma gyiimélcskészitményeknél, amelyek
darabos allomanyuak (pl. malnadzsem), a kdzvetlen oldoszeres kirdzas nem célra-
vezet6 aromakinyerési eljaras. Ilyen mintdknal megfelel6 aromakivonatot csakis
vizg6zdesztillalasos eljaras segitségével kaphatunk.

Az altalunk hasznalt késziilékben torténd folyadék-folyadék extrakcidval
nem értiink el megfelel6 eredményeket.
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Malnaszorp, kdzvetlen kirdzas

77. abra

Malnadzsembdl kézvetlen oldoszeres kirazassal nyert aromakivonat vonaldiagramja
Kisérleti korulmények az 5. és a 16. abra szerint

7 Almaié N L sarga
2. SGritmény M g9 vorés barna
3. Parlattal visszahigitott m lilaskék
stiritmény O rézsaszin
© © (0] m barna
18. abra © ©
Almaié, almasiiritmény és parlataval 0 o
dasitott almaléstiritmény ill6 karbonil-
vegyuleteibél nyert DNPH-szarmazé-
kok réteg kromatografias szétvalasz- © ©
tdsa. A foltok eléhivasa alkoholos

natriumhidroxid oldattal tértént

2.2 Az aromaanyagok részleges azonositasa

Modell vegyiiletek hianyaban, az aromaanyagok csoportreakciok alapjan
torténd azonositasa céljabdl, rétegkromatografias szétvalasztassal probaltuk meg-
hatarozni az almaié ill6 karbonil-vegyileteit [Kévéi és Blazovich, (18)?.
E karbonil-vegyiletek dinitrofenilhidrazin ﬂDNPH)-szérmazékai rétegkromatog-
rafias technikaval szétvalasztva, jelentds eltérést mutattak az almaié, az alma-
siiritmény és az olyan almas(ritmeny esetében, melyet a desztillalaskor felfogott
aromaparlattal dusitottak.
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E harom minta ill6 karbonil-vegyiileteinek DNPH-szarmazékait mutatja
rétegkromatografias szétvalasztas utan a 18. bra

Néhany, a friss almalében kimutatott karbonll-ve%(yulet teljesen hianyzik a
siritményhdl, de Gjra kimutathat6 a parlattal dusitott készitményben. Ez a par-
lattal dusitott almas(iritmény karbonil-vegylletekben dasabb a kbdzdnséges
Uzemi siritménynél, de nem éri el a friss almaié karbonil-tartalmat. A friss almaié
és a parlattal dusitott almasCritmény jellegzetes karbonil-vegyiilete — front-
vonaltol szamitott masodik, alkoholos natriumhidroxid-el6hivoval vérésbarnara
szinez8dott nagy folt —telitetlen monokarbonilnak addott.
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NCCNEAOBAHUE ®PYKTOBbIX APOMATUYECKWNX BELUECTB
Kageun 3. Muxnep n M. Bnasosuy

ABTOpbI ANA M3BNEYEHNS apOMATMYeCKMX BELLECTB M3 (IPYKTOBbLIX COKOB M
W3[1eNNiA, CPaBHMBAIN YeTbIpe NOATOTOBUTE/IbHBIX CNIOCOGOB U3BMEUEHUS:

1 3BneyeHne BOASHOMAPOBOI AWUCTUNALMENA M PaCcCTBOPUTENEM;

2. HenocpeacTBeHHOe BLITPAXVMBAHWE PaCTBOPUTESNEM;

3. /13BneyeHne apoMaTUECKNX BELLECTB PacTBOPMTENEM MOMOLLBIO HEMPepbIB

HO [ECTBYIOLLEr0 3KCTPAKLMOHHOIO Mpubopa >XMAKOCTb - KUAKOCTb;
4. BbIrOH apoMaTUYeCcKMUX BELLECTB MOMOLLBI0 a30THOFO rasa, a MoTOM W3-
B/IEHME M3 rasa apoMaTUYeCKMX BELIECTB ,,XO/IOAHbIM OCaXKAEHWNEM”.

V3BneyeHne apomMaTUYeCcKMX BELLECTB BOAAHOMAPOBOWA AUCTWUAAUMEN W Bbl-
TPAXMBAHMEM PacTBOPUTENEM [aéT COOTBETCTBYHOLLEE Pe3y/bTaTbl €C/M XOTUM
onpeaennTb COAEPXXaHME apoMaTUYeCcKMX BELIECTB 06pa3LoB KycKOO6pasHOi
KOH3UCTEHLIM, KOTOpble KPOME caxapa COfiep)KaT W 3HauuTeNbHOe KONYEeCTBO
NMeKTUHA, KaK HanpumMep BapeHbe. [N BCeX TPYTrMX PYKTOBbLIX COKOB W -U3AeNuii
(COK, KOHfeHcaT, AeCTUNAT U T. N.) Oonee NOAXOAALMM SBASETCA MeTOA Henocpea-
CTBEHHOIO M3B/IEYEHMA apOMATMYeCKMX BELLECTB PacTBOPUTENEM, TaK Kak W Mo
[l0Ka3aTeNbCTBY [aHHbIX XPOMAaTOrpammbl (PUCYHKM W JIMHEAHbIE AuarpamMMbl)
U3B/IEYEHNE apOMaTMYeCKMX BeLLECTB aTUMK cnocobamu fBnseTcs bonee COBep-
LLIEHHbIM.

Lpyrve fgga crnocobbl He MPUHECN XPOOLUME Pe3y/bTaTbl.

[ns oueHKM apomaxpomaTorpamm, KpoMe WM3MEepPeHWsi MUKOBLIX 30H U XPO-
MaTorpafu4eckMx pUCYHKOB OCHOBLIBAKOLLMXCS Ha COOTBETCTBYHOLLMX Nepepacyé-
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Tax, NPUMEHSNN NIMHeliHOe AuarpaMHoe N306paXeHNe, KOTOPOe Ha OCHOBaHWM TOY-
Hee M3MePUMbIX MUKOBbIX BbICOT MPU MUKOBbLIX 30HaX TOYHEe OLEHMBAeT apoma-
TWYECKOe BELLeCTBO. Ha OCHOBaHWM MCMpPaBeHHbIX MOTONIKOB (BbICOTbI MMKA) -
nociie Nepecyéta Ha WAEHTWYHYIO YYBCTBUTENbHOCTb M WCXOAHBI MaTepuan -
nyyle 1 6bicTpee BO3MOXHO CPaBHMTb IKCTPaKThbl apoMaTa.

[Ans yacTWdHOl MAaeHTUAMKALMM KOMMOHEHTOB (DPKYTOBBLIX apoMaTUuecKux
BELLECTB BO3MOXHO MPUMEHSTb pa3feneHne rmapasoHoB NEeTyUnX KapGOHWIHbIX
COeAMHEHMIA CNOUCTO XpoMaTorpagui.

VERSUCHE MIT OBST-AROMA
K. E. Pichler und M. Blazovich

Die Verfasser verglichen viererlei vorbereitende Verfahren zur Extraktion
von Aromasubstanzen aus Fruchtséften und Fruchterzeugnissen miteinander:

1 Wasserdampfdestillation und Loésungsmittelextraktion

2. Unmittelbare Extraktion mit Lésungsmitteln

3. Aroma-Extraktion mit Ldsungsmitteln in ununterbrochen extrahieren-

dem Flissigkeits-Flussigkeits Apparat

4. Austreibung von Aromasubstanzen vermittels Stickstoffgas, hierauf Ge-

winnung der Aromen aus dem Gas mit ,,kalten Fallen“.

Die Versuche fuhrten zu folgenden Ergebnissen:

Aromaextraktion mit Wasserdampfdestillation und Ausschiittelung mit
Losungsmitteln liefert entsprechende Resultate, wenn wir den Aromagehalt von
Proben festerer Konsistenz, neben Zucker auch viel Pektin enthaltend, z. B. von
Jam-en zu bestimmen winschen.

In Falle aller anderer Fruchtséfte und Erzeugnisse (Syrui), Konzentrat,
Destillat usw.) ist die unmittelbare Extraktion mit Ldsungsmitteln vorteilhafter
anwendbar, denn mit dieser Methode kann die Aroma-Extraktion — wie aus
den Chromatogiramm-AbbiIdungen Zeichnungen und Strichdiagrammen) er-
sichtlich —vollkommener durchgefiihrt werden.

Die anderen beiden Verfahren fiihrten zu keinem guten Resultat. Zur Aus-
wertung der Aromachromatogramme verwendeten sie neben auf Messung und
entsprechender Umrechnung der Gipfelflichen beruhenden Chromatogramm-
zeichnungen die Abbildungsweise mit Strichdiagrammen, welche die Aromasubstan-
zen aufgrund von Gipfelhéhen —ﬁenauer messbar als Gipfelflichen —wertet.
Aufgrund der korrigierten Gipfelhéhen kann man —nach Umrechnung auf iden-
tische Sensibilitdt und Ausgangssubstanz —die Aromaextrakte miteinander bes-
ser und schneller vergleichen.

Die dunnschichtchromatographische Trennung der Hydrazone der fliich-
tigen Carbonyl-Verbindungen kann man zur teilweisen Identifizierung der Obst-
aroma-Kornponenten verwerten.

INVESTIGATION OF FRUIT AROMAS
E. Kevei Pichler and M. Blazovich

. Four different methods for the extraction of the aroma substances of fruit
juices and fruit products have been subjected to a comparative investigation:

1 Extraction by steam distillation and by solvents

2. Direct extraction by shaking with solvents

3. Solvent extraction of aroma substances in a continuously operated liquid-
liquid extractor

4. Removal of the aroma substances by means of nitrogen gas, and separa-

tion of the aroma substances by “cold traps”.
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The experiments gave the following results.

The extraction of aroma substances by steam distillation and by shajking
with solvents affords favourable results if the aroma content of products of a
Iumpg nature such as jams which contain much pectin in addition to sucrose
is to be determined.

In the case of all other products (fruit juices and fruit products, syrups,
concentrates, distillates etc.), the direct extraction of aroma substances by solvents
is the best extraction procedure since the extraction of aroma substances is more
complete, as proved by the chromatogram figures (drawings and line diagrams).

The other two methods did not give good results.

For the evaluation of aroma chromatograms, besides the chromatogram
drawings based on the measurement of the peak areas and on their appropriate
calculation, the line diagram presentation was applied which evaluates the aroma
substances on the basis of the peak heights which can be measured more exactly
than the peak areas. On the basis of the corrected peak heights, after converting
the data into those of identical sensitivity and identical Initial substance, the
comparison of aroma extracts can be carried out better and quicker.

For the partial identification of the comFonents of fruit aroma, the separa-
tion of the hydrazones of the volatile carbonyl compounds by thin layer chroma-
tography is suitable.

ETUDE DES AROMES DE FRUITS
E. Kevei-Pichler et M. Blazovich

~ Les auteurs ont comparé quatre methodes d’extraction d’aromes a partir
de jus et d’autres produits de fruits:

1 Extraction par distillation & vapeur et par solvants,

2. Extraction directe & solvants par secouement,

3. Extraction d’aromes par solvants dans un appareil continu d’extraction

liquide-liquide,

4. Expulsion des aromes avec du gaz d’azote, suivie de leur récupération

en vertu des "pieges de froid,,.

Les expériences ont méné aux résultats suivants:

L’extraction des aromes par distillation a vapeur et par secouement avec
des solvants donne des résultats convenables s’il s’agit de déterminer la teneur
en aromes de substances en morceaux qui contiennent hors du sucre beaucoup
de pectine, comme le sont, p.e. les confitures.

Dans le cas de tous les jus ou autres produits de fruits (sirops, concentrés,
distillats, etc.) I'extraction directe par solvants et plus avantageuse, puisqu’elle
assure — comme le montrent aussi les chromatogrammes — la plus parfaite
extraction des aromes.

Les deux autres procédés ne menaient pas a de bons résultats.

Afin d’évaluer les chromatogrammes des aromes, on s’est servi —hors des
dessins chromatographiques se basant sur le mesurage et la conversion des aires
des peaks — de la représentation des diagrammes en lignes, qui permettent
I’6valuation des aromes non & Partlr des aires des peaks, mais & partir de leurs
hauteurs qui se font mesurer plus exactement. A partir des hauteurs des peaks,
on peut —prés conversion a sensibilité et matiére originale identiques — com-
parer les extraits d’aromes plus vite et mieux.

Pour I'identification partielle des composants des aromes de fruits on peut
utiliser la séparation & Chromatographie en couches minces des hydrazones des
composés carbonyliques volatils.
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Tejfehérje sorozatvizsgalata szinezékkotési elven miikddd
Pro Mi k készllékkel*

UZONYI GYORGYNE
Tejtermékek Ellenérzé Allomasa, Budapest
Erkezett: 1971. aprilis 27.

Az allati és novélyi fehérjék képesek a szinezékek megkdtésére, ezen alapul
a gyapjd, bor, selyem szinezése. Frankel—Conrat (1) a fehérje szinezékkot6 tulaj-
donsagat gabonafehérje, Schober és Hetzel (2) tejfenérje mérésére alkalmaztak.
Udy (3) és Steinsholt (4) 1956 —57-ben publikaltdk munkajukat arrél, hogy a
szinezékkotéses tejfehérje meghatarozasi eredmények a Kjeldahl eredményekkel
egybeesnek. A modszert Posthumus (5) és Raadsveld (6) Hollandidban tdmegvizs-
galé eljarassa fejlesztette.

A modszer elve

Savas kozegben a fehérjék pozitiv téltéstiek a bazisos csoportok disszociacioja
kovetkeztében. A savanyu szinezékek az elektrolitos disszociacié folytan negativ
anionokat kepeznek, melyek a fehérje izoelektromos pontjanal kisebb pH-n annak
pozitiv toltésl részeivel kdlcsonhatasha lépnek. A fehérjebbl és szinezékbdl kép-
z6d6 komplex vegyilet csapadék formajaban kivalik. A tejfehérje meghataroza-
sara szinezékként eurdpai kutatok amidofekete 10 B-t a Szovjetunidban és az
USA-ban orange G-t hasznalnak.

1. abra
Amidofekete 10 B

Ha a tejet szinezékoldattal keverjiuk @ssze és a csapadékot eltavolitjuk, kisebb
szinezéktartalmu tiszta oldatot kapunk, a koncentracio csokkenés a fehérjetar-
talommal aranyos. A szinezékkoncentracid cstkkenését fotométerrel az extinkcid
mérésével hatarozzuk meg.

A fehérje koncentracié aranyossag feltétele, ho?y a szinezéket citromsav-
foszfat pufferben pH 2,35 oldjuk és feleslegben adagoljuk.

Ha a teljminték fehérjetartalmat referencia modszerként Kjeldahl modszer-
rel is vizsgaljuk, és az Osszetartozd értékparokbol kalibraciés diagrammot készi-
tiink, a sorozatmérésekb6l szarmazé fehérjetartalom értékeket a kalibracios
diagrammrdl olvashatjuk le.

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsaga, a METE és a KERI kozds rendezésében tar-
tott tudomanyos kollokviumon elhangzott eladéas (szerk.)
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Spektronom 360
620 nT
kékérzékeny fotécella
1Imm-es kivetta

fehérjetartalom %

2. abra
Kalibraciés diagram

A modszer leirdsa

1964-ben a Tejtermékek Ellenérzd Allomésan megkezdett fotométeres szine-
zEkkotési vizsgalatok utani idészakban jelent meg a piacon a szinezékkotési elven
m(ikddd, a dan A/S N. Foss Electric cég altal gyartott Pro Milk Il. automatikus
fehérjevizsgald készilék, melybdl az elsot 1967-ben szereztiik be.

Akésziilék harom f6 része:
automatikus adagold, kever6 és szlir6egység
mérbegység az atfoly6 (0. cm) kiivettaval
leolvasé egység 2,5 —5,5% fehérjetartalomra kalibralt skalaval.

A mérés modja: kalibralt fecskenddvel 1g desztillalt vizzel azonos térfogat
tejet mériink a keészilék elegyit6 csdvébe, erre automatikus adagolassal 20 ml
szinezékoldatot bocsatunk. Az elegyet mechanikus kever6vei dsszekeverjiik, és
egy specialis Uvegszal-sziirGpapiron at az elektronikus koloriméter kivettajaba
szivatjuk. A szirt oldat extinkcidja a tef' fehérjetartalmaval forditottan aranyos.
A mUszer mutat6ja a minta fehérjetartalmat kozvetlendl jelzi.

A késziilék egyedi és elegytej, juhtej, sav0, tejporbdl visszaallitott tej fehérje-
tartalom mérésére alkalmas.

Egyedi tehéntej 39 mintajabdl Kjeldahl maodszerrel 6sszehasonlitva mértiik
a fehérje értékeket, melyek a referencia modszerhez képest megallapitott eltéré-
seket az .. tdblazatban feltiintetett megoszlashan adtak.

A Kjeldahl modszerrel meghatarozott fehérjetartalomt6l a Pro Milk vizsga-
lati adatok 81,9%-a +o..: fehérjetartalom kilénbségnél kisebb mértékben tér el,
és a mérési adatok 95%-anak eltérése kisebb +0,20% fehérjénél. A regresszids
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Egyedi tehéntej mintak Pro Milk készulékkel és Kjeldahl modszerrel mért
vizsgalati adatainak matematikai-statisztikai elemzése

7. téblazat

- Megoszlas a vizsgalati
+ Elteres adatok %-aban

0,00-0,05 35,7
0,05-0,10 46,2
0,10-0,15 10,3
0,15-0,20 2,5
0,20 felett 51
A regresszids egyenes egyenlete y = 0,065+0,972X
A korreléciés koefficiens r= 0,952
Standard eltérés s = + 0,346

% fehirje

x=Kjeldahl vizsgalati ad
y=Pro-Milk vizsaalnh nH,

3. abra

Regresszidés egyenes egyedi tehéntej mintdk Pro Milk késziulékkel és Kjeldahl médszerrel
mért vizsgalati adataibél
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Elegy tehéntej mintak Pro Milk készilékkel és Kjeldahl médszerrel mért
vizsgalati adatainak matematikai-statisztikai elemzése

2. tablazat

Megoszlas a vizsgalati

+ Eltéres adatok %-aban
0,00-0,05 45,9
0,05-0,10 35,8
0,10-0,15 11,0
0,15-0,20 4,5
0,20 felett 2,7
A regressziés egyenes egyenlete y = 0,139+0,953x
A korrelaciés koefficiens r= 0,949
Standard eltérés s = + 0,0863

*fs fehérje

x* Kjeldahl  vizsgélati adat

y =Pro-Milk vizsgalati adat

4. 4bra

Regressziés egyenes elegy tehéntej mintdk Pro Milk készilékkel és Kjeldahl modszerrel
mért vizsgalati adataibél
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Elegy juhtej mintdk Pro Milk készilékkel és Kjeldahl médszerrel mért
vizsgalati adatainak matematikai-statisztikai elemzése

3. tablazat

Megoszlas a vizsgalati

+ Eltérés adatok %-aban
0,00-0,05 52,7
0,05-0,10 27,7
0,10-0,15 11,1
0,15-0,20 2,8
0,20 felett 5,6
A regresszios egyenes egyenlete y = 0,716+0,874X
A Kkorrelécits koefficiens r= 0,945
Standard eltérés s = +0,354

@ fehérjéi

x=Kjeldahl vizsgélati adc
y=Pro-Milk vizsgalati ad<

Regresszids egyenes elegy juhtej mintak Pro Milk készulékkel és Kjeldahl mddszerrel mért
vizsgalati adataibél
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egyenes egyenlete (3. abra), valamint a korrelacios koefficiens a Pro Milk mérési
tartomanyaban, 2—5,5% fehérjetartalom értékek kozt a Pro Milk és Kjeldahl
adatok szoros Osszetartozasat bizonyitjak. A standard eltérés a regresszios egye-
nes korili szoras mértéke.

Elegy tehéntej 110 mintajat Kjeldahl modszerrel és Pro Milk késziilékkel
egyidejileg vizsgalva a referencia modszerhez hasonlitottuk. Az eltérések mérte-
két a 2. tdblazat tartalmazza.

A Foss Electric cég 0,046% standard eltérést garantal (7) a Kjeldahl modszer-
hez képest, méréseink soran elegy tehéntejre 0,086% standard eltérést allapitot-
tunk meg . A regresszids egyenest a 4. bran tiintetjik fel.

Ele%y juhtej 36 mintajaval végzett 6sszehasonlito vizsgalatbol a referencia-
modszerhez szamitott eltérest a 3. tablazat tartalmazza, a regresszios egyenest az
5. &bra mutatja.

A szokésos pasztorozési eljarasok, forralas, 48 6ras tarolas 0—10 °C-on, sav
fgllé emelkedés 15 °SH-ig a Pro Milk-kel mérhetd fehérjetartalmat nem befolyasol
jak.
A tejmintak 0,024 g/100 ml koncentraci6ji higanykloriddal tartdsitva 10
napig, Milkogerm tartositoszerrel 0,1 g/100 ml koncentracioban 15 napig szoba-
homeérsékleten tarolhatok. Ezek a tartositoszerek a fehérjetartalom értéket nem
befolyasoljak.

Ertékelés

A Pro Milk Il. késziilék sorozatvizsgalatra alkalmas, nagy mintaatbocsatd
kapacitdsi m(szer, mely napi 8 draban kb. 300 minta vizsgalatara alkalmas.
Jelenleg a Tejtermékek Ellendrzé Allomasa tamasi, zalaegerszegi, székesfehérvari
laboratoriumaiban, tovabba a matészalkai és répcelaki tejizemi laboratoriumok-
ban makodik Pro Milk 11. készllék. A készilékkel mindeniitt vizsgaljak a szallit6i
tejmintakat a fehérjetartalom idszakos és helyi ingadozasanak megallapitasara.
Ezenkivil vizsgaljak a helyi tizem sajtgyartasara forditott tejének, az dn. Usttej-
nek és a savonak fehérjetartalmat. Asajtgyartasra forditott te] mennyisége, 6ssze-
tételi jellemz6i, valamint az érlelt sajt és melléktermékként keletkez6 savo meny-
nyisége, zsir- és szarazanyagtartalma kozti Osszefliggés a sajt kitermelési mérd-
szamok sajttipusonkénti megallapitasara alkalmas.

A miiszer mintaatbocsaté kapacitasa azonban nagyobb, mint egy tej- vagy
sajtlizem vizsgalati igénye, ezért célszer(i a tejiparban elhelyezett muiszerekkel a
megyei Allattenyésztési Fellgyel6ségek ellenorzése alatt allo tehenek tejének
eherjetartalom vizsgalata.
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CEPVMHOE UCMNbITAHVE MOJIOYHOIO BEJIKA MPUEOPOM
~PRO MILK” OENCTBYIOLLEIO no neyHUMNY CBA3EN
KPACUTENEN

[Ob. Y30HK

/3 gaHHbIX napannenbHbIX UCMbITaHWA 06pa3LoB MHAMBMAYaAIbHOTO MOJIOKa
M CMecy KOpPOBLErO MOJIOKA, a TaKXe CMecW OBEYbEro MOJSIOKa NPOBEAEHHbIX Me-
TOfOM Kbe/ibans NpuMeHsieMoro B Ka4ecTsa MeToJa COOTHOLLEHWS, YCTaHOBU/IN,
YTO aBTOMATUYeCKMn NMpbop Ana mcnbiTaHua Genka tuna Pro Milk I1.. ¢mpmbl
AJIS N Foss Electric ([aHus) nogxofsawmii gns npou3BOACTBEHHOro pacuéra
cofiep>KaHms Gefika MOJIOKa 3aroTOB/IEHHOTO MepPANUPATUAMM:
- Ha OCHOBaHWM W3MEPEHWSI COAEPXaHWsi 6enka WHAMBWAYANBHOTO KO-
POBLEFO MOMIOKA C LiENbIO BblGOpa KOPOB W MPOBEPKM WX MOTOMOK;
- [ANS  MepuoAaMueckoro W PervoHanbHOro OMNpeaeneHus coaepXaHus
e/lka KOPOBLEr0 MOJ/IOKa, KOTOpPOe fBASETCA CYLLECTBEHHbLIM YCNOBMEM
OLEHKM MO KOMM/IEKCHBIM MOe3HbIM BELLECTBAM KOPOBLEFO MOJIOKa.

SERIENUNTERSUCHUNG VON MILCHEIWEISS MIT AUFGRUND
DES FARBENBINDUSNGSPRINZIPS FUNKTIONIERENDEN
PRO MILK APPARATES

Gy. Uzonyi

Es konnte aus den Angaben der auf%rund von individuellen und gemischten
Kuhmilchproben, sowie gemischten Schafmilchproben mit/ der Kjeldahl- als
Referenzmethode parallel durchgefiihrten Bestimmungen festgestellt werden,
dass der automatische eiweisspriifende Apparat Pro Milk der Firma A/S N. Foss
Electric (Danemark) geeignet ist:
- zur betrieblichen Verrechnung des Eiweissgehaltes der von den Betrieben
aufgekauften Milch;
- zu Tierauswahl- und Nachkommenkontrolle-Zwecken aufgrund der
Messung der Eiweissgehaltes von individueller Kuhmilch;
- zur periodischen und regionalen Ermessung des Eiweissgehaltes der
Produzentenmilch; dies ist eine wichtige Bedingung der komplexen,
Bewertung der Produzentenmilch auf Nutzsubstanz-Basis.

SERIAL ANALYSIS OF MILK PROTEIN BY THE PRO MILK
INSTRUMENT BASED ON THE PRINCIPLE OF DYE BINDING

Gy. Uzonyi

Data of the analysis of individual and mixed cow milk samples and of mixed
sheep milk samples carried our parallel to each other by the Kjeldahl method
and by the reference method proved that the automatic protein analyzer in-
strument of type Pro Milk Il of A/S N. Foss Electric (Dénemark? is suitable;

—for settling the accuonts based on the protein content of milk bought by the
individual dairy plants;

—for measuring the protein content of the milk of individual cows for purposes
of animal selection and pro?eny control;

—for the periodical and regiona measurement of the protein content of milk
bought from farmers, serving as an essential prerequisite of evaluating
farme; milk in a complex war, according to its contents of valuable com-
ponents.

149



PRIEBEK.:

Sulthering marinddok fonalhlzasanak
okara és fellépésének megakadalyoza-
sara vonatkozé vizsgalatok.

(Untersuchungen zur Ursache und zur
Vermeidung des Cuftretens von Faden-
zichen bei Brathenigsmarinadén)

Arch. Lebensmittel-Hyg. 21, 13, 1970.

Siltmarinadok fonalhtzasanak oka
a vizsgalatok szerint a Streptobacterium
plantarum, egy esetben a Streptobacte-
rium casei var. lactosus volt. Ezeknek
a baktériumoknak a szaporodasat a
megengedett tartdsitdszerek nem ga-
toltak. Hatasos volt azonban ecetsav
1%-o0s téménységben. Siltheringmari-
nadok fonalhtzasanak ~megakadalyo-
zasa céljabol szerz6k higiénés intézke-
déseket, egy maximalis ecetsav to-
ménységet es egy 10 °C hdmérsekletnél
alacsonyabb homérsékleten készaru
raktarozast ajanlanak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

JENNINGS W. G.
A szag- és izanyagok kémiaja
(Chemistry of Flavor.)

Lebensmittel-Wiss. und Technoi. 2,
75-77, 1969. Ref. ZUL. 145, 2, 130,
1971.

A kémikus objektiv mérémddszerek
segitségével amplitidokat, hullam-
hosszakat és egyéb adatokat tud meg-
allapitani; ezek az eredmények azon-
ban nem jelentenek még ,,flavor-elem-
zést”. Nagyon is sokszor tulbecsilik a
gazkromatografia kifejezd erejét. Nem
veszik észre, hogy késziilékek segitsé-
gével mar nem is mérhet6 anyagok
dominalé szerepet jatszhatnak aroma-
alkotorészek gyanant. Szerzg ismerteti
a gazkormatogréfia és tdmegspektro-
metria hatarait és egyes aroma alkoto-
részeket részletesen megtargyal. Arra
a végkovetkeztetésre jut, hogy a kor-
szer( ,,flavor-elemzés” részére vegyész,
szeuzorikus, biokémikus, novényfizio-
I6gus, genetikus és enzeniologus kozott
6sszmUikodés szikséges.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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POPQOV, A. és JANISLIEVA, N.:
Poralaku lecitin stabiliz&cios lehet6ségei

(Mdglichkeiten zur Stabilisierung von
pulverférmigen Lecithin)

Nahrung 13, 337, 1969. Ref. ZUL. 144,
4, 291, 1970.

Kiloénb6z6 avasodasgatlokkal —vé-
geztek kisérleteket poralakd lecitinek
stabilizalasara, Az avasodasgatlot ace-
tonban oldottdk, a porra ravitték és az
olddszert vakuumban elparologtattak.
Avizsgalat ibolyantali fényben tortént,
mikdzben az autoxidaciot Wheeler egy
atalakitott modszere atjan meghata-
rozott peroxidszammal kovettek. A
gallatok kozil 0,2% oktilgallat mutat-
ta a legnagyobb stabilitast, amelyet
0,2% aszkorbinsavval még novelni le-
hetett. Avasodasgatlé gyanant a leg-
jobb hatastinak 1% kvercetin bizo-
nyult. Mig mind a gallatok, mind az
aszkorbinsav is nagy toménységben
prooxidativ hatast mutattak, ezt kver-
cetin esetében nem figyelték meg. Az
eredmények gyakorlati tarolasi kisér-
letekben” megerdsitést nyertek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

HOUWING H.:

Tejsav felhasznéldsa heringek mari-
nalasahoz.

( Anwendung von Milchsaure zum Mari-
nieren von Heringen.)

Z. U. L. 139, 6, 348-357, 1969.

Szerz§ vizsgalatainal megkisérelte a
heringek pécolasdhoz felhasznalt kissé
fanyar ecetsavat egészen vagy részben
az enyhébb izl tejsavval potolni, bar
egyes kutatd e tekintetben elére jelezte
hogy a kerdeses sav csekélyebb puffer-
hatasa kovetkeztében nem hasznal-
hat6. Ezvaloban helyes, ha ugyan-
olyan kezd6 pH-érték{ ecetsav- és tej-
savoldatok keriilnek felhasznalasra,
mert a tejsav esetében a marinad vég-
leges pH-értéke nagyobb a csekélyebb
pufferhatds kovetkeztében. Ha tehét
valaki tejsavat akar eredményesen
felhasznalni, gy alacsonyabb kezdd
pH-érték(i oldatokat kell hasznalnia.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Egyes szerves foszfatészter tartalmu permetezdszerrel kezelt alma
szermaradékanak alakulasa kiilonb6z6 tarolasi korilmények kozott

RODLER IMRE, MOLNAR PAL és KOHEGY!l IMRE
Baranya megyei Kozegészségligyi és Jarvanyiigyi Allomas, Pécs

Erkezett: 1971. marcius 3.

Akiilénbdz8 ndvényvédé —permetez6, porozo, gazosité —szerek felhasznal-
lasaval kapcsolatos foglalkozasi, valamint a veliik kezelt termények és élelmisze-
rek kozvetitésével kialakulhatd (akut, szubakut és kronikus) mérgezések megeld-
zésére rendeletek és utasitasok intézkednek(l, 2, 3).

. A rendeletek, utasitdsok betartasanak ellendrzését a teriileti szervek —
KOJAL, NOVAL - végzik. Az ellenGrzések dacara el6fordul, hogy a novényveédo
szereket nem az engedélyezett okiratban foglaltak szerint, vagy a rendeletekben
el@irt médon hasznaljak fel. A szabalytalan munka, vagy a ndvényvéd@szerek
szabalytalan felhasznalasa nem egyszer csak akkor jut a hatésagok tudomasara,
ha annak kdvetkeztében kialakuld mérgezés miatt a mérgezett, orvosi segitséget
vesz igénybe.

Hasonl6 esetr6l szeretnénk a kévetkez6kben beszamolni: a Baranya megyei
Tanacs VB Koérhaz fert6z6 osztalyanak ételmérgezési bejelentésébdl derilt ki,
Ihogg harom gyermeket és anyjukat szallitottdk ételmérgezési gyanuval oszta-
yukra.

A jelentés szerint a betegeknél hanyast tapasztaltak, de a jellegzetes ételmér-
gezési tiinetek nem fejlédtek ki. Atiinetek inkabb szerves foszfatészter mérgezésre
utaltak. A betegekt6l szarmazé valadékokat laboratériumunk bakterioldgiailag
negativnak talalta. Abetegek vizeletéb6l a Pécsi Orvostudomanyi Egyetem Gyogy-
szertara metil-paration bomlasterméket, p-nitrofenolt mutatott ki. A gyanu az
eIfog?(/asztott almara terel6dott, hiszen a csalad férfi tagja a fogyasztott élelmi-
szerek kozil az alma kivételével mindent evett és nem betegedett meg. A helyszini
szemle soran az alma beszerzési helyérdl mintat vettiink. A vett mintabdl labora-
toriumunk 2,5 mg/kg mennyiségl metil-parationt mutatott ki, amely november-
ben nem szarmazhatott szokvanyos permetezéshél, kiilondsen ha az élelmezési
varakozasi id6t az elad6 betartotta.

Az alma elarusitoja - mint aki egyben termeldje is volt —elmondotta, hogy
szerves foszfatészter hatéanyagu szerrel permetezést utoljara szeptember hénap-
ban vegzett. A mérgezes bejelentése, november utolsé napjaiban tortént, Az el-
mondott permetezési id6, a tortént mergezés, és az almabol kimutathaté metil-
paration tartalom alapjan két kérdés vetodott fel:

1 a raktarban esetleg utdépermetezés tortént és az eladd ezt —félve a
gondatlansagbol elkovetett veszélyeztetés igazolasatol — leplezi azzal, hogy a

ermetezés idejét olyan id6épontban jeldli, amikor még az kint a természetben a
an, sziretelés elétt tortént volna meg,

2. aminek megfeleléen fel kell tételezni, hogy a szerves foszfatészter tartalmu
névényvéddszerek maradéka a gylimélcson nem az el6irt varakozasi idének meg-
feleléen bomlanak el raktari kértilmények kozétt, hanem annal hetekkel kés6bb.

Kulonosen a masodik kérdés megvalaszolasa késztetett benniinket arra, hogy
laboratériumi kisérleteket végezziink a szerves foszfatészter tartalmu permetezo-
szerek, kilonb6z6 korilmények kozoétti lebomlasanak tanulmanyozasara. Korab-
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ban Diazinonnal, Tinox-al, és Phosdrinnal mar vegeztiink szerlebomlasi kisérlete-
ket Bszibarack és besztercei szilva gylimolcsokon, erés kdzbeni allapotokban, sza-
badfoldi korilmények kozott. (4) Hazai irodalomban is ismertek hasonlé mun-
kak. Ennek megfeleléen a kilénb6z6 kozlemények kilénbséget tesznek a napon,
é.rlrgtyé(ksk)Jan, szobah6mérsékleten és hiit6szekrényben tapasztalt lebom lasok ko-
zott.

A vizsgalat menete, a vizsgalé mddszer

Vizsgdlatainkhoz ,,Golden deliciosus” fajtaju almat kétféle anyaggal perme-
teztunk. A szerek a kdvetkez6k voltak:

Nogos: 50 EC, amely = 0,0-Dimetil-2,2-diklor-vinil-foszfatot tartalmaz
»50%-ban.
El6irt élelmezési varakozasi id6 7 nap, megengedett maximalis
maradék: 1 mg/kg.

Wofatox:  Spritzpulver 30, amely 18% metil-parationt (0,0-Dimetil 0-p-
-nitrofenil-tiofoszfatot) tartalmaz.
ElGirt élelmezési varakozasi id6 a permetezéstdl szamitva: 14 nap
Megengedett maximalis maradék: 0,5 mg/kg.

A Nogos-t azért valasztottuk ki, mert raktarak kartevdi ellen gyors elbomlasa
miatt ajanlott szer. A Wofatox, pedig azért ker(lt a kivalasztott szereink kozé,
mert esetlinkben is fetlételezhetden utopermetezést6l eredd mérgezésnél metil-
parationt sikerilt a gyanusitott gylimdlcshdl kimutatnuk. Ezért a kdvetkezteté-
seink els6 pontjanak tisztazasara feltétlenul szikségesnek tartottuk, hogy a
kisétrlet[]nknél alkalmazzuk a Wofatox-ot mint metil-paration tartalmi permetezd
szert.

A permetez6szer koncentraciojat Ggy allitottuk be, hogy a permetezett
vizsgalati anyag esetlinkben alma 1kg-ja mintegy 3—6 mg hatoanyagot, az:el6-
irt rovar6l6 mennyiséget tartalmazzon. A permetezést vegyifiilke alatt vegeztiik,
Ugy, hogy a gyiimolcsot egy sorban szétteritettiik, majd kézi permetez6készilék-
kel az alma minden oldalat befujtuk permettel.

Egy-egy rekesz almat az alabbi helyekre tettiik tarolas céljabol:

Termosztat: Hémérséklet: 30,0 C
Paratartalom: 36-45%

Raktar: Hémérséklet: 12.0-16,0 C°
Paratartalom: 50-60%

H(t6szekrény: H6émérséklet: 6.0-62C
Paratartalom: 65-68%

A permetezés utan 2 éraval meghataroztuk a gylmdlcsokre felvitt permet-
anyag mennyiségét és kés6bbiekben ezt az értéket vettiik alapértéknek. A minta-
vételi napokon tarolt almabdl 1—1 kg-nyi mennyiséget vettiink ki vizsgalatra,
és a hatdanyag maradékot agar-diffizios maddszerrel hataroztuk meg. (6).

Eredmények:

1 Nogos-szal kezelt alma

A permetezés utan 4,7 mg/kg hatéanyag volt kimutathat6, amely eredmény
a permetezésink hatékonysagat Is bizonyitja. A kiilonbdzé korilmények kozott
tapasztalt lebomléast az 1 &bran foglaltuk 6ssze. Lathatd, hogy kilonbség van
a harom kilonbdz6 térben tapasztalhaté lebomlas kozott, ami elsésorban
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1. 4bra

Nogos-szal kezelt almadn a DDVP lebomlasa kiilonb6z6
tarolasi kortlmények kozott

2. abra

Wofatox-szal kezelt alman a metil-paration lebomlasa
termosztatban tértént tarolas soran

a hémérsékleti eltéréseknek tudhaté be. Megnyugtatd azonban, hogy mind-
harom tarolasi méd mellett a szer az el8irt élelmezési varakozasi idon belil

elbomlott.

2. Wofatox-szal kezelt alma

E Kkiserletiinkkel akartuk bizonyitani, hogy az ismertetett esetiinknél
novemberben bekdvetkezett mérgezés a raktarozasi id6 alatt tortént permete-
zés kovetkezménye volt.

A héarom eltérd korllmény kozti tarolasnal tapasztalt lebomlasokat kilén
abrakban mutatjuk be.

A permetezés utan az almabol 5,3 mg/kg hatéanyagot lehetett kimutatni,
tehat ez esetben is a permetezésiink az agrotechnikai elGirasoknak megfelelt.

a) Termosztatban tortént tarolas: 2. abra.

A metil-paration mennyisége a 7. napon a kb, felére csokkent. Az elGirt
14 nap varakozasi id6 végére a szer elbomlott. Mélﬁhatésu szerr6l lévén sz0,
kilén megnéztik a gylimolcs héjan és a héj alatti husrészekbdl kimutathato
szermaradekot is.
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3. 4bra m

Metil-paration lebomlasa Wofatox-szal kezelt alma héjaban
és husaban raktari tarolas soran

4. dbra

Metil-paration lebomlasa Wofatox-szal kezelt alma héjaban
és hasdban h(itészekrényben tortént tarolas mellett

b) Raktarban tortént tarolas: 3. abra.

Az abréabdl kitlinik a metil-paration az el6irt 14 nap élelmezési varakozasi
id6 alatt nem bomlott el. A szer a megengedett maradekszint ala csak a 16. na-
pon Kerdlt, teljesen maradékmentessé pedig a 19. napon valt. A gyiimélcs hdsa-
bol kimutathatdé maradék a negyedik napon érte el a maximumot, ett6l kezdve
folyamatosan csokkent.

A varakozasi id6 végén a gyumdlcs hlsrészéb6l metil-parationt kimutatni
nem lehetett.

c) Hatészekrényben tortént tarolas: 4. abra.

H(itészekrényben tortént tarolds utdni vizsgalatnal érdekességként tlnik
szembe az, hogy:

1 az el6irt varakozasi id6 végén, a 14. napon még 2 mg/kg-nyi maradék
mutathatd ki. A harom tarolasi mod kozott a legmagasabb érték itt tala/hatod
ezen a napon,

2. a husban kimutathato hatoanyag maximuma kés6bb, csak a 7. napon
mutatkozott, a termosztatban tarolt 3, illetve a raktarban térolt almanal
tapasztalt 4 nappal szemben,

3. a szer husba val6 behatoldsa nem olyan nagy mértékd, mint az el6z6
tarolasoknal tapasztaltuk.
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Az eredmények megbeszélése

Vizsgalatainknal almat kétféle szerves foszfatészter hatéanyagu szerrel per-
meteztiik, majd harom eltér§ hémérsékletl és paratartalmd fény nélkili helyen
taroltuk. Célunk az volt, hogy megallapitsuk kiilonosen raktari kortilmények
kozott milyen a szerek elbomlasa. Kisérletlink sordn arra a kdvetkeztetésre
jutottunk, hogy az ismertetett két szer esetében a h6merséklet dontéen befolya-
solja a szerek lebomlasi idejét. Kiilonosen ez a kevésbé illékony szereknél lehet
szamottevd, hiszen a Wolfatox esetében jol lathato a kiillonbség a metil-paration
termosztatban raktarban és hiit6szekrényben tortént tarolasoknal tapasztalhatd
elbomlasa kozott.

A fenti kisérletiinkkel bizonyitani kivantuk, hogly a bevezet6ben ismer-
tetett mérgezés a fogyasztott almanak raktarban val6 utdlagos permetezése
kovetkeztében jott Iétre, s nem pedig amint a tulajdonos allitotta, hogy az a
szabadban tortént permetezés kdvetkezménye lenne.

Tovabbi célunk volt, hogy konkrét Kisérlettel hozzajaruljunk annak az
igazolasahoz, hogy esetleg extrém korilmények kozé kerult, szerves foszfat-
észterrel frissen Eermetezett gyumolcsnél a varakozasi id6 a megadottol eltérd
lehet. Kisérletlink szerint alacsony hémérsékleten, valamint a szokasos raktaro-
zési hémérsékletek kozott a szer lebomlasi |deje az el6irt varakozasi idéket
meghaladhatja.

Vizsgalataink eredménye alapjan felhivjuk a figyelmet, kiilondsen a rakta-
rozas elGtt frissen permetezett gylimolcsok varakozasi idejének modositasara
(pl. elemi karok esetén).

A gyakorlat sziiksegessé teszi, hogy a raktarakban elhelyezett aru megovasa
érdekeben tett lehetséges novenyvedelml munkakat laboratériumi vizsgalatok
alapjan, szerenként rendeletileg javasoljuk meghatarozni.

Végezetll szikségesnek latszik a teruleti ellen6rzés biztositasa érdekében,
az 1/1968. sz. MEM—EUM rendelet végrehajtasi utasitdsat ugy kiegésziteni,
hogy a termel6 (A G., tsz, magantermel6) a terménye arusitasakor a novény-
vékeIrEi nyilvantartdsat bemutatni tartozzék az arusitast ellenérzd hatdsa-
goknak.

IRODALOM

(1) 1/1968. MEM-EUM rendelet.

(2) 1/1970. EUM—MEM rendelet.

3) Mgz?’gazdaségi Balesetelharitasi és egészségvédd ovérendszabalyok. Vegyszeres Novény-
védelem.

(4) Rodler 1., Molnar P., Polya F. és Gast A.: Novényvédelem. Kozlés alatt.

5) Lindner K. és G. A. Imperatori: EVIKE 14, 281, 1968.

6) Cieleszky V. és Dénes A.: Elelmiszerek kémiai-toxikoldgiai vizsgdl6 mddszerei. Orvos-
tovabbképzd Intézet Jegyzetei. Bp. 1966

OBPA3OBAHNE OCTATKOB XMMWYECKOIO PACTBOPA
HA ABJTIOKAX OBPABOTAHHbIX OlMPbICKNBAKOLWWM CPEACTBOM
COOEPXALLEFrO HEKOTOPbLIE OPITAHNYECKWNE ®OCHPATHBIE
SOUNPhBI

M., Pognep M. MonHap n N. Kéxean
ABTOpPbI 03HAKOM/ISIOT OMbIThl ONPbICKUBaHNSA NPOBEAEHHBIX B 1a60paTOPHbIX
yenosnsx C TMPUMEHEHMEM CPEACTB OPraHUYeckmx (octaTHbIX 3(MpoB, MNOTOM

03HAKOM/ISIOT OMbITbl MO PA3NIOKEHNIO CPEACTB HabMOLAEMbIX MPU PasHbIX TeM-
neparypax.
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Ha OCHOBaHWW WCMbITAHUIA YCTAHOBW/W, YTO B C/lyuyae MCMONb30BaHMs AN
onpbICKMBaHWA cpeacTB Horcoc n BodaToKe, TemmepaTypa OKasblBaeT pellu-
TeNbHOE BAMAHME HA BPEMS PACLLENNEHUS XUM. CPeACTB.

VERHALTEN DER RUCKSTANDE BEI MIT EINIGEN
PHOSPHATHALTIGEN SPRUHMITTELN BEHANDELTEN APFELN
UNTER VERSCHIEDENEN LAGERUNGSBEDINGUNGEN

I. Raodler, P. Molnar und I. Kéhegyi

Die Verfasser beschreiben ihre unter Laboratoriumsbedingungen durchge-
flhrten Versuche mit phosphatester haltigen Sprihmitteln, sowie deren Abbau
bei verschiedenen Temperaturen. Aufgrund ihrer Versuche stellen sie fest, dass
bei den angewendeten Spriuhmitteln Nogos und Wofatox die Zersetzungszeit-
dauer im entscheidenden Masse von der Temperatur beeinflusst wird.

CHANGES IN THE RESIDUE CONTENTS OF APPLES TREATED WITH
CERTAIN SPRAYS CONTAINING ORGANIC PHOSPHATE ESTERS,
UNDER VARIOUS CONDITIONS OF STORAGE

/. Rédler, P. Molnar and 1. K&hegyi

The results of spraying experiments with pesticides containing organic
phosphate esters as active ingredients performed under laboratory conditions,
and data of investigations into the decomposition tests of the agents carried out
at different temperatures are presented.

On the basis of the experimental data, the decomposition periods of the
agents Nogos and Wofatox are decisively affected by the temperature.

CHANGEMENTS DV LA QUANTITE DE RESIDU SUR LES POMMES
TRAITEES AUX ESTERS DE PHOSPHATE EN FONCTION
DES CONDITIONS D’ENTREPOSAGE

/. Rédler, P. Molnar et /. Kéhegyi

Les auteurs décrivent leurs expériences & I’échelle de laboratoire de vaporisa-
tion avec des produits aux agents d’esters de phosphates, suivies d’autres, effec-
tuées afin d’étudier la décomposition de ces réactifs & températures differentes.

lls ont constaté que la température exerce une influence décisive sur la
durée de la décomposition des produits Nogos et Wofatox.
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A turbidimetria elvén m(ko6d6 Milko-tester zsirvizsgald késziulék
tejipari alkalmazasa*

BORSI MIKLOSNE és VARGA GYORGYIDE
Tejtermékek Ellen6rzé Alloméasa, Budapest
Erkezett: 1971. &prilis 27.

A modszer elve

A dan A/S N. Foss Electric cég Milko-tester Il. tejzsirvizsgald késziiléke
a tej zsirtartalmanak meghatarozasat turbidimetrias elven végzi, ugyanis a tej-
mintan atbocsatdit fény mennyisége forditottan aranyos a tej zsirtartalmaval.
Ez az arany azonban nem pontos, mert azonos zsirtartalmd, de kilénb6z6 meretd,
illetve szdmu zsirgolyocskat tartalmazo tejmintdban a fénytdrés és a fény-
abszorpcio mértéke kulonboz6. Ezt az eltérést a Milko-tester keésziilékben a tej-
zsir negy lépcs6s homogénezése egyenliti ki. A meghatarozas pontossagat biz-
tositja még az is, hogy a tejfehérje zavar6 hatasat alkalikus detergens oldatban,
Un. verzén-oldatban valé oldassal kiiszéboli ki.

A mérés leirdsa

Ez a tranzisztoros elektronikus preciziés miszer a tej zsirtartalmanak gyors
meghatarozasara a kovetkez6 mechanizmus szerint alkalmas:

A mérések megkezdése el6tt a késziiléket aram ala helyezzik. Egy 6ran
at tarté fiités utan ellendrizzik a skala 0 pontjat, valamint a vizfiird6 hémérsék-
letét, melynek 60 °C-nak kell lennie. Ezutan megkezdhetjik a mérést. A tej-
mintas palackot a sz(ir§ ala helyezziik. Me?indl’tjuk a szivattyut, amely huszon-
két Gtemig miikodik, automatikusan megall, miutan a sz(ir6n az el&flitGspiralon
és a beszivo szelepen atkb. 35 ml tejmintat felszivott és atnyomott a homogeni-
zal6 szelepen és a teljplpettén. igy az el6z6 tejminta a rendszerb6l teljesen kidb-
litédik. Ezutan a tolcser a tejpipetta szaja ala keril és a tolcsér szelepe bezarul.
A fecskend6bdl pontosan mért térfogatd verzén-oldat (6sszetétele: 45,0 g komp-
lexon 111. dinatrium-etilén-diamin-tetraacetat 2 H,0; 10,0 g "Tween —20" poli-
oxietilén-szorbitan-mono-palmitat) jut a tejpipetta szelepén at a tolcsérbe, ahol
egy elektromos keverd tokéletessé teszi a 60 °C-os 1 ml tej és 7 ml verzén-oldat
keveredését. A fecskendd automatikusan tolt6dik Gjra verzén-oldattal. A t6lcsér
also szelepe ekkor kinyilik, a mérendé oldat — amely mar csak a zsirgolydcs-
kaktol zavaros — atfolyik a mér6kiivettan, az el6z6 tejmintat kiaramoltatja,
a maradék tejminta eljut a mérékivettdba. A kivettat a 12 VV 0,5 A-es lampa
és a kondenzor lencse vilagitja meg, a fotocella felveszi az atbocsatott fényt,
és aranyos aramot bocsat a mér6re, amely a tej zsirtartalmat zsirszazalékban
kozvetlenil mutatja. A készilék méréshatara (kozvetlen leolvasasra) 0 és 9,3%
zsirtartalom kozott van.

Az elBbbiekben ismertetett tejzsir-tartalom meghatarozé mechanizmussal
1 perc 30 masodperc sziikséges egy tejminta vizsgalatéra.

* A MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsaga, a METE és a KERI kozos rendezésében tar-
tott tudoméanyos kollokviumon elhangzott eldadas (szerk.).
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A pontossag megallapitasa

A Milko-ester és Milko-tester 1. tipust késziilékiink mérési pontossaganak
megismerésére a Milko-testeres vizsgalatokat a Gerber-féle acidobutirometeres
zsirmeghatarozassal hasonlitottuk @ssze, mivel a magyar tejiparban ez a vizs-
galé modszer altalanos. A gyartdé cég a miszer bedllitasat a Rose-Gottlieb-féle
sulyanalitikai zsirvizsgalat adatai alapjan végezte. Méréseinket a vizsgalati
eredmények reprodukalhatosdganak megéallapitdsaval kezdtik. Ertékeltik a
mérések hibajat kiilonbdz6 zsirtartalmu, mégpedig a2,5%-0s, 3,8%-0s és 5,1%-0s
nyers és tartositott, valamint pasztérozott elegytejmintakban. Mindegyik cso-
portban a meghatarozast egymasutan tizendtszor végeztik. Az egyenkénti
mérésekb6l szamitottuk a kozépértéket és a kétszeres szordsértéket. A szoOras-
érték a tejmintak zsirtartalmanak novekedésével aranyosan nagyobbodik. Az
adatokat az 1 tablazat tartalmazza.

Milko-testen zsirvizsgalat reprodukalhatosaganak =
megallapitasa a szorasérték szamitasa utjan kilonbozé
zsirtartalmd elegytejmintakban

7. tablazat

Zsirtartalom % +20=2]i~1-~
n—1

2,18 0,03
2,56 0,04
3,77 0,03
5,10 0,05

Az adatok értékelése azt bizonyl’tlja, hogy a Milko-testeres mérések pontos-
sdga megfelel6 a tejmintak zsirtartalmanak meghatarozasara, ha figyelembe
vesszilk azt, hogy a Gerber-modszernél a parhuzamos vizsgalatok kozotti el-
térés 0,10 vagy a Rose —Gottlieb-mddszernél 0,05 zsirszazalék lehet (MSZ 3703 —
65). A Gerber eljards miszeres helyettesitésének lehet6ségét vizsgalva parhuza-
mosan mértiink nyers egyedi tejet, tartdsitott egyedi tejet, valamint elegy-
tejet Miko-tester Il. és Gerber mddszerrel és a merési adatokat matematikai-
statisztikai modszerrel értékeltik.

Egyedi tejmintak Gerber-médszerrel és Milko-tester késziilékkel meghata-
rozott zsirtartalmabol kiszamitottuk a regresszids egyenes egyenletét:

y = 0,0252+ 1,0132x

x —Gerber vizsgéalati eredmények,
y = Milko-tester vizsgalati eredmények.

Az egyenlet alkalmas arra, hogy a Milko-tester 1. késziilékkel mért zsir-
tartalmat korrigaljuk a Gerber-modszerhez képest. Atlagos korrekcio: —0,07 zsir-
szazalék. Mas késziilék korrekcios értéke ettol eltérd lehet.

Elegytej vizsgalatanal a Gerber és Milko-tester vizsgéalati eredmények reg-
resszios egyenesének egyenlete:

y = -0,3285+ 1,0954x

X = Gerber vizsgalati eredmények,
y = Milko-tester vizsgalati eredmények.

Elegytejmintdk &sszehasonlitd zsirvizsgalatandl az el6fordulé zsirtarto-
manyban a korrekci6 elhanyagolhato.

158



Tartositott, nyers egyedi tejmintdk &sszehasonlitd zsirvizsgalata azt mu-
tatta, hogy a miiszeres meghatarozassal atlagban 0,09 zsirszazalekkal alacso-
nyabb zsirértéket kaptunk a Gerber vizsgalati értéknél.

Tartésitott egyedi tejmintdk Gerber és Milko-tester vizsgalati eredményei-
b6l a regresszios egyenes egyenlete:

y = -0,1404+1,0153x

Gerber vizsgalati eredmények,
Milko-tester vizsgalati eredmények.

X
y

A miszeres mérés pontossdganak megallapitdsanal figyeltik azt is, hogy
mennyire befolyésolja az értékeket a 20 °C és 40 °C hdémérsekleten Kipipettazott
tejminta héfok kulonbség okozta térfogatndvekedése. A 40 °C-os mérésekre
azért volt szilkség, mert a tarolt és magasabb zsirtartalmu mintak felfo6l6z6dott
zsirjat a legjobban a 40 °C-ra vald felmelegitéssel lehet eloszlatni. A tejnek
h6okozta taguldsa a mlszeres mérésnél nem okoz mérhet6 mennyiségl zsir-
szazalék elterést, mivel a fotométerben torténé mérés elétt a tej-verzén-oldoszer
keverék a Milko-tester 1. készlilék termosztatjaban 60 °C-ra melegszik, és igy
a mérés mindig minden korilmények kozott azonos hdmérsékleten megy végbe.

zsir ofs

1. 4bra

Regresszids egyenes egyedi tehéntej mintdk Milko-tester 11. készllékkel és Gerber-féle
acidobutirométeres moédszerrel mért vizsgéalati adataibél
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Milko-tester készllékkel a tartositott tejmintak zsirtartalma is meghataroz-
hat6. Kiloénb6z6 tipusu konzervéldszereket, igy higany-Il-kloridot 0,06% kon-
centracidban, kaliumbikromatot, vagy ami ezzel egyenérték(i és a magyar
tejiparban elterjedt, az an. Mitekrom tablettat 0,2% koncentraciéban alkalmaz-
tunk egy. és kéthetes tarolasi id6re szobah6mérsékleten, illetve hiit6szekrényben.

Hosszabb tarolasi id6re vizsgalataink nem terjedtek ki, mert ipari vonat-
kozashan csak egy-, legfeljebb kéethetes tartositott tarolasnak vau jelent@sége
a tejminta zsirtartalmanak meghatarozasaban. A tarolasi id6 fokozatos el6re-
haladasaval a tejminta Milko-testerrel mért zsirtartalma csokkent. Atlagosan
0,1% zsirérték csokkenést kaptunk a tarolasi id6szak végére, amit azzal magya-
raztunk, hogy a tarolas sordn észlelt felf6l6z6dés, illetve zsirkivalas a napon-
kénti tobbszori razassal nem oszlathaté egyenletesen annyira el, hogy ismételt
zsirvizsgalatkor ez ne okozna mérési hibat. e

A konzervaloszer mennyisége, ill. két-, haromszoros tuladagolasa nem okoz
0,02%-nal nagyobb zsireltérést, igy a rutinvizsgalatoknal a tartdsitas els6_nap-
jan __rgfm allapithatd meg kulénbség a konzervalt és konzervalatlan tejmintak

ozott.
A tejigari paszt6rozési eljarasok a Milko-testerrel megallapithato zsirtartal-

mat nem befolyasoljak.
zsir %
2. 4bra
Regresszids egyenes eiegytej mintak Milko-tester 1. késziilékkel és Gerber-féle acidobutiro-

méteres modszerrel mért vizsgalati adataibél
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A Milko-tester késziilékkel a tejen kivill egyéb folyékony tejtermékek zsir-
tartalma is meghatarozhatd, figyelembe véve az illet§ termék egyedi sajatossa-
gait, pl. a savfokot a savany( termékek esetében, vagy a konzisztenciat a sri-
tett tej, és alvadttej esetében. Miiszeres mérést csak a 9,0 °SH savfok alatti
tejben és termékben, valamint a tejhez hasonld allomanyuakban végezhetiink.

Tejeskakao zsirtartalma nem vizsgalhatd, mert a finom sz(ir6 a kakadpor-
szemcsekt6l mar a mérés megkezdésekor eltomdédik. Cukrozott s(ritett tej
zsirtartalma az el6irasos higitas utan mérhet6 +0,2%-0s pontossaggal. 2,0%-0s
édesird zsirtartalom vizsgalatai a 0,05%-0s hibahataron beldl jol egyeztek a
Gerber mddszerrel. Alvadt tej, valamint joghurt és kefir mintak zsirtartalma
25%-0s, 10: 1 ardnyd ammoniumhidroxidos higitdsban a tejfehérjék tokéletes
feloldasa utan ugyancsak kelld pontossaggal meghatarozhato. lzesitett savanyu
termékeknél az izesitésre hasznalt lekvarfeleségek sajatos szine a mérést zavarja.

Ujabb miiszertipusok

A Foss cég az utébbi 3 évben a Milko-tester késziilékek Ujabb tipusait bocsa-
totta piacra: Milko-tester I111. és Milko-tester automatic néven.

A korabbi tipusokkal szemben ezek elénye, hogy a mintaspalackok hozza-
vezetése automatikus, a tejminta mennyisége csekély, 1 ml. A leolvasds nem

zsir

3. 4bra

Regresszios egyenes tartésitott nyers egyedi tejmintak Milko-tester 1. késziilékkei
és Gerber-féle acidobutirométeres moédszerrel mért vizsgalati adataibol
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zsirskala el6tt elmozdulé mutatéval, hanem digitdlisan - szazad zsirszizalék
pontossaggal — tdrténik. A miszerek 1—9 zsir-% és O-1 zsir-% méréstarto-
manyaban allithatok be, igy a kis zsirtartalmd tej, ir6, savd mintak el6zetes
kezelése sziikségtelen.

Milko-tester Ill. regisztralo egységgel egészithet6 ki, a Milko-tester auto-
matic-nak pedig tartozéka a regisztrald egység. A legmodernebb laboratériumok
részére a Milko-tester és Pro Milk miszereket kombinéltan gyértjak.

MPUMEHEHWE MO MPUHLUMNY TYPBUAVMETPUWN OENCTBYIOLWENO
XWPOWCTIBITATENIBHOIO MPUBOPA ,MWIKO-TECTEP”
B MOJIOYHOWN MPOMBILUNTEHHOCTU

M. Bopwu nfb. Bapra

ABTOpbI WCMbITAHUAMW TOYHOCTU MpUbOpa MO OMNPefeneHnto CoaepxaHus
MO/I0YHOro Xupa ,,Tmna Munko-tectep I1.” ycTaHOBWUAKN, YTO WHAMBUAYaIbHOE
MO/IOKO ¥ MCECb MOJIOKa, a TakKXe W MacTepu3oBaHHOE MOJOKO nojaxofsllee Ans
TOYHOro N1abopPaToOPHOro PYTUHHOrO MCMbITAHUSA OAMHOUHBLIX MOJSIOYHBIX MPOAYK-
TOB.

YKénTbIl UBET, a TaKXXe M 6eKOBOE BeLLeCTBO 06pasLia MOMOKa U CofepXaHue
cyxoro BELUECTBA O0OEHKMPEHHOr0 MO/IOKA KOHCEpPBMPOBAHHOrO GUXPOMATOM
Kanusa, HarpesaHue ero, a TaXe W nepeyncfieHHble KOHCEepPBaHTLI He OKasblBaloT
B/INAHWUA HA U3MEPEHNe.

Mpegensl KpenocTy KMCNoTbl UCMbITyeMbIx 06pasuos Monoka 9,0° SH. Espo-
neiickMe CTpaHbl W 6ONbLUMHCTBO cTpaH CLUA cuuTtaloT oduupanbHbIM MeTOA0M
UCMbITAHWE COLEPXKaHWA XMpa MOMOLLb npubopa Mwnko-TexTep Ans Bblbopa
YXXUBOTHBLIX W MPOBEPKM MOTOMKOB.

B EBponeincknx CTpaHaxX NPUHATUE 38 ocwosy OMIAYMBAHWA LiEHbl MOMOKA
B HaCToALLee Bpems HaxoAWTCs B NMPOLieCCce OCYLLIECTB/IEHNUS.

MILCHINDUSTRIELLE ANWENDUNG DES AUFGRUND DES
TURBIDIMETRISCHEN PRINZIPS FUNKTIONIERENDEN,
FETTBESTIMMENDEN MILKO-TESTER APPARATES

M. Borsi und Gy. Varga

Die Verfasser stellten auf experimentellem Wege fest, dass die Genauigkeit
des Milko-tester 1. Apparates zur Fettbestimmung prazise routinemassige Ar-
beit fir individuelle und gemischte, bzw. pasteurisierte Milch, sowie einzelne
Milchprodukte gestattet. Die gelbe Farbe der mit Kaliumbichromat konservier-
ten Milchproben, sowie der Eiweiss-und fettfreie Trockensubstanzgehalt der Pro-
ben, Erwdrmung und die aufgezéhlten Konservierungsmittel beeinflussen die
Messung nicht.

Sauregradgrenze der untersuchbaren Milchproben: 9,0 SH Die Fettbestim-
mung mit dem Milko-tester wurde zwecks Tierauslese und Nachkommenkontrolle
von den meisten Staaten in Europa und der USA als offizielle Methode akzeptiert.
lhre Einflihrung als Grundlage der Milchpreis-Zahlung ist in den europdischen
Lé&ndern zurzeit im Gange.
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USE IN THE DAIRY INDUSTRY OF THE FAT ANALYZER
MILKO-TESTER BASED ON THE PRINCIPLE OF TURBIDIMETRY

M. Borsi and Gy. Varga

Investigations carried out concerning the accuracy of the milk fat analyzer
instrument Milko-tester 11 proved that it is suitable for the exact laboratory
routine tests of individual and mixed milk samples, pasteurized milk, and cer-
tain dairy products.

The data of measurement are not Vaffected bythe yellow tint of the milk sam-
ples preserved by potassium dichromate, by the protein- and fatfree dry matter
content of the milk samples, by heating and by the listed preserving agents.

The limit of acidity of the tested milk samples is 9.0° SH.

Fat analysis by the Milko-tester instrument has been accepted for the
purposes of animal selection and progeny testing by the European countries and
by most states of USA as an official method. Its recognition as a basis of milk
price in the European countries is for the time being in progress.

L’UTILISATION DANS LTNDUSTRIE LAITIERE DE L’ANALYSEUR
DE GRAISSES MILKO-TESTER FONCTIONNANT A LA BASE DE LA
TURBIDIMETRIE

M. Borsi et Gy. Varga

Les auteurs ont établi que I’exactitude de I’appareil Milko-Tester Il qui sert
& la détermination de la teneur en graisse du lait, se prete & la détermination
routine exacte du lait individuel et melange, du lait pasteurisé et de quelques
produits laitiers.

La couleur jaune des échantillons conservés au bichromate de potassium,
ainsi que la matiére séche du lait déprotéinisé et dégraissé, le chauffage, ainsi que
les produits conservateurs spécifiés dans la publication n’influencent pas la
détermination.

Le degré d’acidité limité des échantillons & mesurer est 90°SH.

La plupart des états de TEurope et des Etats Unis ont approuvé comme
méthode officielle la détermination des graisses avec I’appareil Milko-Tester
pour le cfioix des animaux et le controle des descendants. L’approbation de la
méthode comme base du prix du lait est en cours d’exécution dans les états
européens.



KULFOLDI LAPSZEMLE

LINDQREN B.

Tisztogatd oldatok hatasa baktérium
sporakra

Disklésningarnas inverkan po bakterie-
sporer

Svenska Mejeritidningen 62. 414. 1970.
Ref. Milchwiss. 26. 324, 1971.

Kiilonboz8 tisztitoszerek eldlési ef-
fektusat vizsgaltdk 1DF szabvany sze-
rint, harom Bac. cereus torzsb6l szar-
maz6 sporaszuszpeuzival. A tablazat
a 20 —22 °C-on, 30 perc hat6idd alatti
értékeket tartalmazza.

ellési
Tisztitészer effektus
(%)
HNO, 0,5% 70,0
HNO, 1% 70,0
HNO032% 89,5
NaOCI 3200 ppm Cl) 20,0
NaOH 1% 0,0
NaOH 2% 34,0
NaOH 2% 3,0
NaOH 4% 14,0
NaOH 1% +
+ NaOCI (200 ppm Cl) 98,4
NaOH 2% +
+ NaOCIl (200 ppm ClI) 99,9
NaOH 3% +
.+ NaOCI (200 ppm Cl) 99,6
NaOH 4% +
+ NaOCl (200 ppm Cl) 99,7

A legjobb eredményt tehat a 200 ppm
aktiv klort tartalmaz6 2%-os néatron-
liggal kaptak. Kacskmics M_Pécs

Teljes ciklamattilalom az Amerikai
Egyesult Allamokban

(Volliges Cyclamatoerbot in den USA)
Gesundheitspolitische  Umschau 21,
220, 1970.

1970. augusztus 14-én az amerikai
Tapszer- és Gyogyszerbizottsag (FDA)
egy ez év februari ciklamatra vonat-
koz6 rendeletet visszavonta. Az USA-
ban rogténi hatallyal ciklamattartal-
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mu tapszereket betiltanak bezardlag a
cukorbetegek és a tulhizottak részere
Eyégzszerként jelzettekre is. A keres-
edok 1970. szept. 1-ig id6t kaptak,
hogy raktaraikat a ciklamattartalmu
dietas tapszerekt6l, gylimolcsdktdl,
z0ldségt6l, mixtaraktol, levekt6l és
édesit0anyagoktol Kidritsék. A mos-
tani dontest allatkisérletekkel kapcso-
latos vizsgalatok befolyasoltak, ame-
lyék szerint patkanyok az eddiginél fel-
tetelezett joval kisebb ciklamat ada-
gok altal 'is holyagrakot kaphatnak.
Ha ezeket az eredményeket az emberre
vissziik at, akkor biztonsag kedvéért
csak az ajanlhatd, hogy egy 70 kg sulyd
ember ne vegyen fel naponta 100- 150
mg-nal nagyobb ciklamatmennyiséget.
llyen csekély mennyiségek betartasa
esetében azonban ez az anyag elvesziti
diabétikusoknal és sovanyitdé kurak-
nal édesitéanyag potlasara alkalmas
tulajdonsé?ét. Az ember esetében még
kétsegkivil nem figyeltek meg holyag-
rakot ciklamatfelvétel atjan. Figye-
lembe kell venni azonban, hogy a cik-
lamét fokozott felhasznaldsa a 60-as
években indult meg és hogy el6relatha-
tolag kb. 20 év szlikséges a rak keletke-

Z8séig. ]
Kieselbach Gy. (Budapest)

Ciklamatok tilalmazasa Gorogorszagban
és Svédorszagban

Food and Cosmetics Toxicologie 8, 209,
1970. Ref. ZUL. 145, 2, 32, 1971

A gorog szocialis miniszter 1969.
novemberében egy dontést hirdetett
ki, amely szerint natrium és kalcium-
ciklaméat felhasznalasa gﬁ/égyszerké-
szitményekben és dietétikus ~ élelmi-
szerekben tilos. Ez vonatkozik impor-
talt készitményekre is. llyen édesitd-
anyagokat tartalmaz6 gydgyszereket
és dietétikus élemiszereket a forgalom-
bol ki kell vonni.

Svédorszéagban is tilos ciklamatokat
tartalmazd élelmiszerek és italok arusi-
tdsa 1970. januarjatol.

ieseelbach Gy. (Budapest)
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