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|. Bevezetés

Az Bsszes él6csiraszam, a tisztasagi fok az élelmiszerek mikrobioldgiai alla-

ﬁoténak egKik alapvet6 jellemzGje, a mikrobas szennyezettség mértéke. Meg-
atarozasa klasszikus tenyésztéses modszerekkel 48-72 oOrat vesz igénybe, ezért
mindeniitt, ahol gazdasagossagi szempontok bar kevésbé pontos, de gyorsabb
tajékozodast tesznek sziikségessé a mikrobioldgiai allapotrol, kilénb6zo gyors-
modszereket vezettek be, vagy folytatnak kiserleteket alkalmazasukra.

A legmegfelel6bbnek eddig az Gn. redukciés probdk mutatkoztak; ezek
mikroorganizmusok reduktaz-enzim termelésének mennyiségét redox indika-
torok szinvaltozasaval mérik, mégpedig metilénkékkel, amelynek leuko-formaja
azonban a leveg6 oxigénjét6l konnyen visszaoxidalodik és az alkalmazott festék-
koncentraciok mellett a szinvaltozas értékelése is bizonytalan, vagy Ujabban
inkdbb az érzékenyebb és redukcidja soran tobb szinfokozatl rezazurinnal.

Els6sorban az iparban nagyjelentGségli a rezazurinos gyorsvizsgalat nyers-
anyag atvételénél, gyartaskdzi mikrobioldgiai minéségellendrzésnél. Legrégebben
a tejiparban hasznaljak, Pesch és Simmert (1) munkassaga alapjan, ebben az ipar-
agban alkalmazasat szabvanyok is el6irjak (2). A konzerviparban Mazohina,
majd Fabri és munkatarsai (3) kisérleteit kdvetéen Huszka és Kiss (4) ajanlottak
bevezetését sajat vizsgalatok alapjan; a husiparban Losonczyné (5), a cukor-
iparban Bidan és munkatarsai (6), valamint Morfaux és munkatarsai (7) alkal-
maztak. Szamos tovabbi tanulmany is foglalkozik ezzel a modszerrel: Proctor és
Greenlie (8) friss es fagyasztott élelmiszerek, Scott es Gillespie (9) feltért tojasok
és tojaspor, Johns (10) tojaspor, Hirschmann és Lightbody (11) liofilizalt tojaspor,
Straka és Stokes (12) el6refozott fagyasztott ételek, féleg szarnyas- és hlspasté-
tomok, tonhal, Keretik és Gunderson (13) szintén fagyasztott etelek, Ferguson,
Yates és Jones (14) f6zelékfélék nyers és fagyasztott allapotban, Wells (15)
baromfihus, Fournaud és Mocquot (16) csomagolt sertéshds, Bird édesvizi halhds
és edesipari termékek vizsgalatanal probalta ki a rezazurinos redukciot (17).

Az élelmiszerek min(’)sé%ének hatdsagi, mikrobioldgiai ellenérzésénél igen
elényds volna a reduktaz-préba bevezetése ﬂ18), mégpedig a tenyésztéses eljaras
elé iktatott sziir6vizsgalatként. Ez ugyanis lehet6ve tenne, hogy a mintak kozil
Kisz(irjik az el6relathatoan kifogasoltakat. Ha csak ezeket vetjiik ala részlete-
sebb vizsgalatnak, hatékonyabb, érdemi munkat végzink és a felszabaduld
id6, illetve kapacitas arra is lehet6séget adna, hogy az ismétl6dé hibakat —a
fogyasztotol fokozatosan visszafelé kovetve a termel6ig — fazisvizsgélatokkal
felderitsiik és kijavittassuk. Ilyen sz(ir6vizsgalati‘elvet alkalmaznak pl. Anglia-
ban, a fagylaltvizsgalatnal: Metilénkékes redukcioval Kisz(rik akifogasolt szeny-
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nyezettségli fagylaltokat és csak ezeket vizsgaljak meg alaposabban. A nem
megfeleld termeket elallitd termel6t6l megvonjak a gyartasi engedelyt. Erélyes
intqzkeag?eik eredményeképpen az orszagban 1947 ota nem volt fagylaltmér-
ezés .

g Fenti meggondolasok alapjan tdbb szaz esetben végeztiink kilénbdzé élel-
miszerek mintainal lemezdntéssel parhuzamos vizsgalatokat a rezazurinos
redukcio hasznalhatésdganak felmérésére.

1. A kisérleti koriilmények megvalasztasa

A reduktaz-probat a tejiparban gy végzik, hogy a vizsgalando tej alikvot
részéhez kémcs6ben hozzéaadjak a rezazurin oldatat és 30 perces, 37°C-0s termosz-
tatolas utan az elszinezGdes mértékeét szinskala alapjan ertékelve kovetkeztetnek
a val6szinl csiraszdmra (20.) Maés élelmiszereknel ezzel szemben a viszonylag
hossz( redukcids id6k miatt altalaban a redukci6é id6tartaméat mérik és ebbdl
kovetkeztetnek a mikrobas szennyezettség mértékére. Ezen a szokvanyon beldl
az egyes szerz6k eltérd kisérleti kérilmények kodzoétt dolgoznak. Mi az irodalmi
tapasztalatok (valamint a rezazurin tulajdonsagainak) figyelembevételével
igyekeztiink a célkit(izéstinknek legjobban megfeleld mddszert kialakitani:

A rezazurin tulajdonsagai, szerkezete

A rezazurin CI2H7 4N, amelyet Weselski allitott el6 1871-ben 7-oxifenoxazon
(2)-10-oxid. Vizben oldhatatlan redoxindikator, a gyakorlatban natriumsoéjat
hasznéljak, ez 1%-ban vizoldhat6. Szinvaltozas kiséretében végbemend reduka-
l6dasi folyamatat alabbiakban tlntetjik fel:

kék lila rézsaszin szintelen
0
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Az elsd szakaszra a levegd oxigénje nincs hatdssal. (A masodik szakasznal
6vakodni kell az oldat felkeverését6l, mert a szin Gjra visszafordul rézsaszinre.)

A rezazurin egyduttal sav-bazis indikator is, pH 6,8 folott kék, pH 6,3 alatt
vorés. — A rezorufin pH 6,4 folott vords, 4,8 alatt sargasnarancs szind.

A rezazurin hatasat a metilénkékhez hasonloan Ggy fejti ki, hogy a jelen-
lev6 €6 sejtek ﬁbaktériumok, éleszt6- és penészgombak, leukocitdk sth.) sejt-
lélekzésekor keletkezett Ipirosz(ﬁlc’jsavval —mint hidrogénakceptér — verseng.
Kandier szerint az elszintelenedési reakciok a tejben a sejteken belll mennek végbe
és ezeket extracellularis fermentek a baktérium-tej-redoxfesték rendszerben nem
katalizaljak (20). Ez a megallapitas azonban nem feltétlenil érvényes mas
rendszerekre is, pl. Losonczyné (5) kozlése szerint a rezazurin préba nem alkal-
mazhat6 a vagas utan két napon belul feldolgozott husoknal a friss izomszdvet
nagy reduktaz-aktivitdsa miatt, valamint nitrites sdkeverékkel késziilt vords-
arutoltelékek esetében sem a zavard hatdsok kovetkeztében.
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A felhasznaland6 taptalaj kérdése

Az idézett szerzOk tobbsége az altala vizsgalt nehany termék vagy termék-
csoport jellegének megfelel6 taptalajt hasznalt, vagyis tejvizsgalatoknal termé-
szetesen tejet, egyebkeént pedig olyan fiziologias kozeget, amelyet maga a vizs-
%élandé élelmiszer latott el tapanyagokkal s azt legfeljebb még kiegészitette

ianyz6 tapanyagokkal. Pl. Bir6 (17) a halhust fiziologids konyhasd oldatban

vizsgdlta, az edesipari termékeket pedig hig peptonos vizben. Losonczyné (5)
0,1% peptont tartalmazé fiziolégias foszfat puffert hasznalt hisvizsgalataihoz
tapkozegtil, Huszka és Kiss (4) borso, illetve paprika tapoldatokkal dolgozott,
IBld?(rlm( FS munkatarsai (6), valamint Morfaux és munkatarsai (7) cukorgyari
evekkel.

Ez agyakorlat alapjaban helyes is, bar elvileg nincs kizérva, hogy a kérdéses
élelmiszer nem tartalmazza az Osszes tapanyagot a vegyes mikroflora ngveke-
déséhez sziikséges optimalis koncentracioban. Eppen ezert nagyobb biztonsagot
ad olyan taptalaj alkalmazésa, amely b@ségben tartalmaz minden sziikséges
tapanyagot. Straka és Stokes (12) ezt kisérletileg is igazoltdk oly médon, hogy
komplett tapanyagot, triptikdz-szoja fézetet készitettek pastétomvizsgalataik-
hoz tapkdzegil, ez feltehetéen még stimulalé anyagokat is tartalmazott a jelen-
levé mikroorganizmusok részére és igy 30 —50%-kal, vagyis 2-3 o6raval rovi-
debb redukcios id6ket értek el.

Az élelmiszerek Ugyszolvan teljes skalajat felolel6 hatésagi mindségellenérz6
vizsgalatoknal a kiilonboz0 jellegl és osszetételli elelmiszerekre vald tekintettel
csakis valamely komplett taptalaj johet tekintetbe. Ez egydttal egységes alapot
ad a kilénbozé mikroflérak redukaloképességének oOsszehasonlitasara és jobb
reprodukalasara.

Fentiek alapjan komplett és egységes tapkozeget, sterilezett sovany tejet
valasztottunk. Hasonld taptalajt —steril vizben oldott tejport — tudomasunk
szerint csak Ferguson és munkatarsai hasznaltak fagyasztott fézelékfélék reza-
zurinos (14), Novak és munkatarsai pedig garnélardkok és osztrigdk metilénkékes
vizsgalatanal (21).

Inkubéaciés hémérséklet

Ez a kilonb6z6 szerz6knél altalaban 30—37°Ckdzott van. Straka és Stokes
(12) 30, 35 és37°C-on végzett dsszehasonlitd kisérletei szerint a mikrofléra fej-
I6dese 37°C-on 40 —50%-kal gyorsabb volt, mint 30 °C-on. Sajat el6kisérletein
hasonl6 tapasztalatokat eredménk/eztek és ezért inkubacios hémérsékletnek
egysegesen a 37 °C-t valasztottuk.

Zavar6 szinhatasok és a végpont kérdése

Amig a tejmikroflora vizsgalatdnal a rezazurin redukcioés folyamatéanak
Osszes szinarnyalatai, a rozsaszin, s6t mar a lila is jol észlelhet6k, addig sok mas
élelmiszer sajat, illetve adalékanyagoktol szarmazd szine elfedi a rdzsaszint és
a szintelen észlelését is zavarja. ig%/ pl. Kereluk és Gunderson (13) figyeltek me
ilyen zavar6 hatast el6ref6zott, fagyasztott marhahds-pastétomnal, borsona
és babnal, amely a redukcios id6t latsz6lag megnyujtotta. Johns tojaspor vizs-
%élaténél talalkozott nehezségekkel a végpont rogzitésében (10). Mi ezt a ne-

ézséget —mint tobb mas szerz§ is —rezazurin nélkili vakprobak segitségével
igyekeztiink kiktszobdlni.
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11, Kisérleti rész

Steril tej-taptalaj készitése

A sovany tejet a Budapest és Vidéke Tejipari Vallalattol szereztik be,
pH =7 9 ml-enként kémcsovekbe toltottik, majd 3 napon at aramlo gbzben
100 °C-on 30 percig sterileztik. HUt6szekrényben 2—3 hénapig volt tarolhato.

A reagens készitése

A rezazurin tablettakat a Ferrokémia Ktsz-t6l szereztiik be. Hasznalat
el6tt 1tablettat (2,5 mg rezazurin tartalmu) feloldottunk 50 ml frissen kif6zott
és leh(itott desztillalt vizben. A reagenst fénytdl ovtuk és 24 éranal tovabb nem
taroltuk.

A vizsgalat menete

Az élelmiszereket rezazurinnal tdbbnyire tizszeres higitasban vizsgaltuk.
Folyadékokbdl (pl. fagylalt, uditéital? kozvetlenul 1 ml-t mértiink be a kémcs6-
ben levd steril tejhez, homogén &rleményekbdl (pl. poritott fliszerek) vagy
pépekbdl (pl. parajkrém) Osszekeverés utdn 1 g-ot. Egyéb vizsgalati anyagokbol
eldorzsoléssel készitettiik el a tizszeres higitasu tdrzsszuszpenziot.

Minden kémcs6 tartalmahoz 1 ml rezazurin oldatot adtunk, egyidejleg
rezazurin nélkali vakl;()r()bét is készitettlink. A kémcsdveket kb. 15 percig 37°C-0s
vizfurd6ben tartottuk, utdna 37 °C-os termosztatba tettik at és &ltalaban fél-
oranként, ha szlkségesnek mutatkozott gyakrabban is leolvastuk a szinét.
Végpontnak azt az id6pontot tekintettiik, amikor a préba szine (pontosabban:
a kémcsd also 4/s részének szine) elérte a rezazurin nélkili préba szinarnyalatat.
Egyes élelmiszereknél (fliszerek) a jobb leolvashatosag kedvéért (tejje% széz-
szoros higitdsokat készitettiink.

A redukcios id6k megroviditésére — kisérleti célbdl — 30 °C-os termosz-
tatban val6 tobb oras tarolassal esetenként felszaporitottuk a (kiindulasi) csira-
szdmokat. Megjegyezzilk, hogy Ugyszintén Kkisérleti céllal, a matematikai-
statisztikai Osszeflggések jobb felismeréseére mintaink 10x-es (illetve 100x-0s)
higitasa mellett nagyobb higitasokat is készitettlink és ezeket 6nallé, megfeleld
higitasi mintaként kezeltik.

Altaldban 3 —j6 egyezés esetén késébb 2 —péarhuzamos kémcsovet oltot-
tunk le. A parhuzamos mintakkal mért redukcids id6k kdzott az értékelhetének
mindsitett mintaknal a piros szin megjelenéséig féloras, ettdl szamitva pedig a
végpontig 15 perces eltérést fogadtunk el.

Az Osszehasonlito vizsgalatokat lemezontéssel végeztik, az MSZ 3644
szerinti univerzal taptalajon, azonos torzsszuszpenzidkbol. Inkubalds: 24 éraig
28 °C-os, 24 6raig pedig 37 °C-os termosztatban.

Elokisérletek (Modellkisérletek)

Mintainkban bekdvetkezd redukciés folyamatok sajat tapasztalatokon
nyugvo jobb értékeléséhez néhany modellkisérletet folytattunk élelmiszerekben
gyakran el6fordul6 mikrobak torzseivel. E tdrzsek ismert él6csiraszami folyé-
kony tenyészeteib6l higitasi sorokat készitettiink, tejjel, majd a rezazurin hoz-
zdadas utdn 37°C-on24 6ran at inkubaltunk; az elszintelenedésig féloranként,
szilkség szerint még gyakrabban leolvastuk, kévettiik a szinvaltozast, az elszin-
telenedés id6pontjat mint végpontot feljegyeztik. A kdvetkezd torzsekkel
dolgoztunk: B. cereus V 1202, B. subtilis P 1484, Lactobacillus plantarum
ATCC 8014, Saccharomyces ellipsoideus T,,, Saccharomyces carlsbergensis
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IV. Kisérleti eredmények és értelmezésuk
Modellkisérleii eredményeinket az 1. dbran mutatjuk be.

Az 1 abrédbol lathatd, hogy a kiilonbdz6 baktériumok reduktazaktivitasa
igen killonboz6. A B. cereus és a B. subtilis intenziven és kozel egyenlé mér-
tekben redukaltak, egy 109ml szuszpenzidjuk pl. 3 ora alatt elszintelenitette a
g?/engébben redukalt, 20 ora alatt szintelenitett. Az élesztoket az abraban egy-
altalan nem tintettiik fel, mert legtdményebb, kiindulasi 109ml szuszpenzidjuk
a teljes megfigyelési id6, 24 o6ra alatt sem szintelenitette el az indikatort az adott
korilmények kozott. Megjegyezzik, hogy az éleszték is kifejtettek azért bizo-
nyos reduktaz-aktivitast, piros rezorufint hoztak létre, s6t a kémcs6 alsd har-
madaban lev6 folyadék ki is fehéredett. Eddif; az allapotig mindkét élesztd-
torzsiink 109ml-es szuszpenzidjaban 6—7 6ra alatt, 104ml-nel pedig 20-23 o6ra
alatt eljutottak az indikatortartalmu tapoldatok, itt azonban megakadt a reakcio
és a teljes elszintelenedés nem kdvetkezett be.

A mikroorganizmusoknak ezt az igen killonboz0 redukalé képessegeét iro-
dalmi tapasztalatok is alatamasztjak. igy pl. Kandier 10 millio/ml kiindulasi
csiraszam mellett Streptococcus lactis-nal 70 perces, Streptococcus faecalis-nal
212 perces, Escherichia coli és Aerobacter aerogenes-né\ 137-180 perces és egy
oltoképzd mikrokokkusznal 267 perces elszintelenedési id6t talalt (20). Ez a
nagyon eltér6 redukal6 képesség a speciesek kozott és egyes tdrzseken belill
egyik oka annak, hogy az élelmiszerek keverék-mikroflorajanak redukald ké-
pessége a csiraszam fliggveényében csupan igen tag, egy vagy tobb oras inter-
vallumokban és még igy is csak nagy hibaszazalékok mellett adhatd meg.

7. abra
Kulonbozé mikroorganizmusok rezazurint elszintelenit§ hatasa 37 °C-on, steril tej taptalajban

1) B. cereus V 1202
2) B. subtilis P 1484
3) L. plantarum ATCC 8014
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Elelmiszerek mikroflorajanak reduktazaktivitasara vonatkozo tapasztalatok

Kiilonbozé élelmiszeripari termékeknél felmér6 jelleggel &sszesen 374
esetben végeztiink parhuzamos redukcids-lemezéntéses meéréseket. Vizsgala-
taink eredmeényeit, illetve tapasztalatait 3 részre bontva ismertetjik.

1 A méreseink alapjan legjobban értékelhetd eredményeket tejfagylaltok-
nal kaptuk, valamint a tejes italok csoportjaban, sovany tejes kakaodnal. A
fagylalteredményeket a 2. abraban mutatjuk be.

Ll l,(Az Iébrézolt mérési pontokb6l megszerkesztett egyenes egyenlete a fagy-
altokna

y = 10,2—0,78x,
ahol y = a log csiraszam,
X = a redukcios id6 oraban.
A korrelécios egyitthaté -0,86-nak adddott, ami azt jelenti, hogy a csira-
szam és a redukcios 1d6 kozti Osszefuggés szignifikansnak vehetd (22).
Ha az egyenlethe az y helyébe behelyettesitjik a kritikus csiraszamot, vagyis
azt az osszes élécsiraszdm/ml értéket, ami folott a mikrobas szennyezettség maér

2. abra
Tejfagylaltok mikroflérajanak rezazurint elszintelenité hatasa 37 °C-on, steril tej taptalajban
= A megfigyelési id6 végéig nem volt elszintelenedés.
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kifogasolhat, a hozzatartozé x értékek a kritikus redukciés id6t adjak meg,
vagyis azt az id6tartamot, amelyen beldli elszintelenedés a fagylalt kifogasol-
hatosagara utal, tehat tovabbi tenyésztéses stb. vizsgalatokat tesz szilkségesseé.

A tejfagylaltoknal a jelenlegi iranyszdmot, 3,105ml-t tekintve kritikus
csiraszamnak (23), a kritikus redukciés id6 — a fagylaltok tizszeres higitasa
mellett —6 6ra, ami az abrabdl leolvashatd. Leolvashaté az abrabdl tovabba
az_is, hogy a redukcids id6_a 68 méres kozill 3 esetben volt 6 6ran belul olyan
mintaknal, amelyek a kritikusnal Kisebb csiraszamunak adddtak lemezdntéses
vizsgalattal, 7 esetben pedig az elszintelenedési id6 6 6ranal hosszabbnak add-
dott a kritikusénal nagyobb csiraszamU mintaknal. A lemezOntéses modszer
eredményétdl valo eltérés szazalékos gyakorisaga tehat 15%.

A tejes kakaodra vonatkozd mérési adatokat (35 mérés, a mintak a teEpar
,S0vany tejes kaka¢” feliratd, manyagcsomagolasi gyartmanyai voltak) a
3. abraban szemléltetjik.

A mérési pontokbdl megszerkesztett egyenes egyenlete itt

y = 9,8-0,69x.

3. abra
Tejes kakaoital mikroflérajanak rezazurint elszintelenité hatasa 37 °C-on, steril tej taptalajban
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A korrelaciés egyitthaté —0,81-nek adédott, vagyis a csiraszam és redukcids
id6 kozti Osszeflgges itt is szignifikansnak vehet6. A tejes italok szennyezett-
ségére vonatkozo Jelenlegi iranyszamok kozul 10@ml-t tekintve Kritikus Osszes
élocsiraszamnak, a kritikus redukci6s id6 5,5 6ra. Hibas redukcids idéket kap-
tunk 11 mintanal, 6-nal tal roévidet, 5-nél pedig tal hosszut, a lemezdntéses
maodszer eredményétdl vald eltérés szazalékos gyakorisaga tehat 31%.

Irodalmi adatokkal egybevetve a fenti két termékcsoportnal megallapitott
hibaszazalékok részben jobbak, részben valamivel kedvezétlenebbek, mint a
Barthel és Orla—Jensent6\ a tej-mikrofléra metilénkékes redukcidjara meg-
adott hibaszazalék, 25% (20).

2. Méréseink alapjan elbiralhaténak mutatkozé termékeknél bizonyos
oOsszefliggéseket allapitottunk meg csiraszamok és redukcios id6k kozoétt, vala-
mint kritikus csiraszamokhoz tartoz6 redukcids idéket rogzitettiink, ezekrél az
1 tablazatban adunk attekintést.

7. tablazat

Elelmiszeripari termékek mikroflérajanak rezazurin-redukcioja steril tej taptalajban,
elszintelenedési végpontig

. ’ Mintak W16 16—16 16—I07 r-108 Kritikus Kritikus
ermé . — 1 4 5 i6s Csirasz./ redukc.
szama higitasa cswaszamokhig%/téarratozo redukciés ml ida/ora
Fekete bors érlemény . 54 100X 7-8 6-7 5-6 106 6
Gyorsfagyasztott
parajkrém ... 25 10X >55 3,5-55 <35 5,105 55
Gyulai kolbaszkrém... 43 10X >6 4-6 3-4 <3 107 4

Megjegyezzik, hogy — mint a tablazatban fel is tiintettik —a borsot
100x-o0s higitasban kellett vizsgalnunk, mert a szokvanyos tizszeres higitasnal
az elszintelenedési végpont nem volt élesen észlelhet6. — Megemlitjiik tovabba,
hogy a gyulai kolbasz kulturaval készdl, itt voltaképpen nincs is Kritikus felso
hatar, megis 107g talalt él6csiraszam mar val6sziniive teszi a termék nagyobb-
mérv(i szennyezettségét, ilyen esetben tovéabbi vizsgéalatok (coli stb.) valnak
szilkségessé.

E csoportba sorolhatd még a gyorsfagyasztott, blansirozott zéldborso is
(mintaszam 20), a redukci6s idd 5,109g kritikus csiraszamnal kb. 6 6ra volt.
— Itt emlitjuk, hogy a fliszerpaprikat 10x-es higitashan szintén nem tudtuk
vizsgalni, csupan 100x-osban. Itt 106ml kritikus csiraszam mellett minteg
8 ora redukcids id6re volt szikség az elszintelenedésig, ami — az ugyancsal
100x-o0s higitast borshoz képest — igen sok. Egyduttal azt az érdekes meg-
figyelést tettiik, hogy 1000x -es higitas mellett is csak ugyanannyi volt a reduk-
cios id6, nem tobb: Nincs kizarva, hogy olyan alkotorésze van a fiszerpaprika-
nak, amely nagyobb toménységben gatolja a rezazurin redukalédasat es igy
elnyujtja az elszintelenedési iddt. E kérdes tisztdzdséra tovabbi vizsgalatokra
volna’ sziikség.

I3. Ertékelhetetlen eredményeket kaptunk a kovetkezd termékek vizsgala-
tanal:

Parizsi (20 minta). A redukci6s idék igen rovidek voltak (1 6ran belil),
annak ellenére, hogy lemezontéssel alacsony, megfeleld csiraszamokat talaltunk.
A minték nitrites sokeverékkel készulhettek, ezert voltak alkalmatlanok reduk-
Ciés vizsgélatra (5).

Szérpok (12 minta). A tenyésztéses csiraszamok csekélyek voltak, 102ml
alatt, a redukcios id6k ennek megfeleléen igen hosszlak, meghaladtak egy
rr\nunkalrll]ap kereteit. A redukciés mddszer csekély csiraszdmoknal altaldban nem

asznalhato.
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Szénsavas udit§ ital (Utas), 10 minta. A mintankénti 3 parhuzamos kiilén-
bdz6 sebességgel szintelenedéit el, igen hosszd, .o Ordt meghalad6 redukcios
id6k mellett, annak ellenére, hogy a lemezdntéses csiraszam elég nagy volt,
104ml nagysagrendd. Megallapitottuk, hogy a mikrofléra zomét éleszték al-
kottdk, mint az Gdititalokban tdbbnyire. ig&/ a jelenség —modellkisérleteinkkel
6sszhangban —val6szinlileg az éleszt6k csekély reduktazaktivitasara vezethet6
vissza, az pedig, hogy végill mégis bekovetkezett a teljes elszintelenedés, a jelen-
lev6 keverékflora egyéb torzseire. Ugy latszik, hogy ebben a termékcsoportban
a rezazurinos redukcids proba élécsiraszam becslésére nem alkalmazhato. Zéld-
ségleves, szaritmany (Szegedi Konzervgyar készitménye) (10 minta). A redukcios
id0 és az Osszcsiraszam Osszhangja nem volt megfelelo. Cukraszsiitemények és
gesztenyepiiré-, illetve massza (45 minta). A redukcids id6 és a csiraszam kozott
nem volt megfelel6 dsszhang.

Sajat adataink mellé kiegészitésil és dsszehasonlitasul a hozzaférhet6 iro-
dalombdl @dsszeéllitottunk néhany rezazurinos redukcidval kapott vizsgalati
eredményt; ezeket a . tblazatban tekinthetjiuk at.

2. tablazat

Elelmiszeripari termékek mikroflorajanak rezazurin-redukcija tizszeres higitasban, kiilénbozé
tapoldatokban, elszintelenedési végpontig, irodaimi adatok szerint

IO-NE 110- 15 1165- 16 X®10 1107-<« 8 110"

Termék dalmi-
csiraszamokhoz tartozé redukcios idé/6ra  Nivat-
kozés
Sertéshls ..o >7 >6 >4 <2 (5)
Marhahus - >8 >6,5 >45 2,5 (5
Fagyasztott ételek >8 6-8 3-6 <3 - (133
Haspéastétomok — >5 3-5 <3 - (12)
Edesvizi hal 3-4.,5 - (17)
Edesipari termékek, olajos magvak.. >8 6-7 — - — 17)
Cukorgyari diffaziés 1€ ................ >7 > 6 - >4 (6)
Zéldborso, nyers (fullesztett) ... - 2 1,25 0,5 (4)
Cecei paprika, nyers (fullesztett).............. - 2 1,25 (4)

Ha a rendelkezésinkre allé sajat és irodalmi tapasztalatok alapjan meg-
prébalnank valamilyen &ltalanosabb kd&vetkeztetést levonni a (rezazurinos)
redukcid hasznalhatosagara és a lehet6 hibaforrdsokra vonatkozélag, a kdvet-
kez6ket mondhatnank:

Ugy latszik, hogy az eljaras olyan élelmiszereknél hasznalhaté leginkabb,
amelyeknél a csirak természetes kornyezetilkben és kériilmények kozott aka-
dalytalanul fejlédhetnek, tehat novényi és allati eredet(i nyersanyagok, pl. tej,
hasfélék, zoldségfélék esetében, vagy ahol valamilyen csiraapasztd hatas a fel-
dolgozas soran érte ugyan a termeket, de annak elmaltaval Gjra megindulha-
tott a szaporodas, a kézeg kedvez a fejlédésnek (pl. fagylaltok, tejes italok,
cukorgyari diffizios levek). llyen esetekben a hibaforras (csupan) a keverékflora
heterogenitasaban (ez persze szarmazasi hely, évjaratok stb. szerint is valtozhat),
valamint a mikroorganizmusok fejlédési ciklusanak kiilénbdzd fazisaiban adodo
aktivitasi kilonbségekben keresendd. Ez az utébbi ugyan jelentékeny tényezd
lehet Bidan és munkatarsai mérései szerint (s ), akik cukorgyari levekben egyez
rezazurin elszintelenedési id6ket talaltak 105— 06 aktiv, logaritmikus fazisban
lev6 és 10 7—i0s Stacioner fazisban levd, agyszintén 10. aktiv és 103— o ®stacio-
ner allapotl tenyészetekben, de dsszhatdsaban mégsem gatolja a médszer hasz-
nalhat6sagat a %yors tajékozadas szempontjabol.

Ezzel szemben, ha az élelmiszer mikroflorajat feldolgozas soran olyan
hatasok érték, amelyek zémben inaktiv, de reaktivalhatd allapot kialakulasahoz
vezetnek (pl. szaritds, hékezelés és gyorsfagyasztas, bakteriosztatikus tartésitd
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szerek) és ez az allapot a fogyasztasig, vagy a mikrobioldgiai vizsgalat megkez-
déséig fennall, akkor feltehetd, hogy a reduktaz-aktivitas mérése kiilonb6z6
eredményeket szolgaltat aszerint, hogy a reaktivalodasi lehetdség létesiilése
Ota mennyi id6 telt el, a csirdk hany szazaléka aktiv és képes (intenziv) redu-
kalasra. Ferguson és munkatarsai (14) pl. mérésekkel bizonyitottak, hogy gyors-
fagyasztott zoldségfélékbél (z6ld-, sarga- és lima bab), ha azokat steril vizzel
hozta 6ssze 1:1 aranyban (rendszer hémérséklete +3 °C), a rezazurinos redukcio
4 oran belil beallitva hamis eredményeket szolgaltatott, a nagy spéraszennye-
zettségli termékeknél semmivel sem volt rovidebb a redukciés 1d6, mint a cse-
kély sporaszennyezettséglieknel; csak 4 ora elteltével kapott megkozeliten he-
lyes, a lemezszammal Osszhangban levé redukcios id6ket. Ugy latszik tehat,
hogy ilyen termékeknél érdemes volna terméktipusonként valtoz6 korilmények
kozott a rezazurinos redukcio elé egy ,,reaktivalodasi id6t” iktatni és ezaltal
ezeket a termékeket is hozzférhet6ve tenni a redukciés gyorsmodszer szdmara.

Koszonettel tartozunk Andréka Agnes munkatarsunknak a kisérletekben
valé kozremikodésért, tovabba Fekete Tiborné és Kcsedi Akosné munkatar-
sainknak az ©6sszehasonlitd lemezszdmok vizsgalataért.
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MNKPOBNOJTO MYECKAA OLEHKA KAYECTBA MULLEBBLIX
MPOAYKTOB BbICTPbIM METOOAMWU. I. BbIAE/TOYHBLIE
NCMbITAHNA PESA3YPNHOBOW PEAYKLUWMEN

N. E. F'an n N. bakelu

ABTOPbI NPOBOANIN MH(OPMATUBHbIE UCMbITAHUSA MO GbICTPOMY ONPEeAE/EHNO
— B TeYeHUM 24 4aCOB — BCEX XXMBbIX MUKPOO B pasHbIX MpOAYKTax MUTaHus
Ha OCHOBaHWM pPe3a3ypuHOBON pefyKUMM U MPUMEHEHUS METOAA BbIAEN OUYHbIX
UCMbITaHW MMKPOGMONOrMYECKOT0 KOHTPONA KayecTBa. B KayecTBe nuTaTe/ibHOM
cpefibl MPUMEHSNM CTEPUNbHOE MONOKO, KOHEYHbIM Pe3ynbTaToM CUATaIN Bpemst
HeobXo/MMoe [N 06eCLiBeUMBAHIA MHAMKATOPA U AOCTUXKEHMA LiBeTa 6e3pesasy-
pWHOBOW cnemnoii npobbl. CpaBHMBas pe3yfbTaTbl C KOMYECTBOM MWKPOO Ha
nnacTuHe:

234



—MonyyeHbl XopoLUMe pe3ynbTaTbl B rPYMne MOAOYHOTO MOPOXEHHOTO U
MOJIOUHBIX HAMUTKOB, Tfe BHEPEHVNE METOfA W B HACTOSILLEE BPEMSI CUMTAIOT OCY-
LLIECTBUMBIM.

—MeToz okazancs NpUEMIUMBIM U Y HEKOTOPbIX MPOAYKTOB MpUHaAnexa-
LUMX K NPOYMM rpynnam npoayKuum (CreLuii, 3aMOpoXeHHbIE OBOLL, KONBacHble
KpPEeMbl) AN1A 3TVX YKa3blBaeTCA BPEMA PEAYKLMN OTHOCALLEECH K KPUTUYECKOMY
wweny MWKPOG; B 3TOW Fpynne OfHAKO elle TPeOyeTcs AaNbHelillee UCMbITaHue.

— Bo MHOrvx rpynnax npofykuuu (Hanpumep: cvpor, (hpyKTOBbIX COKax,
(hapLUeBbIX U3AENNSAX) NOMyUYeHHblE Pe3ynbTaTbl MO PasHbIM MPUYMHAM HE COOT-
BETCTBOB/IN LIENSIM.

ABTOpbl - Y[OCTOBEPSis CBOM Pe3yNbTaTbl IMTEPATYPHLIMU JaHHBIMU Mpej-
NaraiT, YtoGbl B Cy4as 3apaXeHWUs TMPOAYKTOB MHAKTUBHLIMW HO PenaTuBmpy-
eMbIMU MUKPOGaMu, U3MepeHms ageKTa MHAKTVBALWW, a TAKXKe C Y4EeTOM Xapak-

Tepa6 rpynnbl NPoAYKLWKM ,,BPeMA peakTuBaLn” NPOBOANM Nepef Pe/lyKTa3HOi
npo6ou.

MIKROBIOLOGISCHE QUALITATSPRUFUNG UNSERER LEBENSMIT-
TEL MIT SCHNELLMETHODEN. I. SELEKTIONSVERSUCHE
VERMITTELS REDUKTION DES RESAZURINS

I. E. Gal und I. Békés

Die Verfasser fihrten orientierende Versuche zur raschen Bestimmung —
hinnen eines Arbeitstages — der Gesamtkeimzahl verschiedener Lebensmittel
aufgrund der Reduktion von Resazurin durch Zwecks Anwendbarkeit der Metho-
de als Selektionsverfahren in der mikrobiologischen Qualitatskontrolle. Sie ver-
wendeten einheitlich einen sterilen Milch-N&hrboden, als Endpunkt betrachteten
sie die zur Entfarbung des Indicators, bzw. zur Erreichung der Farbe der ohne
Resazurin verfertigten Blindprobe erforderliche Zeitdauer.

Verglichen mit den durch das Plattengussverfahren erhaltenen Keimzahlen:

—erhielten sie gut auswertbare Resultate in der Grupge der Milchspeise-
%ise und Milchgetrénke, bei diesen halten sie das Verfahren bereits fir anwend-

ar.
—Das Verfahren erwies sich auch zur Priifung einzelner zu anderen Grup-

en éGewurze tiefgefrorene Gemiise, Wurstcreme) gehdrender Produkte geeignet,
ei diesen werden den Kritischen Keimzahlen entsprechende Reduktionszeiten
angegeben; in diesen Gruppen sind jedoch noch weitere Versuche erforderlich.

— Bei mehreren Gruppen der Lebensmittel (z. B. Syrup, Erfrischungs-
%etfrandke Wurstwaren) waren die Resultate infolge verschiedener Ursachen nicht

efriedigend.

Die Verfasser empfehlen aufgrund eigener Resultate und literarischer An-
gaben im Falle einer Kontamination mit inaktiven aber reaktivierbaren Keimen,
unter Beachtung der inaktivierenden Wirkung, sowie der Elgenart der betref-
fenden Gruppe die Ausmessung einer ,,Reaktivierungszeit”, bzw. deren Ein-
fugung vor die Reduktase-Probe.

INVESTIGATION O TH-MICROBIOLOGICAL QUALITY OF FOODS BY
RAPIf METHODS ~ _
I. Attempts to carry out screening tests by reduction with resazurin

I. E. Gél and /. Békés

Orientative experiments were carried out to test the suitability of a rapid
method of determination (within a working day) of the total number of viable
germs in various foods, based on the reduction of resazurin, and, respectively,
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to test the applicability of this method as a screening test in the control of the
microbiological quality.

Sterile milk served throughout as nutrient. The period required for the
complete decolourization of the indicator and, respectively, for attaining the
tint of the blank test containing no resazurin was considered as the end point.
A On comparison with the germ counts by the plate-cast method it was found
that

well evaluable results were obtained in the group of ices made with milk
and meals made with milk. In this group, the method is presumed to be introdu-
ceable at once;

the method proved suitable for use also in case of certain products belonging
to other groups of food products (such as spices, deep-frozen vegetables, sausage
creams). Reduction periods pertaining to the critical germ counts are presented.
However, still further investigations are needed in these groups;

in several groups of food products (such as syrups, soft drinks, Bologna-
type sausages) the results were inadequate, due to various reasons.

The authors aug?est, on comparing their own results with the data of liter-
ature, for the case of food products contaminated by inactive but reactivable
germs, to take into account a so-called reactivation period, and, respectively,
to insert such a period prior to carrying out the reductase test, according to the
actual inactivating effect and the nature of the group of foods in question.

L’EXAMEN DE LA QUALITE DE NOS DENREES PAR METHODES
RAPIDES. EXPERIENCES DE DEPISTAGE A REDUCTION AVEC DE
LA RESAZURINE

I. E. G4l et /. Békés

Les auteurs ont effectué des examens préalables relatives au dosage rapide
(n’exigeant qu’une journée de travail) du nombre total des germes viables dans
les genrées. La méthode s’appuye sur la réduction de la résazurine. lls ont égale-
ment considéré les possibilités d’employer la méthode comme épreuve de dépist-
age dans le controle microbiologique de la qualité des denrées. On s’est servi du
lait stérilisé en tant que milieu nutritif uniforme, en considérant comme point
final le temps nécessaire pour amener la décoloration de I'indicateur, c’est-a-dire
pour atteindre la couleur du témoin qui ne contient pas de résazurine.

On a comparé les résultats ainsi obtenus avec les nombres des germes viables
déterminés par dilutions successives dans des boites Petri et on a établi le suivant:

1 De bons résultats se faisaient obtenir avec les glaces ainsi que les boissons
au lait. Par conséquent, on considéré la méthode adoptable dans sa forme pré-
sente.

2. La méthode s’avérait, en outre, utilisable chez les produits suivants:
condiments, légumes surgelés, créme aux saucissons. Chez ces produits on a in-
diqué comme résultat les temps de réduction correspondant aux nombres criti-
ques des germes. Chez ces groupes de denrées le procédé exige, cependant, des
examens ultérieurs.

3. Les résultats obtenus chez plusieurs autres groupes de denrées (p.e. jus
de fruits, boissons rafraichissantes, charcuterie) n’étaient, pour des raisons di-
verses, pas satisfaisantes. )

En comparant leurs résultats avec les données de la littérature, les auteurs
proposent de mesurer —dans le cas d’une contamination avec des germes inactfs
mais réactivables —Ile «temps de réactivation», tout en tenant compte du carac-
tére de l’action inactivante, d’une part, et de célii du produit, d’autre part.
Ce dernier examen peut étre effectué avant I’épreuce de la réductase.
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Adatok mikroorganizmusok sugarérzékenységének meghatarozasahoz

KI1SS ISTVAN
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. junius 22.

Az élelmiszerek sugartartositasi ddzissziikségletét az élelmiszer mikroflo-
rajaban el6forduld legsugart(irébb mikroorganizmus elpusztitdsahoz sziikséges
sugarddzis hatarozza meg. A mikroorganizmusok sugartlrését a kilénboz6
dozisokat tuléld és koldniat képz6 sejtek szd&ménak ismeretében allapitjuk meg.
A koldniaképz6 tulajdonsagot, illetve annak alakulasat nagyon sok tényezd
befolyasolja. A besugarzas mint (j faktor, ezt tovdbb modositja, illetve a be-
sugarzott mikroba telepképzé tulajdonséga sok tényez$ fuggvenye. A tllélési
gorbe ismeretében meg tudjuk hatarozni a 90%-os pusztulast okozé, illetve a
10% talélést biztositd dozist (D1). A Do érték és a sejtszam ismeretében az
egyszerl mechanikus beszorzassal kapott dozissal besugdrozva viszont nem
minden esetben érjuk el a kivant csiraszdmcsokkenést. Féllogaritmikus rend-
szerben abrazolva ugyanis a talélés sok esetben nem ad egyenest, egyszeres vagy
kétszeres sigmoid gorbét kapunk, néhany esetben a tulélési gorbek tébb sza-
kaszra is oszthatok. Ezeknek a goérbéknek egyenessel vald megkdzelitésével,
illetve a csiraszam-extrapolalassal a ténylegesen szikséges dozistdl eltérd értéket
kapunk. Ennek birtokdban viszont sokszor a sugarkezelés hatédsa mikrobiolo-
giai szempontbdl nem kielégitd vagy az alkalmazott ddzis olyan nagy, hogy
nem kivanatos érzékszervi elvaltozast okoz.

A mikroorganizmusok sugarérzékenységének vizsgalatanal a tiszta tenyé-
szetek azonos fejl6dési szakaszl sejtjeinek makrokoloniaképz6 tulajdonsagat
allapitjak megba dézis nggvér&yében. A besugarzott mikroba-szuszpenzi6 vala-
milyen pufferben vagy tapoldatban készil, aminek Gsszetétele altalaban jol
definialt és reprodukalhat6. A tulélési gérbék nagyon sok esetben eltérnek az
egyenest6l. Altaldban a vall-, az exponencidlis es a farok-részt emlitik meg.
Ezeknek egymashoz viszonyitott ardnya, valamint a meredekségilk hatarozza
meg a talélési gorbe alakjat és ennek alapf'(én mindsitjiik a vizsgalt mikrobat
sugarérzékenynek vagy sugarrezisztensnek, a besugarzast hatasosnak vagy
kevésbé eredményesnek. A mikroorganizmusok sugartiirését kiilsé és belsd
tényez6k egyarant befolyasoljak. Néhany kozilik: a szubsztratum kémiai
Osszetétele, szabadviz-tartalma, oxigénkoncentracio, a fiziologiai allapot (mas-
méas az érzékenység), a ploiditas, a populacion beluli esetleges rezisztencia-
megoszlas, a sejtek regeneralodasi kapacitasa. A sejtet ért karosodasok lehetnek
reverzibilisek a kezelés nagysagatdl, illetve természetétl fuggden. Ennek ko-
vetkeztében a kevéshé serilt sejtek regeneralodhatnak és a helyes enzimmiiko-
dés kovetkeztében a sejt szintézise tovabb folyhat (Howard—Flanders, 1).

A vegetativ baktériumokkal és a Clostridium botulinum sporaival kapcso-
latban nagyon sok eredmény ismeretes. Ismertetésemben néhany olyan tenye-
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z8re szeretném felhivni a figyelmet, amit élesztékkel végzett kisérleteinkben
észleltiink és ezeket kiegésziteni baktériummal és baktériumspérakkal szerzett
tapasztalatainkkal.

Vizsgalati modszerek

Vizsgalati mikroorganizmusok

Az éleszt6k egy részét almalébdl és almalé-siiritménybdl izolaltuk, mas
része pedig az intézeti torzsgy(jteménybdl szarmazott. Az izolatumokbol Lind-
ner-modszerrel egysejt-tenyeszeteket allitottunk el6, majd félszintetikus tap-
oldatban (Kiss és Clarke, 2) 20 érat szaﬂoritottuk, majd citrat-foszfat pufferben
(pH = 3,6) mostuk, s ebb6l készitettiink szuszpenziot.

A kevert his-mikroflérat (tdlnyomorészt baktériumbol tev6dott 6ssze
feldarabolt, sovany sertéshis természetes mikroflorajanak szaporitasaval alli-
tottuk el6. A hist 28 °C hémérsékleten 2 napig allni hagytuk, majd citrat-
foszfat puffert (pH = 7,0) adtunk hozza, s a mikroorganizmusokat lemostuk.

Az igy kapott szuszpenzidt lecentrifugaltuk, a biomasszat pufferrel harom-
szor kimostuk, s ezt hasznaltuk fel a vizsgalatokhoz.

Az élesztbvel végzett kisérleteknél a szuszpenziét citrat-foszfat pufferben
pH = 3,6) és 10% fruktdzt, 0,1% éleszt6-extraktot (Difco) és 0,1% peptont
Difco) tartalmazo tapoldatban (citrat-foszfat puffer) keszitettuk (pH = 4,1).

A kevert baktériumtenyészetb6l készitett szuszpenzié aliquot részet
pH = 7,0-es citrat-foszfat pufferben, illetve friss, sovany, dardlt sertéshusba
(pH = 6,2) kevertik, illetve az eredeti mikroflérat vele dusitottuk.

A szuszpenzidkat 5 ml-enként a hispépet 1 g-onként Gvegfolidba szétada-
goltuk és besugaroztuk. A csiraszdm-meghatarozasokhoz mindig felhasznaltuk
a mintak teljes mennyiségét. A leoltdsokhoz malata- és univerzal-tapagart hasz-
naltunk Koch-féle lemezontéses technikéaval. A kifejlédott telepek szamét 4 és
s nap utdn olvastuk le.

A tulélési gorbék meghatarozasanal @Co (Gamma-Cell-200) sugarforrast
hasznaltunk, a dozisteljesitmény 0,26 Mrad/6ra volt. A regeneral6dasi vizsga-
latoknal 13Cs (LMB-y—IM) sugarforrast alkalmaztunk, —dozisteljesitménye
0,285 Mrad/dra volt. A dozisteljesitményt ferroszulfatos (Weiss et al, 3) mod-
szerrel hataroztuk meg.

Eredmények

Kisérleteink soran 16 élesztd tulélési gorbéjét hatdroztuk meg. Ezek kozil
az aldbbi néhany jellegzetesei mutatjuk be (1. abra).

A legtobb €leszt6 talélési gorbéje ket részre, egy meredekebb és egy lapo-
sabb szakaszra oszthatd. A tulélési gorbék exponencialis szakaszabol szamitott
tizedrecsokkenési dézisok (Di0) a kulonbdzé éleszt6torzseknél 0,035 és 0,115
Mrad kozoétt voltak. Egyes torzsek tulélési gorbéje nem kdvette az exponencialis
térvényszerlséget, hanem ellaposodo jellegli volt. A talélési gorbéknek ez az
ellaposodasa érthet6vé teszi, hogy a gi/(Um('jlcslevek mikrobiolégiai stabilizalasa-
hoz,knﬁgyobb sugardozisok sziiksegesek, mint a Dio érték alapjan szamithatd
értékek.

Kisérleteket végeztiink a nem-exponencialis talélési gorbe kezdeti szaka-
szdnak vizsgalatara is. Téaptalajként itt mar tbbbkomcj)onens(j, félszintetikus
tapoldatot hasznaltunk. Ezeknél a vizsgalatoknal sugardézisonként az él6csira-
szdm-meghatarozasok parhuzamosainak szama s és 9 koz6tt valtozott, és a
kisérleteket 4—5 ismétlésben végeztik el. igy egy-egy kezelési szint tulélési
aranyanak a megallapitasara atlagosan 30-40 adat allt rendelkezésre.
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1. abra
Almalébdl izolalt éleszték tulélési gorbéje a besugarzasi dézis fuggvényében (besugarozva
citrat-foszfat pufferben, pH = 3,6)

A talélési gorbéken jol lathatd, hogy viszonylag mar kis doézisoknal, 0,1
Mrad alatt, 90%-0s sejtszam-csdkkenés kdvetkezik be, tovabbi valtozasok
viszont mar lassabban mennek végbe, nagyobb doézisok szilkségesek. A kis ddzis-
értékeknél tapasztalt kezdeti gyors csiraszam-csokkenés adatainak hianyaban a
kezdeti és a nagyobb doézisoknal kapott csiraszdm-adatok, Osszekdttetésével
egy ero'sebben ivelt hosszabb vallrész adodik. A vallrész hossza extrapola-
laskor elsdsorban a kis csiraszam esetén jelent probléméat. Itt dozis-
igény-tilméretezés térténhet. Vizsgalatainknal harom esetben a talélési gorbék
adataibdl aregresszids egyenes egyenletét kiszamitottuk és ennek alapjan meg-
hataroztuk a Dio értékeket. Az I. és Il. torzsnél 0,085, 0,090 Mrad, a KS5 torzs-
nél pedig 0,160 Mrad-nak adddott. A tényleges gorbébdl szamitott értékek ter-
meészetesen ett6l eltérnek. Az ellaposodo tulélési gorbe, a ,,volgy”-rész ugyan-
csak problémét jelent. A tulélési %drbék tobbségiikben az exponencialis résszel
befejez6dnek. A 10yml-nél kisebb él8sejtszamu szuszpenziok vizsgalata mar
membransz(ir6s eljarast kivan. Sziikségesnek latszik megvizsgalni, hogy mi az a
minimalis maradék csiraszam, amely még romlast idéz el6 az élelmiszerben.
~ Ennek ismereteben biztosabban meg lehetne hatarozni a maximalis dozis-
igényt. Baktériumsporakkal Proszt és Vas (4) végzett ilyen kisérletet hokezelt
z0ldborsd-konzervvel.

Jelent8s szerepe van mind az éleszt6k, mind a baktériumok sugarérzékeny-
ségében a vizaktivitasnak (ozmotolerans, halotolerans), mig az ozmotolerans
éleszt6 sugarérzékenysege a kozeg vizaktivitasanak csokkenésével alig valtozik,
addig az ozmoszenzitive nagymértékben né.
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Saccharomyces cerevistae /.

2. éabr

A saccharomyces cerevisiae |

torzs tulélési gbrbéje a sugar-

dozis flggvényében (besuga-

rozva citrat-foszfat pufferben,
pH = 3,6)

3. abra

A saccharomyces cerevisiae Il
torzs tulélési gorbéje a sugar-
dozis fu%vgnyeben.,A vilagos
korok a 20 6ras tenyészet besu-
arzas utan kozvetlenil megha-
arozott thléléset, a stét korok
a besugarzast kovet6 30. na-
on meghatarozott csiraszam-
ertekeke *glnk. A besugarzas
citrat-fosztat pufferben (pH =
=3 6?1”vo,lt, _a szuszpenziot + 4
°C hémérsékleten taroltuk



4. é&bra

A Torulopsis, famata t0rzs
talélési gorbéje a sugardozis
flggvényeben”  (besugarozva
citratfoszfat gufferben,
pH = 3,6)

5 abrai
Citrat-foszfat pufferben
(pH = 3,6) besugarzott sac-
charomyces cerevisiae var.
ellipsoideus T2 éleszté szusz-
penzidjanak = él6csiraszama a
sugardozis és a tarolasi id6
fuggvényeben (+4 °C_hdémer-
sékleten tarolva)

Torulopsis famata

Kontroll

0

o 0,05 Mrad

e 01 Mrad

4 0,2 Mrad

a 04 Mrad
6 24

, 48
tarolasi id6 (ora)
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6. abra 10%-0s fruktéz-tartalmd tapoldatban 7. abra Citrat-foszfat pufferben (pH = 7,0) besu- 8. abra Huspépben ng_z 6,2) besugarzott sertés-

(pH = 4,2) besugarzott saccharomyces cerevisiae garzott sertéshisrol izolalt kevert mikroflora szusz-  husrél izolalt kevert mikroflora talelése a sugar-

var. ellipsoideus T2z éleszt6 szuszpenzigjanak penzidjanak élécsiraszama a sugardozis és a ta- dozis és a tarolasi id6 (+4 °C hémérsékleten "ta-I

éldcsiraszama a sugardozis és a tarolasi ido (+4 rolasi 1d6 (+4 °C hémérsékleten tarolva) fugg- rolva)fuggvényében
°Chémérsékleten tarolva) fiiggvényében vényében



T4jékozdd6 vizsgalatok alapjan a besugarzott kozeg pH-ja is hatéassal
van az éleszték sugarerzekenysegere Bacillus cereus sporainal azt eszleltik,
hogy a sugarérzékenyseg pH = 5 alatt a semlegeshez viszonyitva névekedett
(Farkas et al., 5).

Néhany éleszténél megallapitottuk azt is, hogy pH = 3,6-0s pufferban

4 °C hémersékleten tarolva sugarérzékenységik csokkent. Ezt mar korabbi
vizsgalatainkndl is tapasztaltuk [Farkas et al. (+); Kiss és Clarke (2); 1969;
Zehnder et al. (7)].

Megallapitottuk, hogy mind a besugarzas és a leoltas kdzott eltelt id6,
mind pedig az inkubalasi id6 befolyasolhatja az eredményt.

Kisérleteink soran megallapitottuk, hogy a besugarzas pufferben hatéko-
nyabbnak bizonyul, mint 10%-os fruktézoldatban. Kordbbi vizsgalatainkkal
Kiss és Farkas, (s ) megegyez6en, ugyanazok a dézisok ugyanannak az éleszt6-
szuszpenzionak egy aliquot részére a besugarzasi kozeg osszetételétdl fuiggben
masként hatnak. A kisérleteket két ismétlésben végeztik, azonos eredménnyel.

A besugéarzas utan kozvetlenul leoltott szuszpenzi6é élécsiraszdma, 0Ossze-
hasonlitva a s, 24 és 48 dra mulva leoltott szuszpenzio él6csiraszdmaval, els6-
sorban csak a 0,4 és 0,6 Mrad ddzissal kezeltnél ad szignifikans kilénbséget.
Ezeknél a dozisoknal az él6csiraszam 24 és 48 6ra utan kisebbnek adodik puffer-
ben térolva, mint amikor 24 6ran belil torténik a leoltds. A fruktdz-oldatban
tortént besugarzas esetén ez a tendencia nem érvényesul ilyen hatarozottan.
24 oras allas utan inkabb novekedés észlelhetd. Felteheten a sériilt sejtek
regeneralodasa a jelenlevl tapkozeg kovetkezteben gyorsabban megy vegbe

gL az élécsiraszam-meghatarozads a besugarzas utan kozvetlenll kapott
ertek el kozel azonos lesz.

7. tablazat

A besugarzastdl a csiraszam-meghatarozasig eltelt id6k hatasanak dsszehasonlitasa kulonb6z6
dézisoknal a csiraszam-kilénbségek alapjan a t-proba segitségével. A tablazatban levé szamok
a kulénbségek valdszinliségi szintjét, az alahtzottak a pozitiv és a nemaldhlUzottak a negativ
eltérést jelzik.
Valészinliségi szint: P = 95% szignifikans*
P = 99 % erésen szignifikans**

= 99,9% igen erdsen szignifikans***

(Citrat-foszfat pufferben (pH = 3,6) besugarzott és + 4 °C h6mérsékleten tarolt saccharomyces
cerevisiae T22)

Osszehasonlitott D6zis (Mrad)
taroléasi
idépontok/éra 0 0.1 0.2 1 0.4 06
0- 6 73,6 99,8** 75,9 70,3 97,7*
0-24 77,4 65,9 55,9 99,5%* 98,7*
0-48 23,0 81,4 78,3 97,7* 99,7**

A husrol izolalt kevert mikroflora esetében az éleszt6nél tapasztaltakhoz
hasonldan azt észleltiik, hogy pufferben besugarozva u%yanaz a dozis hataso-
sabbnak bizonyul, mint hdsban. A csiraszam novekedése hishan a nem besugar-
zott mintanal feltehetGen a hidegtiir6 baktériumok szaporodasa kovetkeztében
lep fel. A besugarzottaknal a csiraszam viszonylag konstans értéken valé mara-
dasa a kezelés utan talan a gyors regeneralodas eredménye, illetve a hishan levé
védbhatas érvényestlése, ami a pufferban tortént besugarzasnal lassabban jut
érvényre. A besugarzast kovetd 24 oran belll itt is célszerlinek latszik a minta
csiraszaméanak meghatarozasa.
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2. tablazat

A besugarzastdl a csiraszam-meghatédrozasig eltelt id6k hatdsanak 6sszehasonlitasa kiilonbéz6
dézisokndl a csiraszam-kilénbségek alapjan a t-préba segitségével. A tablazatban levé szdmok
a kulonbségek valészin(iségi szintjét, az alahuzottak a pozitiv, a nem aldhlUzottak a negativ
eltérést jelzik.

ValészinGségi szint: P = 95% szignifikdns*

P = 99% erdsen szignifikans**

P = 99,9% igen erdsen szignifikdns***

(10%-0s fruktéz-oldatban (pH = 4,2) (pH = 3,6-es citrat-foszfat pufferben oldva) besugar-
zott és + 4 °C hémérsékleten tarolt Saccharomyces cerevisiae T22)

6sszehasonlitott
_ tarolasi
id6pontok (6ra)

Dézis (Mrad)

o] 01 0,2 0,4 0,6

o- 6 55,7 92,6 37,2 98,9* 15,9

0-24 >09,9%** 97,4 98,1* >09,9*** 92,7

0-48 55,9 55,1 159 8.0 50,0
3. tablazat

A besugéarzastol a csiraszam-meghatarozasig eltelt id6k hatasanak 6sszehasonlitasa kilonbozé
dézisoknal a csiraszam-kuldonbségek alapjan, a t-préba segitségével. A tablazatban levé sza-
mok a kilénbségek valészinliségi szintjét, az aldhlzottak a pozitiv, a nem aldhuzottak
a negativ eltérést jelzik.
Valészinlségi szint: P = 95% szignifikans*

P = 99% erdsen szignifikans**

P = 99,9% igen er6sen szignifikans***
[Citrat-foszfat pufferben

(pH = 7,0) besugéarzott és +4 °C hdmérsékleten tarolt, kevert
baktériumtenyészet]
Do6zis (Mrad)
o] 0,05 01 0,2 0,4
o- 6 91,5 o 22,1 28,9 81,5
0-24 65,0 ) 62,5 70,3 35,6
0-48 96,3 LA 9.3, 97,2* 97,7
4. tablazat

A besugarzastél a csiraszam-meghatarozasig eltelt idék hatasanak odsszehasonlitasa kiilonb6zé
dézisoknal a csiraszam-kulonbségek alapjan, a t-préba segitségével. A tablazatban levé
szamok a kilonbségek valészin(iségi szintjét, az aldhGzottak a pozitiv, a nem aldhuzottak a
negativ eltérést jelzik.
Valészin(iségi szint: P = 95% szignifikans*

P = 99% er6sen szignifikdns**
P = 99,9% igen er6sen szignifikans***
(Huispépben (pPH = 6,2) besugarzott és + 4 °C hémérsékleten tarolt kevert baktériumtenyé-
szet

D6zis (Mrad)

o 0,05 0,1 0,2 0,4
o- 6 [o] 73,7 o 75 355
0-24 99,7** o] 89,6 o 83,6
0-48 >99,9*** 47,6 o 53,0 98,0*
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Mazokhina —Porsnyahova és Ladukhina (9) (1967) Clostridium botulinum
csiraszam-meghatarozasanal a leoltast a besugarzast kovet6 24 6ra utan java-
solja. Vizsgéalataink szerint az éleszté- és a viszonylag sugarérzékeny baktérium-
élocsiraszamhoz a leoltast célszerli 24 6rén belll elvégezni. Az inkubalasi id6t
illetéen pedig elmondhat6, hogy 0,4 Mrad-nal nagyobb dozissal kezelt élelmi-
szerek elécsiraszam-meghatarozasanal (lemezontéses) a koldniakeépzd sejtek
§é§m% I6|7 nap utan nagyobb biztonsaggal allapithatd meg, mint révidebb
id6én beldl.
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O AAHHbBIX OMPEAENEHWNA NYYEYYBCTBUTE/IBHOCTU
MMNKPOOPIrAHN3MOB

. Kunun

ABTOp YCTaHOBW/I, YTO MEPEXUTNE MUKPOOPraHW3MOB HEOOXOAMMO onpefe-
NUTb NPU OTHOCUTENbHO MHOTMX BEMMYMHAX [103, OCOOEHHO MpW BeNMYMHAaxX [03
Huxe 0,1 Mpag v Bbiclwe 0,5 Mpag,. MpuBMBCTBa LienecoobpasHo NoBOAUTL B Te-
YeHU 24 4acoB nocne o6nyyeHus. [ns TOYHOro ONpefeNieHus ynucna Menkux
MWUKPO6 MPUMEHSATL CMOCO6 MeMOpaHHON (UAbTpaLmMM, HeOOXOAUMO TOXe WCMbl-
TaTb CaMOE MeHbLLIEE YMCI0 MMUKPOG CMOCOOCTBYHOLLEE MOPYe B CamblX MEHbLUMX W
camblX GO/bLUMX YNAKOBAHHbLIX 4UHMLAX MULLEBLIX MPOAYKTOB.

Mpn coobLLEeHNAX pe3ynbTaToB UCMbITaHWA HE06X0AMMO yKa3aTb Ha 6GanaH-
COBOE OTHOCUTE/IbHOE MapoCofepXkaHune cybcTparta WM CyCrneHAMpYHoLwein cpedbl
COZEPXaLLMX UCMbITYEMbIX MWKPOOPraHW3MOB, YKa3aTb TakXe W aKTUBHOCTb
BoAbl ¥ pH, BO3pacT KyNbTypbl U CYCreH3Mn MUKpPo6. KonmyecTBo faHHbIX obec-
MeYnT OCYLLIECTB/IEHWE CTATUCTUYECKOW OLEHKM.
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ANGABEN ZUR BESTIMMUNG DER STRAHLENEMPFINDLICHKEIT
DER MIKROORGANISMEN

l. Kiss

Es konnte festgestellt werden, dass das Uberleben der Mikroorganismen bei
verhéltnismassig vielen Dosenwerten bestimmt werden muss, mit besonderer
Rucksicht auf Dosen unter 0,1 Mrad und ber 0,5 Mrad. Es ist zweckmassig die
Impfungen binnen 24 Stunden nach der Einstrahlung vorzunehmen. Zur genauen
Bestimmung der geringen Keimzahlen muss die Membranfiltermethode ange-
wendet werden, man muss die geringste Keimzahl bestimmen, welche den Ver-
derb der kleinsten und grossten verpackten Einheit der Lebensmittel verursacht.
Unter den Prifungsergebnissen muss der relative Gleichgewichts-Dampfgehalt,
bzw. die Wasseraktivitat, sowie das pH des den zu prifenden Mikroorganismus
enthaltenden Substrates oder suspendierenden Milieus, sowie das Alter der Kultur
bzw. Mikrobensuspension angefiihrt werden. Die Anzahl der Angaben sichert die
statistische Auswertbarkeit.

CONTRIBUTIONS TO THE DETERMINATION OF THE SENSITIVITY
TO RADIATION OF MICROORGANISM

l. Kiss

Survival data of microorganism are to be determined at a relatively great
number of radiation doses, with particular respect to doses below 0.1 Mrad and
over 0.5 Mrad. It is advisable to carry out inoculations within 24 hours after
irradiation. For the accurate determination of low germ counts, the membrane
filter method must be applied, and the minimum germ counts causing deteriora-
tion in the smallest and the greatest unit packages of foods must be established.
The data of investigation must comprise also the equilibrium relative humidity,
water activity and pH value of the substrate of suspending medium containing
the microorganism to be tested, and the age of the culture or microbe suspension.
TheI number of test data must be sufficient to attain the limit of statistical
evaluation.

CONTRIBUTIONS A LA DETERMINATION DE LA SUSCEPTIBILITE
AUX RADIATIONS DES MICROORGANISMES

l. Kiss

La survivance des microorganismes doit étre déterminée en employant de
différentes doses de radiations, avec considér-ation particuliére des doses audes-
sous de 0,1 Mrad et au-dessus de 0,5 Mrad. Il est recommandable d’effectuer les
inoculations dans les 24 heures suivant I’irradiation. Afin de déterminer exacte-
ment des nombres de germes faibles, il faut employer le procédé aux filtres-
membranes et il faut faire I’examen des nombres minimum qui causent encore
de la déterioration dans les amballages maximales, respectivement minimales
des denrées. Les résultats des examens doivent s’étendre & la teneur relative
d’équilibre en vapeur ou bien a l'activité de I'eau et au pH du Substrat ou du
milieu de suspension qui contient le microorganisme en question. Il faut indiquer
de mérne 1’age de la culture ou de la suspension de microbes. Le nombre des don-
nées doit étre suffisant pour revaluation statistique.
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Fehérjeérték meghatarozasa mikrobiologiai modszerrel

HEGEDUS MIHALY
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1971. marcius 19.

A fehérjék bioldgiai értékének meghatarozésa a fehérjék komplex élettani
szerepe miatt nehéz probléma. Ezzel magyarazhat6, hogy az élelmiszerfehérjék
biologiai ertékét a legkilonboz6bb mddszerekkel vizsgaljak (1). A fehérjék ami-
nosav-analiziséhdl torténé értékszamitasok fejlédése kovetkeztében a kémiai
modszerek eredményei a legtébb esetben jo Korrelacioban vannak az élettani
megfigyelésekével, azonban szamos jel arra utal, hogy a fehérjék szervezetbeli
hasznosulasa nem csupdn azok aminosav-dsszetételétdl ng%

Az allatkisérleteken és emberi megfigyeléseken alapulo bioldgiai és biokeémiai
modszerek eredményei a nagy individualis kiilénbségek ellenére a legmeghbizha-
tobbak, azonban id6igényesek és dragak. Sorozatvizsgalatokra gyakorlatilag
nem alkalmasak.

Kompromisszumként a fehér{'eértéknek olyan mikrobiol6giai mddszerrel
torténd vizsgalata kinadlkozik, amellyel az allatkisérletekhez hasonlé eredmények
nyerhet6k. E célbdl probalkoztunk meg a Tetrahymena pyriformis W protozoon
torzset hasznal6 mddszer adaptalasaval.

A madszer elméleti alapjai

A mikrobiolégiai fehérjeérték meghatarozasok elvi alapja az, hogy egyes
mikroorganizmusok aminosavszikséglete hasonld a magasabbrendd allatokehoz
és fehérjeforrasként egyediil a vizsgalandé anyagot tartalmazo, megfelel6 ssze-
tételli tapkdzegben novekedésiik aranyos a feherje biolégiai értékével.

A fehérjeérték meghatdrozasara alkalmazhatdé organizmusok kozétt ki-
I6nleges helyet foglal el rendszertanilag a holotrich cihatokhoz tartoz6 Tetra-
hymena pyriformis protozoon toérzs, amely extracellularis proteinazokat termel
és proteolites aktivitasat hidrolizalatlan fehérjék esetében is kifejti (2). A Tetra-
hymena pyriformis tapanyag sziikségletérél Kidder és Dewey 83) kozdl atfogo
tanulményt, amelybdl kideril, hogy hasonld esszencialis aminosavsziikséglete
van, mint a névekvd patkanyoknak (lizin, triptofan, hisztidin, leucin, izoleucin,
fenilalanin, metionin, valin, treonin, arginin). A Tetrahymena pyriformis terme-
szetes kdrnyezetben baktériumevd, de képes axenikus, tehat kisér6 organizmust
nem tartalmazo, kémiailag definialt taptalajon is novekedni.

Az optimalis taptalaj Stott (4) szerint az alabbi komponenseket tartalmazza;
hét féle B-vitamint, tobb szervetlen sot, ezenkivil nukleotidokat, valamint
kolint és IiEonsavat. Bar az inozit, kolin és paraaminobenzoesav nem feltétlendl
szilkségesek, Kidder és Dewey (5) megtartottak ataptalajban, hogy az inkubalas
soran kialakul6 magas csiraszam novekedéscsokkentd, gatld hatasat ellen-
stlyozzak. Az aminosavak energia-és szénforrasként torténé elsddleges felhasz-
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nalasat elkertilendd a tapoldatot glikozzal egészitették ki, amely egyben csok-
kenti a vizsgalati mintakban legtdbbszor el6forduld szénhidratok hatésat is.
A 4%-nal magasabb gliikdzszint azonban mar gatolja a protozoon ndvekedését.

A Tetrahymena pyriformist fehérjék bioldgiai értékének vizsgalatara el6szor
Rockland és Dunn (s javasoltak. Ok a ,,H” torzzsel végeztek kisérleteket és a
41 napos inkubacio utan anyagcseretermékként keletkezett sav mennyiségét
mérték. A savképzés azonban nem all kdzvetlen kapcsolatban a fehérje-szintézis-
sel, ezenkiviil az értékelés meghbizhatésagat zavarja a nitrogén-anyagcsere vég-
termékeként képz6d6é ammonia.

Kézenfekvd az elképzelés, hogy a kiillonb6zd fehérjék hatasossagat a Tetra-
hymena pyriformis esetében is a szovetfehérje szintézis alapjan kellene mérni,
vagyis az adott inkub&cids periddus utan a sejteket elvalasztani és nitrogén-
tartalmukat meghatarozni. Az emlitett protozoon fehérjeszuszpenzidkbdl vald
elkilénitése azonban majdnem lehetetlen. Viszont, ha feltételezzlk, hogy az orga-
nizmus Osszetétele, szarazanyag sulyanak atlaga nem valtozik a szaporodast el6-
segit6 fehérje hatasara, akkor a szintetizalt fehérjeszévet mennyisége aranyos
lesz az él6lények szaméval. Ez azt jelenti, hogy a protozoon a felvett fehérjét nem
atlagos testméretének novelésére hasznalja fel, hanem azt megtartva szaporodik.

A sejtszam mérése szintén problémakat vet fel. A szokasos turbidimetrids
mérések a jelenlevd fehérjeszuszpenzié miatt a populacié pontos s(irliségét nem
adjak meg.

Anderson és Williams (7), akik tesztorganizmusként méar a W torzset vezet-
ték be, a csiraszdmot kolorimetrias modszerrel mérik, amely a 2,3,5-trifenil-
tetrazoliumklorid vorés szin vizoldhatatlan trifenilformazanna térténd enzimes
redukciojan alapul. ATTC-s mérés tehat a Tetrahymena pyriformis dehidrogenaz
enzimaktivitasan alapul, amely csak megkdzelitoleg aranyos a sejtszammal (s ).
Masfelél Jambor (9) a tetrazoliumsok redukcidjanak mechanizmusardl szolo ta-
nulmanyaiban kifejti, hogy a redukci6 foka névekedik bizonyos kolloidok jelen-
létében, beleértve a zselatint is.

A fent emlitett problémak miatt az organizmus szaporodasa mérésének leg-
megbizhatébb moédja a mikroszképos szamléléasi technika (10). Jelenle(r; agy
tlnik, nincs alkalmasabb kiértékelési lehetéség, amit élelmiszerek vizsgalatanal
alkalmazni lehetne, és szorosabb kapcsolatot mutatna a fehérjeszintézissel.

A Tetrahymena pyriformissal meghatarozott fehérjeérték numerikus jellem-
zésére Stott (4) javaslata alapjan a 4 nap inkubalds utan kapott csiraszamot ve-
hetjik alapul. Az egyes fehérjéknél kapott sejtszamot a teljes tojashoz viszo-
nyitva a relativ fehérjeértékeket kapjuk meg. Stott vizsgalatai azt mutattak,
hogy a protozoon ndvekedese a tapkozegben jelenlevé fehérje mennyiségével is
aranyos és 0,1 —0,4 mgN/ml koncentracio tartomanyban ez az 6sszefliggés linea-
ris. Osszehasonlithatd eredmények nyerése érdekében i?(y minden kisérletet
adott mg N/ml értéknél —Stott utan 0,3 mg N/ml-nél —kell végezni.

Az élelmi anyagok kdzvetlen vizsgalata felveti a fehérjék mellett levd egyéb
komponensek, dsvanyi sok, vitaminok, purinok, szénhidratok szerepének proble-
majat. A Tetrahymena pyriformisnak a fehérjeminéség-vizsgalataban val6 al-
kalmazhatdsagahoz olyan kériilményeket kell teremteni, amelyek soran a nove-
kedést elsédlegesen az aminosavak utilizacioja iranyitja. A nem fehérje anyagok
aspecifikus stimulacidjat ki kell sz(irni. Ezt kazein teszt-fehérje hasznalata mel-
lett Rosen és Fernell (11) a tapoldat komponensek mennyiségenek és aranyanak
helyes megvalasztasaval érte el. Megjegyzendd, hogy a nem megfelel6 oxigén-
ellatas, a vitaminok, purinok, pirimidinek, szénhidratok tal nagy koncentraciéja
gatolhatja a tesztorganizmus proteolitikus aktivitasat.
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A moadszer leirasa

Torzsfenntartas

A Tetrahymena pyriformis W torzset, amely Glaucoma pyriformis és Tetra-
hymena geleii néven is ismert, pepton alapu folyekony taptalajon kémcsovekben,

steril kortilmények kozott, 25 C°-on tenyésztjik. Az

nem igényel.

organizmus megvilagitast

A torzsfenntartd taptalaj Osszetétele:

Pepton (Difco) .............
Eleszt6kivonat (Difco)

Glikoz

Atoltas hetenként torténik, Pasteur-pipettaval, steril korilmények kdzétti.

Teszt-tapoldat

A teszt-tégoldat pontos dsszeté-
telét az 1 tadblazat tartalmazza. A
tapoldat d&sszeallitasanal — Stott és
Baum (12) adatait vetttik alapul, a
munkamenetet ugy megvalasztva,
hogy a ho'sterilezés soran_ esetleg Iét-
rejové vitamin-fehérje, illetve szén-
hidrat-fehérje reakciokat elkertljik,
igy Kkilon sterileztiik avitaminok ke-
verékét, kilon az asvanyi sok, nuk-
leotidok és feherjeszuszpenzmk keve-
rékét és kilon a glikozt.

A minta elGkészitése, a
meghatarozas technikaja

A légszaraz mintakat elektromos
6rl berendezéshen torténd  apritas
utan zsirmentesités céljabol s oran
at Soxhlet-késziilekben petroléterrel
extrahaltuk. A tovabb apritott min-
takat 200 p lyukb8ségl szitai, atszi-
taltuk. A kapott lisztszer( anyagbol
annyit mértink a teszt-taptalajhoz,
hogy az ml-enként 0,3 mg N-t tar-
talmazzon. A zsirtalanitott és szitalt
mintak nitrogéntartalmat Kjeldahl
mddszere szerint hataroztuk meg.

A kisérleteket 100 ml-es Erlen-
meyer lombikokban végeztiik, 10 ml
végtérfogatban. A minta és a tap-
oldat steril elegyét haromnapos
Tetrah{mena tenyészet 0,2 ml-ével
oltottuk be, amely atlagosan 103

7. tablazat

Teszt-taptalaj a Tetrahymena pyriormis W
maédszerhez (10-szeres er6'sség(i)

Mglm\

MgS04-7 H,0 1400,00
FeCNHAtSON-RHNO 625,00
miici, 4 H.,0: ... 12,50
ZnClz_f 1,25
CaCl,,-2 Ho0 300,00
CuCl6-2 HQ 30,00
FeClg- 6 HOO 7,50
K2HPO, 1 750,00
kRto.; 1750,00
Uracil ... 500,00
Adenosin 2’-(3°)-foszforsav .... 1000,00
Quanosin 2’-(3°)-foszforsav .... 1500,00
CitidilSaV ..o 1250,00
Glukéz 150 000,00
Ca pantotenat 6,25
Nikotinsavamid 6,25
Piridoxin +HC1... 62,50
Piridoxal *HC1... 6,25
Piridoxamin «HC1.. 6,25
Riboflavin «HCI 6,25
Thiamin-HCI 62,50
6,25
6,25

62,500

0,625

0,625

DL-a-liponsav 0,200
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sejt/ml kiinduldsi sejtszamot jelentett. A 4 napig tart6 25 C°-on t6rtén6 inkuba-
las utdn a mintakat izoozmotikus formaldehiddel a szamlalashoz megfelel6 mér-
tékben higitottuk.

A szamlalast Fuchs-Rosenthal tipusi kamraban végeztik, mikrofoto
technikaval kombinalva. Ez az eljaras nagyszamud minta gyors kiértékelését teszi
lehet6vé, tekintve, hogy a felvételek utdlag tetsz6leges id6ben értékelhetdk.
Minden anyagb6l harom parhuzamos mérést végeztiink és minden parhuzamos
mintat négyszer értékeltiink ki. igy minden anyag eredménye .. felvétel ki-
értékelésébdl szarmazott.

2. tablazat
Tenyésztés P
+ higitas Higitas Szamlalékamra
+ szamlal6- + szamlalé- toltés
kamra toltés ~ Kamratoltes  (seitszam/o,2
(sejtszam/o,2  (sejtszam/o,2 mm3)
mm3) mm3)
1 47 49 53
2 62 51 45
3 55 50 48
4 52 44 48
5 67 58 49
6 58 52 46
7 55 52 45
8 68 53 44
Atlag 58 51 47
Szazalékos
szOras 14,5% 7,5% 6,2%
(variécios
koefficiens

A modszer szorasa 2. tablazat

A modszer szdrdsa magaban foglalja a bioldgiai szorast és a kiértékelés szdra-
sat. Az utobbi_a higitasbol, valamint a szamlalokamra tolteséb6l szarmazik.
Méréseink alapjan a moédszer bruttd szazalékos szérasa 14,5%. Egy azonos te-
nyészet tobbszori kiértékelése 7,5% szazalékos szorast eredmenyezett mig tisz-
tan a szamlalokamra tdltéséb6l szarmaz6 szazalékos szoras 6,2%. Ezek alapjan
a biologiai szazalékos szdras 7,0%, a higitas szazalékos szérasa 1,3%.

Eredmények

A Tetrahymena pyriformis modszerrel meghatarozott relativ fehérjeértéke-
ket a s . tablazat tunteti fel 0sszehasonlitva mas fehérjeérték vizsgalati modszerek
eredmenyeivel. Vonatkozasi alapkent a teljes tojas esetében megallapitott sejt-
szam szolgalt. Lathato, hogy a Tetrathena pyriformis mddszer hatarozott ku-
I6nbseget allapit meg a vizsgalt mintak fehérjeértéke kozott es a vizsgalt anya-
gok egymashoz viszonyitott értéket altalaban az altalanosan elfogadott sorrend-
nek megfelelGen tikrozi. igy példaul a tojas, tejpor, szoja mintak lényegesen
értékesebbnek mutatkoznak a lencse, liszt, vagy a kétségteleniil alacsony értékii
bér fehérjéknél.
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3. tablazat
Kilonboz6 fehérjeérték meghatarozasi médszerekkel kapott eredmények ésszehasonlitasa
Fehérje hatékony- érj iolégiai
Tetrahymena pyriformis Kémiai fehérjeindex ¢ :glgei a?’éenyony Nfitﬁgsgag?gjse élﬁsgllo(géf))
modszer (Chemical score) (PER) (patkany) (NPU) (patkany) (patkany)
g sulyno-j
. Baum Stott Block Lindner vekedés/g Block Miller Block
Sajat (12) @) (13) (15)  fehérje % (13) (22) (13)
(21)
Teljes tojas ... 1ICO 100 100 100 100 3,8 100 93 91 96
Tojasfehérje 56 — — — — 2,6 68 83 83 —
Kazein 58 73 7 58 72 2,2 58 68 60 69
Tejpor 77 77-84 - — - 2,9 76 79 75 84
Sz6ja 56 78 64 49 74 2,3 61 72 56 75
Lencse 40 - - - 60 — - - — -
Buzaliszt . 20 27 — 28 — 15 39 52 37 52
Bérhulladék 4 — - - — — — — —
Alga (Scenedesmus obliquus) . 19 “ ~ — _ 0,4- 1,7(20) 11- 45 - -

PER (Protein efficiency ratio) =
N PU (Net protein utilization) =

BV (Biological
NPU =

BV-D/100, ahol D (digestibility) =

value) =

Fehérje hatékonysagi arany. Az elfogyasztott fehérje sulyegysége altal elGidézett testsuly gyarapodas

Netto fehérjekihasznéalas. Az elfogyasztott fehérjének a szervezetben hasznosulé szdzalékos mennyisége
Biolégiai érték. A fehérje emészthet§ részének a szervezetben hasznosulé szazalékos mennyisége
Emészthetség. Az elfogyasztott fehérjének megemésztett mennyisége szdzalékban kifejezve



értéket vizsgald modszeréhez hasonléan — csak kell6 Ovatossaggal lehet
magasabbrendl fajokra, illetve emberre vonatkoztatni. Minthogy azonban az
egyes fehérjék értékének egymashoz viszonyitott sorrendjét altalaban helyesen
tikrozi és reagal a fehérjeértéket befolyasolé faktorokra, a médszer elényos lehet
technoldgiai folyamatok, a fehérjeértéket befolydsold eljarasok (hékezelés, be-
sugarzés, kompiettadlasok stb.) nyomonkovetésére. A mddszer kifejezett elénye,
ho?y az allatkisérletekhez viszonyitva gyors és gazdasagos, ezért sorozatvizs-
atokra alkalmas.
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OMNPEJENEHWNE BENKOBbIX BEJANYUH MUKPOBNOMOMMYECKNM
METO/JOM

M. XaregtoLu

ABTOp [aET OTYET 06 MUKPOGMOIOTMYECKOM OMPESENeHN BeSIMUMH BGENKOB.
B KauyecTBe TECTOPraHW3Ma cnysxun MPOTO300H TaTpaxumeHa nupucopmmc B.
ABTOp 03HaKOM/ISIET TEOPETUYECKMe OCHOBbI METOfa, U B MOAPOGHOCTY [AaeT
MH(OPMaLWIO O NPYMEHUMON TeXHUKe. [MonyyeHHble UM pe3y/bTaTbl CpaBHUBAs
C [@HHbIMU MO/yYeHHbIX APYTMMM METOAAMU YCTaHOBW/, YTO LUTAMM T3Tpaxu-
MeHa NMpUGOpMUC B COOTBETCTBEHHO OTPaXKaeT OB6LLENPUHATYIO 04YepPedHOCTb
BE/IMUYMH OOMHOUHBIX GEKOB; HAa OCHOBAHWM 3TOTO0 aBTOP CUMTAET, YTO LUTaMM
ABNSIETCS TECTOPraHW3MOM MOAXOAALMM ANS UCCNe0BaHNS 3HAUeHMii 6enKoB.
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BESTIMMUNG DES EIWEISSWERTES VERMITTELS EINER
MIKROBIOLOGISCHEN METHODE

M. Hegediis

In der Arbeit wird tber die mikrobiologische Bestimmung des Eiweisswertes
berichtet. Als Testorganismus diente der Protozoonstamm Tetrahymena pyrifor-
mis W. Der Verfasser bespricht die theoretischen Grundlagen der Methode und
beschreibt die von ihm angewendete Technik ausfuhrlich. Die erhaltenen Re-
sultate werden mit Angaben der mit verschiedenen Methoden erhaltenen Er-
gebnisse verschiedener Verfasser verglichen und festgestellt, dass der Teststamm
Tetrahymena pyriformis W die allgemein akzeptierte Reihenfolge des Wertes
der einzelnen Eiweissstoffe gut wiedergibt. Aufgrund dessen hélt er den Stamm
flir einen zur Priifung des Eiweisswertes geeigneten Testorganismus.

DETERMINATION OF THE PROTEIN VALUE BY A MICROBIOLOGICAL
METHOD

M. Heged(s

A method is described for the microbiological determination of the protein
value. The strain Tetrahymena pyriformis W. of the protozoa served as test
organism. The theoretical fundamentals of the method are presented, and the
technique applied by the author is described in detail. On comparing the obtain-
ed results with the data given by various authors using different methods it was
found that the protozoon strain Tetrahymena pyriformis W reflects correctly
the generally accepted order of the value of the various proteins. Consequently,
the Investigated strain appears to be suitable for use as a test organism in the
investigation of the value of proteins.

DOSAGE DE LA VALEUR DE PROTEINE PAR VOIE MICROBIENNE
M. Heged(is

La publication rend compte sur le dosage par voie microbienne de la valeur
de protéine. On se servait de la souche protozoaire de Tetrahymera pyriformis
Wen tant qu’organisme modele. L’auteur décrit les principes théoriques de la
méthode et donne une description détaillée de la technique qu’il a employée.
En comparant les résultats obtenus avec ceux d’autres auteurs obtenus avec
de méthodeg diverses, il constate que la souche Tetrahymena pyriformis refléte
conenablement I’ordre généralement adopté par rapport & la valeur des
diverses protéines; |i)ar conséquant, il estime que la souche se préte comme
organisme modele & I’examen de la valeur de protéine.

5 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 253



KULFOLDI
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VADEHRA D. V., BAKER R. C
ES NAYLOR H. B.:

A kutikula funkci6ja tyuktojasok
romlasakor

(Role of cuticule in spoilage of chicken
eggs.)

J. Food Sei. 35, 5 1970. Ref. ZUL.
146, 2, 112, 1971

Szerz6k tyuktojasok kutikuldjat,
mint tyuktojasok mukoproteinvédé-
rétegének funkciojat vizsgaltak mikro-
organizmusok Aaltali romléssal szem-
ben. Kitlint, hogy a tojo tydk ute-
ruszabdl szarmazo tojasok vagy ké-
miailag eltavolitott kutikulaja toljésok
hatarozottan gyorsabban romlottak
meg, mint normalisan tojt tojasok.
Tojashéj vagy tojashartyak romlasi
rataja és stlya kozott korrelaciot nem
tudtak Kkimutatni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

JONES D.:
A Koleszterin szdrésa a tojas sargajaban

(Variations in the Cholesterol Content
of the Egg folk.)

Nature 227, 780, 1969. Ref. ZUL. 143,
2, 137, 1970.

Minthogy a koleszterint tekintik az
érelmeszesedés lehetséges okanak, és a
tojassargaja viszonylag magas kolesz-
terin tartalmu, szerzO megallapitotta
a tojas_sargajaban a normalis kon-
centracioit es megkisérelte kolesztira-
min etetése altal a koleszterintartalmat
leszéllitani. A tojé tyukoknak egy
kontrolltakarméanyt  és  ezenkivdl
ugyanazt a kontrolltakarmany adta
1% Kkolesztiraminnal, de a tojas sar-
?éﬂ'éban a koleszterintartalom  be-
olyasolasat Kkolesztiramin altal nem
tudta kimutatni. Ezzel ellentétben a
tojo tyukok vérplazmajaban hataro-
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zott koleszterincsokkenést tudott meg-
allapitani, ha 1% koleszteramin volt
a kisérlethez felhasznalt takarmany-
ban. A koleszterintartalom a tojés-
sargajaban egy évszakonkénti valto-
zast mutatott, azaz a toljés lerakas
id6szakanak végén a koleszterintar-
talom hatarozottan alacsonyabb volt,
mint a tojaslerakas id6szakanak kez-

detén. )
Kieselbach Gy. (Budapest)

BECIREVI N.:
Tojéasok frissességének megitélése tojas-
sargajuk ammoniatartalma alapjan.

Technologiju mesa 11, 201, 1970. Ref.
ZUL. 146, 112, 1971

Szerz§ a tojassargajaban az ammo-
niatartalmat a Conway-féle mikro-
diffuziés modszerrel hatarozta meg a
his ammoniameghatarozasara szolgalo
Schmidt-féle technika felhasznalasaval,
amelyet részletesen leirt. Tojassarga-
juk NHjtartalma alapjan 5 csoportba
sorolta a tojasokat. A frissesség meg-
itélésének kritériuma gyanant sargaju
NH3tartalma szolgalt.

1 Legfeljebb 20 oras tojasok = tel-
jesen friss tojasok: 28,14—30,16 mg/kg

2. Szobah6mérsékleten 7 napig tar-
tott friss tojasok™: 40,06 —43,54

Ry |

. H{t6hazban 60 napl? —0,5—nl
C fokon, 80% relativ légnedvesség
mellett tartott ,friss tojasok”: 42,33 —
43,60 mg/kg; )

4. SzobahOmérsékleten 7-10 napig,
azutan h(t6hazban 40 napig tartott
friss tojasok: 52,98 —58,42 mg/kg;

5. Ht6hazban « honapig tartott friss
tojasok: 74,56-78,54 mg/kg.

A sargajukban tobb mint 80 mg/kg
NH3t tartalmaz6 tojasok szerz§ sze-
rint a jugoszlav osztalyozas alapjan
mar ,,defektek”-nek (hibasaknak) je-
16lenddk.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Kombinalt médszerek alkalmazéasa dobozolt virsli tartésitasara*

INCZE KALMAN
Orszagos Husipari Kutaté Intézet, Budapest
és
FARKAS JOZSEF
Kézponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest

Erkezett: 1971. december 5.

A fémdobozba csomagolt huskészitmények hagyomanyos konzervalasa a
hisok rossz hévezetSképessége, illetve a mikrobakkal erésen szennyezett ada-
lékanyagok felhaszndlasa miatt csak a termék jelentds tapérték-vesztesége,
tulfévese és egyéb mindségromlasa aran lehetséges.

A huskészitmények héterhelésének csokkentésére azonban lehet6ség Ki-
nalkozik olyan technol6gia kidolgozasaval, amelyben az ionizalé sugarzasnak
a hokezeléssel kombinalt alkalmazasa enyhébb hdékezelést tesz elégségessé.
Szamos vizsgalat szerint ugyanis remény van arra, hogy olyan, viszonylag kis
sugardoézis és enyhe hékezelés kombinacidjaval is lehet tarolasi stabilitast
biztositani és élelmiszerhigiénés szempontbol is kifogastalan terméket biztosi-
tani, amelyek 6nmagukban nem rendelkeznek kielégit6 tartosité hatéssal.
E feltételezésekre, a terjedelmes szakirodalomra és el6z6 évi kisérleteink ta-
pasztalataira tAmaszkodva vizsgaltuk az ionizalé sugarzas és hékezelés egymast
kovet6 alkalmazasainak hatasat dobozolt virsli eltarthatosagara és minGségére.

Anyagok és mddszerek

A kisérleteinknél hasznalt virsli az Orszdgos Husipari Kutatdintézet Tech-
nolégiai Kisérleti Uzemében készilt.

1Y56s konzervdobozokba 3—3 burkol6anyag nélkili virslit tettiink, majd
3% konyhasot, 0,1% KNO3ot és 0,2% bork&savat tartalmazd felont6lével tol-
tottuk fel a dobozokat. A nitrithatds tanulmanyozasara inditott kisérletnél
3% konyhasot és 600 ppm NaNO2-ot tartalmazé felont6levet hasznaltunk.

A dobozolt huskészitmények besugarzasat a Kozponti Elelmiszeripari
Kutatointézet élelmiszerbesugarzé kisérleti zemének 45 kCi aktivitasd s0Co-
gamma-sugarforrasaval végeztik, 300 krad/6ra doézisteljesitmény mellett.
Besugarzas kozben a hémérséklet 12 °C volt.

A virsli-tartositasi kisérletekben a kovetkezd kezeléseket alkalmaztuk:

ag kontroll: hagyomanyos hékezelés 110°C-on 30 percig

b _100,°C|-on 30 perces hékezelés, majd 2 6ras allas utan ez a kezelés meg-
ismételve
c) é(/)OfC-Ion 30 perces hékezelés, majd kb. 2 éra mulva besugarzas 500 krad
6zissa
d) 50|Q Krad-os besugarzas, majd 2 dra mulva 100 °C-on 30 perces héke-
zelés

i * A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet Tudomanyos Kollokviuméan,
1971. majus 21-én elhangzott el6adas. (Szerk.)
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A hbkezelést autoklavban végeztik. Az egyik intézményb6l a masikhoz
valo atszallitas, a kezeléshez berakas stb. vett mintegy » 6rat igénybe a kom-
binalt eljarasok esetén az egyes kezelések kozott.

A kiulénboz6 kezelésekkel 50—50 doboznyit tartdsitottunk egy-egy kisérlet-
sorozat folyamaén.

A hékezelési egyenértéket Heidtmann és Reichert kozleményei (1, 2) alapjan
becstltik, 121,1 °C hémérsékletre vonatkoztatva.

Kilon vizsgélatsorozatban tanulmanyoztuk a nitrit tartdsité hatasat,
valamint azt, hogy a frakcionalt h6kezelés esetén milyen szerepe van a két hé-
kezelés kozott eltel§ id6nek. Ebben a kisérletben 25—25 doboz virsli szerepelt
egy tételben az alabbi elrendezésben:

A) nitrites felont6lében levd virsli

a) 2x20 perces hékezelés, 95 °C-on, kdzti inkubacio nélkil

b) gxlgo perces h6kezelés, 95 °C-on, a két hékezelés kozott 2 o6ras inku-

alas;

B) kontrollként nitratos felént6lében levd virslit alkalmaztunk a fentivel
azonos hokezeléssel. Ezt a kisérletsorozatot megismételtiik azonos héfokon
2x30 perces h6kezeléssel is.

A nitratos virslikonzervek érzékszervi biralatat 7 biraloval végeztettiik az
Orszagos Husipari Kutatdintézetben.

A biralathoz a virslikonzervet 70 °C-on 10 percig melegitettiik és a dobozok
felnyitasa utan a virslit melegen biraltattuk. A biralék az 6sszbenyomast pon-
toztak, az alabbi értékskala szerint:

5 = igen jo
4=jo

3 = kozepes
2 —T0SSZ

1 = nagyon rossz

Az érzékszervi biralatokat variancia-analizissel értékeltik ki.

A nitratos virslikonzervb0l az egyes kisérletek soran tételenként kb. 40
dobozt tartottunk 30—32 °C hémérseklet(i termosztatban. Két heti inkubalas
utan a ,,bombéasodott” dobozokat eltavolitottuk és a megmaradt dobozokat
tovkébbi s hétig taroltuk. A tarolasi id6szak végén ismét atvizsgaltuk a dobo-
zokat.

A mintak alloméanyanak mlszeres mérését , Texturometer”-rel végeztiik.

Ehhez a méréshez a mintakat hasonléan készitettik el6 mint az érzék-
szervi birdlatokhoz. A dobozokat 70 °C-on 10 percig melegitettiik és felbontas
utdn azonnal :» mm-es darabokat vagtunk a virslikb8l a hossztengelyiikre
mer6leges metszéssel. Az igy kapott 12 mm vastag korongokat a texturométer
5 cm atmérdjl, lapos nyomofejével nyomattuk me?( és a texturométer-gorbéket
750 mm/perc papirsebesség mellett regisztraltattuk.

Kisérleti eredmények

A dobozolt virsli kombinalt tartositasaval kapcsolatos két fliggetlen kisér-
letsorozat eredményeit az .. dbran tintettik fel.

Az 1 abrabdl lathato, hogy az I. kisérletsorozatban sem a 2 hetes, sem a
2 hénapos inkubacié utan nem fordult el6 romlas egyetlen tételben sem. A II.
kisérletsorozatban egyes tételekben el6fordulé romlas legtdbbnyire aerob sporas
baktériumok altal kivaltott bombasodas volt. A hékezelés-besugarzas kombina-
cioval kezelt tétel 12,5%-o0s romlési ardnyaval kapcsolatban meg kell jegyez-
niink, hogy e tételben is csak 2 doboz (5%) volt bombasodott, a tébbit a virsli
szinhibaja gmegzdld[)lt volta) miatt tekintettlik romlottnak. A szinhiba okat
nem vizsgaltuk.
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7. dbra
Kulonb6zé kezelések hatasa
dobozolt virsli eltarthatésagara

H+B = h6kezelés + besugarzas
B+H = besugéarzas+ hékezelés
2x H =frakcion&lt h6kezelés
K = kontroll hékezelés

A Vvirslikonzervek érzékszervi birdlatdnak eredményét a 2. abra mutatja.

A Kkét érzékszervi birdlat eredményeit 0sszevontan, variancia-analizissel
értékeltik ki. A variancia-analizis szerint az el6szor h6kezelt, majd utana be-
sugarzott mintak érzékszervileg igen ersen szignifikansan a legjobbak. Ezek
utan kovetkeznek az el6szér besugarzott, majd utana hékezelt és a frakcionaltan
hésterilezett mintadk, amelyek — bar szignifikansan rosszabbak a hdkezelés-
besugarzas kombinaciéval tartésitott termeknél — még mindig szignifikansan
jobbak a hagyomanyos madszerrel konzervalt kontrolinal. A frakcionaltan hé-
kezelt és a besugarzott + h6kezelt mintadk érzékszervi minésége kozott nem
volt szignifikans kulénbség.

A biralok kdzott nem volt kilénbség, és sem a kezelés, vagy az el6készités,
sem az alkalom nem valtoztatta meg az érzékszervi mindség sorrendjét. A ko-
zépsé mindséget add két mddszer (besugarzés + hdkezelés és a frakcionalt hé-
sterilezés) az elsé alkalommal a kontrolihoz, a méasodik alkalommal a legjobb
érzékszervi min6séget add hdkezelés-besugarzas kombinacié eredményéhez all
kdzelebb, a kilénbség azonban mindkét esetben szignifikdns. Ez a jelenség ér-
vényesul a szignifikans, de kismértéki alkalom xkezelés kdlcsonhatasban.

A kilénb6z6 modon tartdsitott virslimintdk mioszeres allomanyvizsgala-
tanak eredményeit a 3. abra mutatja.

A nitrit eltarthatésagot novel0 szerepével kapcsolatban a kovetkez6ket
kell megemliteniink:

Szem el6tt tartva azt, hogy a késztermékben — orszagoktol fliggéen —
altaldban 15-20 mg% (150-220 ppm) a maximdlisan megengedett nitrit-
koncentracié és tapasztalatok alapjan ismerve azt, hogy a hékezelés utan a
nitrit eredeti mennyiségének —a hdkezelés intenzitasatol fuggéen —20—50%-a
mutathaté ki, 60 mg% (600 ppm) nitritet alkalmaztunk a felontGlében. A hé-
kezelés utdni nitritmeghatarozas —a felontélé és virsli kdzotti kiegyenlit6dés,
valamint a hékezelés kovetkeztében — 12—14 mg%-ot adott, tehat a megen-
gedett érték alatt maradt. (MegjegyezzUk, hogy ez az érték a tarolas alatt to-
vabb csokken. A maradéknitrit meghatarozast 10 mintabd6l, kdzvetlenil a
hékezelés utan végeztiik.) A romléas alakulasat a 4. abran tiintettiik fel.
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I. kisérlotaorozat

2. abra
Kilonboz6 kezelések hatésa a virsli érzékszervi
tulajdonsagaira (Jeldlés azonos az 1. 4&bran
hasznalttal; a, bés c egymastdl szignifikansan
ktlonbozik)

3. &bra

A Kkulénb6z6 kezelések hatasa a virsli textu-
rométeres keménységi  értékeire (Jeldlés
azonos az 1. szamu abran hasznélttal)

4. &bra

A nitrit hatdsa dobozolt virsli
eltarthatésagara

A nitrit-hatds vizsgalatakor alkalmazott enyhe (95 °C-os) hdkezelés allo-
manyovo szerepét jelzi, hogy az e kisérletben a kulonb6z6 mintakkal végzett
texturométeres meérések atlagertekei 113-120-as keménység-értékek voltak,
mig pl. a hagyomanyos hékezelésd (110°C, 30) virslik texturométeres kemeny-
sége atlagosan 16—33 kozotti értékeket mutat.
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Kovetkeztetések

A virsli kombindlt tartositasdval kapcsolatos kisérleteink eredményei
alapjan megallapithatd, hogy a gyakorlatban alkalmazott hékezelés toredéke
{FOx o ) Is meglepGen jo mikrobioldgiai stabilitast eredményez, ha az enyhe
hékezelést besugarzassal kombinaljuk. Ugyancsak jo eltarthatosagot eredmé-
nyezett a kis FO értékkel végzett frakcionalt sterilezés is. A mikrobioldgiai sta-
bilitdss megbizhatobb meghatarozasara tovabbi, joval nagyobb, vagy mester-
ségesen beoltott tételekkel végzend6 kisérletek sziikségesek. A kombinalt méd-
szerek sokkal jobb mindségli terméket eredményeztek, mint a hagyomanyos
konzervalas.

Erdekes, hogy a besugarzas-h6kezelés kombindcioban a kezelés sorrendje
befolyasolta az erzékszervi minéséget is, mégpedig szignifikans kiilonbséget
okozva. Ugyanakkor a miiszeres allomanymérések adatai, amelyek ugyancsak
a kombinaltan tartositott termék sokkal jobb mindségét mutattak a hagyoma-
nyos virslikonzerv rovasara, nem 1!eleztek szamottevl kildnbséget az el@szor
besugarzott, azutdn hékezelt és a forditott sorrendd kombinalt kezeléssel tar-
tésitott termékek allomanyaban. Figyelembe kell azonban azt venni, hogy az
érzékszervi biraldk itéletében —noha azoknal is az allomany dominalt —olyan
terméksajatsagok (pl. levesesség) is érvényre juthattak, amik a texturométeres
keménységhben nem fejez6dhetnek ki.

A kombinalt kezelés sorrendje érzékszervi minéségre gyakorolt hatasanak
magyarazata talan az lehet, hogy a hdkezelés altal denaturalt fehérje esetleg
kevéshé érzékeny a besugéarzds kovetkeztében keletkez reaktiv gyokdkre,
mint a nativabb allapotd, er6teljesebb hékezelést nem kapott fehérje. Hang-
stlyozni kell azonban, hogy a nem kivanatos iz-, vagy illatvaltozas a sugar-
kezelést kapott mintdknal nem mutatkozott a hékezeltekkel &sszehasonlitva.

Figyelemremélto, hogy viszonylag milyen kis F-értékkel sikerllt teljes
konzerv jellegli eltarthatésagot biztositani a kisérletek soran. Erre egyébkent
irodalmi adat is utal, amely szerint virslikonzerv esetében a 0,6 —0,8 F-érték jo
eltarthatésagot biztosit. Minthogy azonban a mikrobioldgiai stabilitas ellenére
a Clostridium spdrak, kozottik a Clostridium botulinum sporainak talélését
ilyen mérvl hékezelésnél nem lehet kizarni, itt van nagy jelent6sége a taléld
sporakat gatlé tényez6knek, pl. a termék kielégit6 pac-so tartalmanak is.

A nitritnek az eltarthatdsagot novel§ szerepét, pontosabban a baktérium-
sporakra gyakorolt hatdsat igen Kiterjedten vizsgaltdk. Amig azonban tap-
talajban az esetek tobbségében sikeriilt igazolni a nitrit sporosztatikus hatasat,
természetes kozegben — pl. husban — kifejtett mikrobagatlo hatasarol keve-
sebb a bizonyiték. A nitrites felont6lével végzett vizsgalatok eredményeibdl
megallapithato, hogy a nitrit hatdsa jol megmutatkozik mar alacsonyabb hé-
mérséklet(i kezeléseknél is. kilondsen hosszabb tarolaskor. Még nagyobba
valik a kulénbség, ha a hékezelés FO-értéke a 0,3-et eléri. Ebben az esetben
— természetes fert6zottség esetén — a nitrit teljesen kivédte a romlast. Ez
azt ils_ jelenti, hogy intenzivebb hékezelés esetén a nitrit a gyartashiztonsagot
noveli.

Kdszonetét mondunk Koritsdnszky Zoltan, Bencze Bocs Judit és Beczner
Laszlénénak az asszisztencia ellatasaért és Zukal Endrének a variancia-analizis
elvégzéséeért.

IRODALOM

1. Heidtmann, R. H., Reichert, J. E.: Arch. f. Lebensmittelhyg., 20, 7, 159, 1969.
2. Heidtmann, R. H.: Die Fleischwirtschaft, 50, 2, 153, 1970.
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MPUMEHEHUVE KOMBUHWPOBAHHbLIX METO40OB
ANnAa KOHCEPBMPOBAHUA BAHOYHBLIX COCNCOK

K. WHue n V. dapkat

KoHcepBrpoBaHye napTuii 6aHOYHbIX COCUCOE B CONAHOW-HUTPATHON HanuB-
HOM YXMAKOCTW MPOBOAUAM PasHbIMM 06paboTKaMK, a 3PheKT KOHCepBMPOBaHUA
YCTAHOBW/IN TOC/IE 2 -X MECAYHOr0 XPaHeHUs W MpoBefeHVeM MUKPO6UOornye-
CKUX UCMbITaHW. O6paboTkyM 6bM cnepytowyme: TOMbKO TepmMoobpaboTka Mo
TpagnumoHHoi TexHonorun (Fo~l,7); Tepmoobpabotka + o06nydeHue (FO=
r;0,2+ 0,5 Mpag); ToXe cavoe B 00paTHOM MOPSAKE; (PPaKLMOHMPOBaHHAs Tep-
moo6paboTka (FO0” 0,2 + 2 yacoBas MHKybaHua + FO” 0,2). OpraHoNenTu4eckyo
OLieHKy MapTuii NPOBOAW/IA KOMMCCUA B COCTaBe 12 Ye/I0BEK, a pe3y/bTaTbl OLeHu-
Ba/INCb aHanM30M BapuaHLUuu. KOHCUCTEHLMIO 06pa3LioB CpaBHMBAIN TEKCTYpPO-
METPOM.

VcnbiTain Takxe W TO, YTO HWUTPUT pacnopskaeTcs-Nn f[eicTsreM MoBsbl-
Larowleli  athpeKT KOHCEepBMPOBaHMS TEPMMUECKOM 06paboTKOW. PesynbTaTbl
OMbITOB MOKa3ann TO, YTO KOMOWMHMpOBaHHas 06paboTKa MPaKTUYeCKn pacrnops-
XaeTcs TakuM e 3dpheKToM, Kak camo Mo cebe MOLLHaA TPaauLMOHHaA TepMu-
yeckasn 06paboTka. B T0 ke BpeMs KOHCUCTEHUMA U o«y < MPOAYKTa KOHCEPBMPO-
BaHHOIO TPaAMLMOHHBIM METOLOM TepMoo6paboTKM ABASETCA MNPUEMIUMON, a
KayecTBO 06/1y4eHO-TepMO06Pab0oTaHHbIX 1 (hpaKLMOHUPOBaHHO-TEPMO06paboTaH-
HbIX 06Pa3LI0B 0KA3aIMCh CUTHUPUKAHTHO ny ww ww YEM KAYECTBO MPOAYKTA KOH-
CEPBMPOBAHHOIO TPaAULMOHHLIM METOAOM. Pe3ynbTaTbl WCMbITAHUA KOHCWUCTEH-
LM COOTBETCTBOBA/IM pe3y/ibTaTaM MoJyYeHHbIX OPraHoMNeNTUYECKON OLEHKOVA.

YCTaHOBW/IW, YTO B C/ly4ae WMCMO/b30BaHWA COOTBETCTBYIOLIETO KOMMYeCTBa
(60 Mr%) HUTpUTa B HA/IMBHOI XXMAKOCTN 06€CNeynBaeTCs XOpoLlas COXpaHHOCTb
KOHCEPBOB M NPU HU3KUX BenmumHax Fo(0,3). MpuMeHss 60NMEe cunvuy o TEPMO-
06paboTKy, 3TUM MOBbILLAETCH KOHLEHTpauus HUTpUTa 1 6e30MacTHOCTb Mpou3-
BOLCTBA.

ANWENDUNG KOMBINIERTER METHODEN ZUR KONSERVIERUNG,
IN DOSEN GEFULLTER WURSTCHEN

K. Incze und J. Farkas

Die Verfasser konservierten Versuchslieferungen von insalziger-nitrathaltiger
Aufgussflissigkeit enthaltenen Wirstchen durch verschiedene Behandlungen
und beurteilten die haltbarmachende Wirkung aufgrund einer 2 Monate langen
Lagerung und mikrobiologischer Priifung. Die Behandlungen waren die folgen-
den: Ausschliesslich Hitzebehandlung nach der traditionellen Technologie
(Fo :|'I,72|; Hitzebehandlung + Einstrahlung (Foa0,2 +0,5 Mrad); dieselbe in
umgekehrter Reihenfolge; fraktionierte Hitzebehandlung (FosO,2 +2 Stunden
Inkubation +Fo: Oz ). Von den Lieferungen wurde mit 7 Personen eine organo-
leptische Beurteilung durchgefiihrt und die Ergebnisse mittels der Varianz-
Analyse bewertet. Die Konsistenz der Proben wurde auch mit dem Texturometer
vergliechen.

Sie untersuchten ausserdem, ob das Nitrit einen die konservierende Wirkung
steigernden Einfluss besitzt.
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Die Versuchsergebnisse erwiesen, dass die kombinierten Behandlungen prak-
tisch dieselbe haltbadmachende Wirkung austibten, wie die intensive, traditionelle
Hitzebehandlung. Gleichzeitig war das mit dem traditionellen Verfahren konser-
vierte Produkt organoleptisch von unannehmbarer Konsistenz und Geschmack,
die bestrahlten + hitzebehandelten signifikant besser, als die Kontrollprobe, die
Qualitéat der hitzebehandelten + bestrahlten Proben aber in hochsignifikantem
Masse besser, als diejenige der mit dem traditionellen Verfahren konservierten.
Die Resultate der Konsistenzpriifung mittels des Texturometers waren mit den
Ergebnissen der organoleptischen Beurteilung im Einklang.

Es wurde auch festgestellt, dass bei Zuflgung einer entsprechenden Menge
(60 mg%) von Nitrit zur Aufgussflussigkeit, die gute Haltbarkeit der Wiirstchen-
konserve bereits bei einer Hitzebelastung von geringer Hitzebehandlungs-
Aequivalenz (FosO,3) gesichert werden kann. Bei Anwendung einer starkeren
I—]itr]zelr)]ehandlung erhoht diese anféngliche Nitritkonzentration die Produktions-
sicherheit.

USE OF COMBINED METHODS FOR THE PRESERVATION OF CANNED
VIENNA SAUSAGE (HOT DOGS)

K. Incze and J. Farkas

Some experimental batches of canned Vienna sausages in a salt and nitrate
containing brine were preserved by various methods, and the preserving effects
compared during a - -month storage period followed by microbiological investi-
gations. The applied treatments were as follows: heat treatment alone according
to the conventional technology (F.al.7); heat treatment followed by radiation
treatment (Fos0.2 + 0.5 Mrad); radiation treatment followed by heat treatment,
with doses as in the preceding series; fractionated heat treatment (Fos0.2 +2
hours incubation + F.s0.2). The experimental batches were subjected to senso-
ry tests by 7 experts, and the scores were evaluated by variance analysis. The
consistency of the samples was compared also by Texturometer tests.

Besides, experiments were carried out to test whether the addition of nitrite
promotes the preserving effects of heat treatment.

The experimental results showed that the preserving effect of the combined
treatments was practically the same as that of the vigorous conventional heat
treatment. At the same time the products preserved by the conventional heat
treatment had a sensorily not acceptable consistence and taste. The samples
treated by radiation plus heat, and those treated by fractional heat treatment
disclosed a significantly better quality than that of the heat treated batches,
whereas the quality of the heat treated plus radiation treated batches proved
to be very significantly better than that of the conventionally heat treated
samples. The results of consistency tests carried out by Texturometer examina-
tions were in accordance with those of the sensory tests.

Further, it was found that on the addition of adequate amounts (60 mg%)
of nitrite to the brine, the canned Vienna sausages can be preserved already
by a heat treatment of low heat treatment equivalent (Fos0.3). By applying a
more vigorous heat treatment, such an initial nitrite concentration raises the
security of faultless production.6
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UTILISATION DE METHODES COMBINEES POUR CONSERVER
LES SAUCISSES

K. Incze et J. Farkas

Les auteurs ont conservé par méthodes différentes des lots expérimentaux
de saucisses en boites en marinadé au sei et au nitrate. L’efficacité de la conserva-
tion a été évaluée par un entreposage de . mois, ainsi que par des examens micro-
biologiques. On a employé les traitements suivants: traitement & chaleur seule,
selon la téchnologie traditionnelle Fo 2=1,7); traitement & chaleur + irradiation
F0:=0,2+ 0,5 Mrad); le mérne en ordre inverse; traitemente fractionné & chaleur
Fo s 0,2+2 heures d’incubation + Fo 3=0,2). L’évaluation organoleptique
des lots a été effectuée par 7 personnes et les résultats ont été traités par I’analyse
de variances. La consistance des échantillons a été comparée aussi avec le Textu-
rométre.

Les résultats des expériences ont montré que les traitements combinés ont
produit pratiquement le mérne effet que le traitement & chaleur intense et tradi-
tionnel. Le produit conservé & chaleur par la méthode traditionnelle était, ce-
pendant, d’une consistance et d’un gout inacceptables au point de vue sensorique,
tandis que les échantillons traités & I'irradiation plus chaleur, ainsi que ceux trai-
tés & chaleur fractionnément, se montraient significamment meilleurs que le
téinoin. Les échantillons traités d’abord & chaleur et ensuite & I'irradiation
s’avéraient trés significamment meilleurs que ceux qui étaient conservés de fa“on
traditionnelle. Les résultats de I’examen au Texturométre de la consistance étai-
ent en accord avec ceux de I’évaluation sensorique.

On a établi, en outre, qu’en complétant la marinade d’une quantité siiffisante
(60 mg%) de nitrite, les saucisses en boites se font bien conserver mérne par une
charge faible de chaleur (Fo s 0,3). En employant un traitement & chaleur
plus fort, cette concentration du nitrite augmente la sécurité de la production.
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Vizsgalatok élelmiszerek 137Cs szennyezésének rutinszerd
meghatarozasara

SZENTESI GYORGY
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Békéscsaba

Erkezett: 1971. marcius 29.

Elelmiszerek 13:Cs. tartalmanak meghatarozasara szamos eljaras ismeretes,
s ezek kozil néhanyat mar alkalmaztak is az orszag élelmiszerellenérzg és vegy-
vizsgalod intézeti halozatdban (1). Ezen eljardsok szinte mindegyikérdl elmond-
hato, hogy idGigényesek, bont))/olultak, s ezért rutinvizsgélati maodszerként
alkalmazasuk nehézkes. Az utdbbi idében sok kisérletet végeztiink, hogy a 13:Cs.
mérés menetét gy lerdviditsiik, hogy a mérés pontossaga se csokkenjen kdzben.

A rendelkezésre all6 nuklearis miszerek:

NK-108 th. energiaszelektiv szamlalok

GM-csove

szcintillaciés méréfejek

6lomtornyok.

Figyelembe véve, hogj/ az élelmiszerek radioaktiv szennyezettségét ellen-
6rz8 hazai intézetek is hasonld muszerparkkal rendelkeznek, célul tlztik ki
olyan 13Cs. mérés kidolgozasat, amely ezzel a felszereléssel kell6 pontossaggal
megoldhato.

Eddigi méréseink soran az élelmiszerek Osszes radioaktiv szennyezettségét,
Ossz-aktivitasat

b) fémionfrakci¢ aktivitas 906r
¢) maradék aktivitas

komponensekké bontottuk. A maradék aktivitas tartalmazza a 13fCs aktivitasat
is, de ezenkivil mas szennyez6dés is a maradék aktivitdsban jelentkezik. E
munka sordn két, elvileg lehetséges 13Cs mérési maddszert vetettink @ssze
a maradék aktivitdsokkal és egymassal is.

Az egyik eljaras:

Spektroszkopiai minGségli szcintillacios meéréfejet (0 60 mm) gamma-
detektorral [NaJ(TI)] kapcsoltuk NK - 108-s szamlaléhoz. Differencialis allas-
ban a diszkriminatorfeszilltség fiiggvényeben felvettlk a 13Cs gamma-
spektrumat egy nagyobb aktivitasu 131Cs forrassal ﬁl. abra).

A spektrum fotocstcsanak megfeleld értékeket allitottuk ezutan a szamlalon
(detektorfesziiltség: 930 V, diszkrim. fesz.: 36 V, csatornaszélesség: 5V, erdsités:
100, id6alland6: 3000 sec), s minden tovabbi mérést ebben a beallitdsban vé-
geztiink. 13TCs etalonsorozattal (50, 100, 150, 200 pCi/500 mg) itt hitelesitettiik
az Osszedllitast [.. dbran a keresztek (+)], s a kdvetkezdkben Al-talkara kimért

a§ természetes radioaktivitas 40K
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A Cs-137 mért gamma spektruma

7. abra
500,0 mg minta-hamut vittiik minden kémiai vagy fizikai valtoztatas nélkul az
emlitett mérési rendszerbe.

Feltételezve, hogy minden belités 1s-Cs-t6l szarmazik, az 500,0 mg hamu
aktivitdsanak, s a minta szérazanyagra vonatkoztatott hamutartalmanak az
ismeretében szamolhat6 volt a vonatkoztatasi alapra a 13fCs aktivitas. A hatter
1000 imMp. KOrlli volt, s a hasznos jel o —00-ig valtozott mintatol fuggden.
Ertékelésre csak a 20 imp.-nal na?yobb hasznos beltések keriltek. Néhany

mintaban ily moédon mért és szamolt 13fCsj aktivitdst a kés6bbi tablazat™ (1.
tdblazat) tartalmaz.

4
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A masik mérési modszer:

Alapja a kdvetkez8: az ammonium-foszformolibdat enyhén savas kdzegben
Css[P/Moso 10)] alakban vizben oldhatatlan csapadék formajaban koti meg a
céziumot ().

Szilkséges m(iszerek:

azonosak az el6bbivel

+ pH-mérd miiszer.

Vegyszerigény:

131Cs folyadék etalon

inaktiv Cs+ hordoz6 oldat [2 mg Cs+ml]

1:2 hig. HNOs

0,01 n HNOs

10%-s HNOs

10%-s NaOH oldat

NH:[P(Ma:OX 4] s HD (AMP)

univerz. indikatorpapir.

A mérés Kivitele:

Uvegsz(irre jol zard, kis porozitast szlir6papirkorongot helyeziink, s az
livegsz(rdt vizlégszivattyuhoz csatlakoztatott szivépalackra tessziik. A szivast
meginditva elézéleg kimért, s kb. 100 ml 0,01 n HNO3ban szuszpendalt 300 mg
ammonium-molibdofoszfatot (AMP-t) a szlrdre visszilkk. Etalon-oldatsorozat
készitendd 1:37Cs-b6l inaktiv céziumhordozé felhasznalasaval. Ezen etalonok 50,
100, 150, 200 pCi/100 ml-esek voltak, melyek 10 mg inaktiv Cs+-hordozét is
tartalmaztak. Ph-juk salétromsavra 1,5 legyen. Miutan a sz(ir6n levé AMP-
réteg feletti folyadékréteg vastagsadga kb. . cm-re cstkken, dvatosan megkezd-
juk az egyik etalon felontését az livegsziir6re. Célszer( nem nagy szivatasi se-
bességet valasztani. A teljes leszivatas utan a sz(ir6papirkorongot a csapadékkal
egyutt Al-talkara visszik, infralampa alatti szaritds utan a 13Cs gamma-
spektrum fotocstcsaban mérjik a beiitésszamot az el6z6 eljarasnal ismertetett
Osszedllitdsban, bedllitasban és geometridban. Ezt minden etalonra megismé-
teljik. J6 csapadék-atvitel esetén (erre nagyon (gyeljink!) a hitelesitési grafikon
nagyon jol egyezik az el6z6 eljaras sordn nyert etalon-grafikonnal, ami bizo-
nyl'tlja a Cs+ ilonok megkotédésének 100%-s bekovetkezését, s a 13:Cs-nek a
nuklearis mérés hibajaval térténé pontos meghatarozasanak lehet6ségét. A leg-
kisebb etalonnal sem kaptunk 60 imp.-nal kisebb hasznos beltést, s 60 imp.-nal
az aktivitds szamlalas relativ hibaja 1000 imp. hattérrel szamolva +32%.
[A hitelesités pontjai a 2. dbran a bekarikazott keresztek (+)].

A mintak mérése:

Pontosan bemért, 10 g kérili (némely esetben még nagyobb mennyiség)
dsszhamubdl indulunk ki. Azt kis mennyiségli 1:2 hig. HNO3al felvesszik.
Eljszakai allas utdn a nem feltarhatd anyagokat centrifugalassal vagy sz(réssel
eltavolitjuk. 10 mg Cs+-hordoz6t adunk hozza, s Ugy higitjuk az oldatot kb.
100—150 ml-re vizzel vagy szikség szerint 10%-s NaOH_oldattal, hogy a pH-ja
salétromsavra 1 és 2 kozotti legyen. Ezt az oldatot visszik az el6zbleg leirt
moédon el6készitett és sz(ir6re vitt 300 mg AMP-re. A sz(irés befejezése utana
nukledris szamlalas megkezdéséig (amit az etalonokkal teljesen azonos maddon
végzUnk% 30 percet varjunk a 13Cs 13Ba egyensily beallasara. Az egyes
mintak beltésszamainak, az etalonok belitésszam-aktivitds grafikonjanak, s a
mintdk hamutartalmanak ismeretében a meghatarozott alapra vonatkozo
BCs aktivitds szamolhato.
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Vizsgalatainkat olyan mintaféleségeken végeztik, amelyekrdl ismert
viszonylag magas K+ tartalmuk, s igy feltételezhet6 13fCs szennyezés jelen-
léte is. igy esett a valasztas a tablazat mintaira. A hattérsugarzas 1000 imp.
korali volt 3000 sec alatt, s a mintak beiitésszam terjedelme 0-200 imp. Csak
a 30 imp.-nal nagyobb hasznos beiitésszamokat vettiik figyelembe az értékelés-
nél. 100 hasznos Imp.-nal szamitva a nukleéris szdmlalas relativ hibjat, az
+20%-nal kisebb.

Az e modszerrel (AMP) meghatarozott aktivitasi adatokat ugyanezen
mintdk maradék aktivitdsaval, s az el6z6 modszer (kdzvetlen spektrometria)
aktivitasi eredményeivel az .. tablazat tartalmazza.

1. tablazat
Egyes termékek 1 'Cs aktivitasi adatai
Kézvetlen .
AMP-n mérve  spektromet- Maradék
riaval aktivitas
2. 3.
Tej
[pCifliter] 274,4 53 238,2
70,4 . — 91,5
110,1 777,0 71,9
38,9 - -
Tejpor
[pCilg sz. ad 0,4 - 01
0,2 — 0.8
Paraj
[pCilg sz. a.] 1,8 - 2,0
- 8,6 21
0,6 39 3,5
0,5 18,0
Séska
[pCi/g sz. a.J 0,4 41
0,3 — -
0,3 3,7 -
5,0
Salata
[pCilg sz. aJd 1,8 3,7 —
3,8 3,4 —
0,4
Melasz
[pCilg sz. aJd 0,2
Rizshéj
[pCilg sz. a.J 2,2 - 14

Az 1 oszlop adatai a mintak AMP-s modszerrel, a 2. rovat adatai a minta-
hamuk kozvetlen spektrometrias Gton mért 13Cs aktivitasat tartalmazzak
pCi-ben. A 3. rovat a maradék aktivitasokat tiinteti fel szintén pCi-ben. A vo-
natkoztatasi alap a tejeknél . liter tej, a tobbi mintanal . g széraz anyag.

A tablazat adatai igen elgondolkoztatok. A kozvetlen spektrometrids
adatok lényegesen kiillonboznek az AMP-n  megkotott 13Cs  aktivitasoktol.
Figyelembe veve, hogy milyen kis mennyiségli hamuk kertilnek kozvetlendl,
cézium-dusitas nélkil a méréhelybe, irrealisnak tlinik, hogy a kapott, viszonylag
nagy impulzusszdmok csak 137Cs-b68l szarmaznanak. Igen nagyok a kiilonb-
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ségek a maradék aktivitasokkal végzett dsszevetés sordn is, bar tudott, hogy ez
utobbit csak 13/Cs-t6l ered6nek venni igen na%y fellletesség. A kozvetlen
spektrometrias adatok azonos mintaféleségeken belll is nagy kilénbségeket
mutatnak (pl. tejek). Bar ez volna a leggyorsabb mérési eljaras, mintaink
IISZ]CS aktivitasszintje e modszer alkalmazasat miszerparkunkkal nem teszi
ehetdve.

Az AMP a céziumot viszont remekil feldusitja a leirt koriilmények kozott,
mas sugarz6 anyag nem Kkerlilhet a mér6helybe. Az egyes mintaféleségeken
bellll nincs irredlis sz6r6das a 137Cs aktivitdsokban. S ahol maradék aktivités
is van, ott szinte mindig kisebb az e mddszerrel mért 137Cs aktivitas annal,
ami redlis is. Logikus az is, hogy a s6skék és salatak kicsiny aktivitasai a maradék
aktivitdsokban nem jelentkeznek.

A két ismertetett 13Cs mérési modszert Osszevetve, a foszformolibdatos
eljarés a leirt modon élelmiszerek vizsgalatanal rutin mérési eljarasként elfo-
gadhaténak latszik az ismertetett miszerpark mellett. A nukleéris mérések
relativ hibainak atlagat nem talaltuk nagyobbnak a fémionfrakcioknal tapasz-
taltnal. El6nye az (I)-ben leirt eljardsokkal szemben a hamuk feldolgozéasanak
viszonylag rdvid ideje és egyszer( volta. A mintak hamuirél feltételezni kell e
modszer alkalmazasa soran, hogy NH4 és Rb+ ionokat nem tartalmaznak,
s 10 g hamu Cs+-bdl sem tartalmaz 60 mg-nal tébbet.

IRODALOM

(1) Elelmiszerek és mez6gazdasagi termékek radioaktivitasanak kialakuldsa és a szennye-
zettség vizsgalati modszerei. Szerk.: Nedelkovits J. (MEM éleim. ip. Miszaki Feji.
F6oszt. Budapest. 1968.)

(2) De Bortoli, M. és Stricht, J Some chemical procedures for the radiological monitoring
of the environment. (EURATOM Kkézi. Brisszel. 1969.)

NCMNbITAHNA MO PYTUHHOMY OMPEAENEHWNIO 3ATPASHEHHOCTU
MALWEBBIX MPOAYKTOB Cs-137

Ob. CeHTelum

ABTOp CpaBHVBAET ABE BO3MOXHOCTU PYTUHHOFO WM3MEPEHWS 3arps3HEHHO-
CTU NULLEBbIX NpoAykToB ¢ Cs—I137. [nsa OCyLIeCcTB/IeHNS HYK/eapHOro usmepe-
HMS HEeo6X0AMMO WMETb B PACMOPSKEHWMW 3HEPro-CeNEKTUBHBIA CUETUMK Tuna
NK-108, cuunrunnsunonnywo WUIMEPUTENBHYIO ronosxy  FAMMa-4ETEKTOPOM U
comnuosyw xonowny. | 1EPBbIA CNOCO6 BO3MOXHOCTW 3TO HEMOCPELCTBEHHAs Crek-
Tpockonusa 3onbl. BTopoii cnocob: npenBapuTenbHOE 3aKpersieHue CoAepXXaHus
Cs*-; 0abi Ha ¢hocchopmonmbaate ammonmns (AMP) 1 nocnegytowmii cnekTpogoTo-
METPUYECKMIA aHann3. V3MepeHnsi aBTopa YAOCTOBEPAKOT, YTO MOC/EeAHUIA Crocob
ABNAETCA 60Miee TOUHBIM M CYATAET €ro MOAXOAALMM AN NPUMEHEHNS B KaYeCTBe
MeToga PYTUHHOIO UCMbITaHNS.
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VERSUCHE ZUR ROUTINEMASSIGEN BESTIMMUNG DER
VERUNREINIGUNG VON LEBENSMITTELN MIT Cs-137

Gy. Szentesi

Die Arbeit befasst sich mit der Vergleichung zweier routinemassiger Mes-
sungsmoglichkeiten zur Bestimmung der in Lebensmitteln enthaltenen Ver-
unreinigung Cs-137. Zur Durchfihrung der nuklearen Messung ist ein energie-
selektiver Zéhler vom Typus NK —108, ein Scintillations-Messungskopf mit einem
Gamma-Detektor und ein Bleiturm erforderlich. Die eine Mdglichkeit bietet sich
durch unmittelbare Spektrometrie der Asche. Die andere Methode: Vorherige
Bindung des Cs*-Gehaltes der Asche an Ammonium-Phosphormolybdat (AMP)
und nachfolgende spektrometrische Analyse. Die Messungen des Verfassers be-
statigen die grossere Genauigkeit des letzteren Verfahrens und er hélt dasselbe
auch fir routinemassige Untersuchungen geeignet.

INVESTIGATIONS OF THE ROUTINE DETERMINATION OF CS-137
CONTAMINATION IN FOODS

Gy. Szentesi

Two possibilities of the routine measurement of Cs—137 contamination in
foods were compared. The nuclear measurements were carried out by means of
an energy-selective counter of NK —108 type, a scintillation type sensing probe
with gamma detector, and a lead column. One of the tested methods is based on
the direct spectrometry of the ash of the food sample while the other on the pre-
viousbindingof the calcium ion content of the ash by ammonium phosphomolobda-
te followed by spectrometric analysis. The present measurements proved that
the latter method is more accurate. Thus, it is suggested by the author for use
as a procedure suitable for routine determinations.

LE DOSAGE DE ROUTINE DE LA CONTAMINATION Cs-137
DES DENREES

Gy. Szentesi

La publication compare deux possibilités du dosage de routine de la con-
tamination au Cs-137 des denrée. Afin d’effectuer le dosage nucléaire, il faut
disposer d’un compteur sélectif quant & I’énergie (type NK-108), d’une tété
de mesurage & scintillations avec un détecteur gamma et d’une tour de plomb.
L’une des possibilités, c’est la spectrometrie directe des cendres. L’autre méthode
consiste de la fixation préalable sur du molybdate phosphorique d’ammonium de
la teneur en Cs des cendres suivie de I'analyse spectrometrique. Les experiences
de l'auteur démontrent que cette derniére méthode est plus exacte. Celle-ci se
préte, & lI’avis de I’auteur, aussi aux analyses de routine.



Gyors mddszer széndioxid tartalom meghatarozasara

KRISTOF ARPAD
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Kecskemét
Erkezett: 1971. mé&jus 6.

Széndioxid-tartalom meghatarozasa tobb alapelv szerint oldhaté6 meg:

1 Gravimetrikusan Fresenius-Classen modszere szerint (1). E médszer speci-
fikus és pontos, de bonyolult keészlléket igenyel és hosszadalmas.

2. Térfogatos analizis segitségével (2, 3), az esetben problematikus az illanas-
mentes mintavétel, de rendszerint jelent6s az indikatorhiba is.

3. Gazvolumetriasan

a) Orsat késziilék segitségével (LP, kissé korulményes a mérés kivitele.

b) Qyors és egyszerl, a Haertl féle specialis razécsé alkalmazésa, de csak
kdzelitd eredményeket ad (5,6).

c) Egyéb volumetrias késziillék (7) segitségével az Orsat késziiléknél egy-
szer(ibb és praktikusabb kivitellel, de egy mérés id6igénye itt is nagy, kb. : ora.

4. Manometriasan (s, 9, 10, 11, 12), e mddszer jelenleg csupan ket termékre
van kidolgozva (sor és Eezsg()’), valamint jelenlegi kivitele szerint korlatozott
pontossaggal rendelkezik. Ennek oka részben a viz abszorpcios allandéjaval
aranyos nyomas, nagyfoku exponencidlis héfokfluggesébdl, reszben a rendszer-
ben lev6é kiilonbdzd mennyiségl levegé zavard parcialis nyomastébbletébdl
adodik, nem is szdélva a vizben oldott anyagok (extrakt, alkohol) abszorpcids
allandot befolyasol6 hatasardl. A jelenlegi szabvanyos sor-szénsavtablazat a tiszta
vizre alkalmazott Henry-Dalton torvényre épil és az ennek alapjan szamitott
koncentracio értekeket egyetemlegesen 1.1 / faktorral szorozva korrigalja a zavar6
hatdsokat sorfajtabol, mérémdszertél, 1égtértdl fuggetlendl, mely korrekcid igy
nyilvan csupan kozelitd jellegl lehet.

A manometrids modszerek mégis olyan dont§ el6nnyel rendelkeznek a
tobbi maddszerrel szemben olcsdsaguk, g?/orsaséguk, egP/szerl'jsé tk, Uzemi hasz-
néalhatésaguk révén, hogy sorozatvizsgalatokra egyedul ezek alkalmasak.

Fentiek figyelembeveételével olyan manometrias modszer kidolgozasat
tliztem ki célul, mely univerzalisan minden szénsavtartalmu italra alkalmazhato,
valamint az eddiginél pontosabb és gyors.

Az aldbbi, intézetinkben kidoI?ozott maodszer az eddigi manometrias mod-
szernél kevésbé hofokfiiggd, és joval nagyobb mértékben kiszéboli ki a levegd
parcialis nyomasanak zavard hatasat, ezenkivil lényegesen nagyobb a leolvasasi

ontossag, mivel 0—760 osztasu vakuummérd mdszert alkalmazunk az eddigi
egfeljebb 20 —40 osztasrészt tartalmaz6 Bourdon-cséves manométerrel szemben.
Lehet6ség van ezenkivil barmikor a mérés szénsavra nézve specifikus voltanak
egyszer(, gyors ellenbrzésére is.

Az intezetiinkben Kkidolgozott modszer alkalmas barmely folyékony elelmi-
szer szénsavtartalmanak merésére, de felhasznalhaté karbonattartalmd porok
(pl. pezsg6por, sz6dabikarbdna, sth.) CO. tartalmanak gyors elemzésére is.

4 mérés elve: Henry-Dalton toérvényén alapul



1. abra.

1. evakualas

2. minta beszivetas

a) muanyagkapillaris higanyos vakuumméréhéz
b) mianyagkapillaris a minta beszivatasahoz
¢) vakuumszivattyd gumicsove

A szénsavtartalma élelmiszert el6zetesen evakudlt térbe szivatjuk, ahol a
szénsav nagy része gazfazisba jut, ezaltal a vakuumot csokkenti. A vakuum-
csokkenés mértékéhol kovetkeztetiink a szénsavtartalomra.

Az egyéb gazok (Ievegé 02 N2 oldhatosaga a szénsavénal két nagysagrenddel
kisebb, igy zavar6 hatasuk jelentéktelen, ha a mintat teljes egészében a folyékony
fazisbol vesszilk.

A késziilék leirdsa (7. abra)

500 ml-es szivopalack szivocsovere gumitdmlG segitségével Uvegcsapot
helyezink, a palack szajat pedig egy furatd gumidugéval zarjuk. A gumidugon
keresztil kis holtterd . — mm belsd 4tmér&ji higanyos vakuummeérd uvegesovel
létesitiink Osszekottetést. A vakuumot olajrotacios légszivattyl szolgaltatja.

A késziilék kivitelénél tgyeljiink arra, hogy a vakuummérd, az ahhoz csatla-
kozo vezeték, valamint az ivegcsapot a mérendd itallal dsszekot6 vezeték, minél
kisebb bels6 térfogatl legyen, lehet6leg mianyag, ill. Uvegkapillarist alkalmaz-
zunk. A szivatd csap el6tti beszivo cs6szakasz térfogata ne haladja meg a szivé-
palack térfogatanak 0,5%-at.

Megengedett legnagyobb tdmitetlenség 730 Hgmm vékuum esetén:
1-2 Hgmm/perc.
A mérés mddja:
it ]I_( A mintakat a szivopalackkal egyitt hiit6szekrényben kb. 2 6ran at el6-
Gtjtik.

2. Az livegcsap szabad vé(r;ét a vakuumszivattyd gumicsovével dsszekotjuk,
majd a motor meginditasaval és az Uvegcsap kinyitdsdval a szivopalackban
720 —730 Hgmm vakuumot létesitiink. Az livegcsapot zarjuk, a vakuumszivattyd
gumicsovét lehtzzuk és helyére el6re elkészitett csatlakozd cs6vel helyettesitjik,
melynek szabad végét kdzvetlenil a mérend6 folyadékba meritjik (szédaviz
esetén a szifonfej csovére hUZZUk?. A véakuumot ekkor pontosan leolvassuk (/?,),
majd az Uvegcsag megnyitasaval annyi folyadékot engediink a szivdpalackba,
hogy a vakuum kb. 250 —400 Hgmm-nyit essen. Ekkor a csapot zarjuk, apalackot
mérsékelten addig razzuk (kb. 3-15-szdr), mig a vakuumméré higanyszala meg
nem &llapodik; ennek értékét (/») leolvassuk. A szivopalackot az (vegcsapon
keresztiil kileveg6ztetjik, a %umidugét kivessziik, majd még a szivopalackban az
ital héfokat 0,1 °C osztdsi hémérével haladéktalanul me?( érjik (/). A vizsgalt
italt a szivopalackbdl veszteség nélkiil mér6hengerbe dntjuk, amelyben térfogatat
(wa leolvassuk.
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Bontatlan koronadugaszos palackokat is vizsgalhatunk (ez esetben hiités
nélkul is), ekkor azonban az livegcsaphoz csatlakozd mianyagkapillaris masik
végére az egyeb eljarasoknal mar ismert —Kkis holtterd —szdroszerkezetet kell
erOsiteniink. Mérésnél a vizsgalt palackot vizszintesen le kell fektetni.

Beszivatas mindig csupan a folyékony fazishol torténjen!

Amennyiben ellen6rizni kivanjuk, hogy a minta beszivatasa soran létrejott
vakuumesés valoban teljes egészeben szénsavgaz felszabadulasatol jott e létre,
vagyis modszeriink adott esetben mennyire specifikus, a p2 vakuumérték meg-
allapodasa utan 30 ml 20%-0s NaOH oldatot szivatunk a palackba, néhanyszor
megréazzuk, igy a szénsav azonnal Gjra abszorbealodik és nehany Hgmm kil6nb-
séggel az eredeti px vdkuumértéknek vissza kell allnia. A fennmaradé kis k-
I6nbség rendszerint a beszivo cs6 csap el6tti részeben rekedd igen keves levegGtol
ered, igy elemi szamitas Gtjan akar korrekcioba is vehet6, jo késziilékkivitel
mellett ez azonban felesleges.

Szilard anyagok, pl. pezsg6por vizsgalatanal a bemeért port juttatjuk a kisza-
”E)Otlt szivopalackba, majd kénsavat szivatunk ra a szénsav felszabaditasa cél-
jabo

Egy mérés ideje: kb. 2 perc

Kiértékelés: héromfélekéFp térténhet
kalibracidva
képlet segitségével, vagy
tdblazatosan

1 Kalibraci6 segitségével:

Pontos titeri Na.CO0s tdrzsoldatot készitink. 24,0909 g/l vizmentes pa.
Na.C03bol késziilt oldat 100 ml-e 1,00 g C02t tartalmaz. Olddszer: viz, vagy
nagyobb pontossdg igénye esetén a vizsgalandé ital, melyet visszafolyé h(ité
alatt forralva szénsavmentesitlink, és karbonatmentes laggal fenolftalein indika-
tor mellett k6z6mbadsitlink.

E t0rzsoldat aliquot részeit (pl. 20,40,........ 100 ml) deszt. vizzel 100 ml-re
kiegészitjik, és a szivopalackba el6re elkészitett 20 ml 2,5 n H.S0. oldatra szi-
vatjuk. Az adott héfokon az egyes bemért szensavmennylsegekhez tartozé

px—p2 = dp nyomasesést leolvasva elkészitjiik a kalibraciés gorbét (mely csak-
nem linearis).

A kalibracios sort 5 °C-ként vesszilk fel. Egy adott készilékre csupan egyszer
kell a kalibrécidt elvégezni.

Ezutan az ismeretlen szénsavtartalmu ital vizsgalatanal leolvasott szénsav-

o 1000 . , .
mennyiséget megszorozva----- -el  kapjuk a szénsavkoncentraciot g/l-ben,
vf

illetve ez utobbit osztva a tizszeres fajstllyal nyerjik a szénsavkoncentraciot
suly %-ban.

2. Képlet segitségével

Ha nem akarjuk a kalibraciot elvégezni, a szénsavtartalom keplet segitségé-
vel is szamithatd, a felvett mérési adatokat csupan a szivopalack ossz térfogata-
nak adataval kell még kiegésziteniink. (vo).

Az Ossztérfogatot a zarddugo also szintjéig éré viz térfogata adja meg, melyet
menzuraval harom mérés kozépértéke alapjan hatarozunk meg.
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Szamithat6 a szénsavnak akar a mennyisége, akar a koncentracidja:

Henry-Dalton térvényének és az altalanos gaztdrvénynek, valamint a viz
abszorpcios allanddjanak szarazanyagtartalom szerint linearisan korrigalt erté-
keinek felhasznélasaval a levezetés mellézésével az alabbi formuldk adddnak:

do T 100-12 W \o
m =— ([ ------==mmmmmm- -+ P
760 19 TI06 100" O30t ]
dp f 100-/? \b
LA +5364 oS
707 10 Vit+2732)

s= 75+’

ahol m a vizsgalt ital CO:. tartalmanak mennyisége g-ban
¢ avizsgalt ital CQ. tartalmanak koncentracigja g/l-ben
s a vizsgalt ital CQO: tartalméanak koncentracioja suly %-ban
dp — /7, —p2a mérésnél észlelt vakuumesés Hgmm-ben
q= q(t) a viz abszorpciés allanddja /°C-on gC02100 g viz (mellékelt
4 tdblazat)
[?  avizsgdlt ital vizoldhat6 sza. tartalma ref/%-ban, ill. sornél Ee
vf a folyadék térfogata ml-ben
Em szamitasa esetén esetleges adalékanyaggal egyiitt)
C szamitasa esetén esetleges adalékanyag nélkult);
vg = vO—Vfa szivopalack szabad légterének térf. a= ml-ben
t a mérés héfoka °C
y a vizsgdlt ital fajstlya g/ml-ben.

Példa:
Egy Cola vizsgalatanal az alabbi értékeket mértiik:

px = 726 Hgmm t=82°C
p. = 426 Hgmm ref. = 10,5%
Vf = 87,5 m

Legyen tovabba a szivopalack ossztérfogata: v = 730 ml
q ertéke a mellékelt tablazathdl 0,2473,
igy

726 - 426 100-10,5 730-87,5

2473 =i 21 536,4 —1 =
760 b 10 " 87,5(273,2 +5 ,2)J' - 491 CO:

3. Tablazat segitségével

A leggyakoribb tipus eseteknek a 2. modnal Iényegesen gyorsabb és egy-
szer(ibb —szintén kalibracié nélkil —torténd kiértékelese céljabél a fenti kep-
letet a kovetkez6 formara alakitjuk:

c=k dp
r 100-/? tv, m 5364 1
L 10 v ) 2132+f]
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/. téblazat

K szorzOtényez6 értékei, ha a vizsgalando ital vizoldhat6 szarazanyagtartalma 0—5 ref %
szamitasi alap 0 ref %

t héfok °C

2 4 6 8 10 12 14 16 20 25
Vo 3,0 0,00 919 887 858 830 803 780 759 738 703 664
Vi 3,2 0,00 971 938 909 880 853 829 808 787 752 711
989 959 930 903 879 857 836 800 759
3.4 0,0 1022 980 953 928 906 885 848 806
3,6 0,0 1073 1039 1010 978 955 933 896 853
3.8 0,0 1124 1090 1060 1031 1003 982 944 901
4,0 0,0 1176 1141 1111 1081 1052 1027 1004 992 948
4,2 0,0 1227 1193 1161 1131 1102 1077 1054 1031 995
4.4 0,0 1278 1243 1212 1181 1152 1126 1103 1080 1040
4.6 0,0 1330 1294 1263 1231 1202 1176 1152 1129 1089 1043
4,8 0,0 1381 1345 1313 1282 1252 1225 1201 1178 1137 1090
5,0 0,0 1432 1396 1364 1332 1302 1275 1250 1226 1185 1137
5.2 0,0 1483 1447 1414 1382 1351 1324 1299 1275 1233 1185
5.4 0,0 1535 1498 1465 1432 1401 1374 1348 1324 1281 1232
5,6 0,0 1586 1549 1515 1482 1451 1423 1398 1373 1329 1279
5.8 0,0 1637 1600 1566 1533 1501 1473 1447 1422 1377 1327
6,0 0,0 1689 1651 1616 1583 1551 1522 1496 1470 1426 1374
6,2 0,0 1740 1701 1667 1633 1601 1572 1545 1519 1474 1421
6.4 0,0 1791 1752 1718 1683 1651 1621 1594 1568 1522 1469
6,6 0,0 1843 1803 1768 1733 1700 1671 1643 1617 1570 1516
6.8 0,0 1894 1854 1819 1784 1750 1720 1692 1666 1618 1563
7,0 0,0 1945 1905 1869 1834 1800 1770 1742 1714 1666 1611
7.2 0,0 1996 1956 1920 1884 1850 1819 1791 1763 1714 1658
7.4 0,0 2048 2007 1970 1934 1900 1869 1840 1812 1763 1705
7.6 0,0 2099 2058 2021 1984 1950 1918 1885 1861 1811 1753
7.8 0,0 2150 2109 2071 2035 1999 1968 1938 1910 1859 1800
8,0 [ 2202 2160 2122 2085 2049 2017 1987 1958 1907 1847
8,2 0,0 2253 2211 2173 2135 2099 2067 2037 2007 1955 1895
8,4 0,0 2304 2261 2223 2185 2149 2116 2086 2056 2003 1942
8,6 0,0 2355 2312 2274 2235 2199 2166 2135 2105 2051 1989
8,8 0,0 2407 2363 2324 2285 2249 2215 2184 2154 2100 2037
9,0 0,0 2458 2414 2375 2336 2299 2265 2233 2203 2148 2084
9,2 0,0 2509 2465 2425 2386 2348 2314 2282 2251 2196 2131
9,4 0,0 2561 2516 2476 2436 2398 2363 2331 2300 2244 2179
9,6 0,0 2612 2567 2526 2486 2448 2413 2381 2349 2292 2226
9,8 0,0 2663 2618 2577 2536 2498 2462 2430 2398 2340 2273
10,0 0,0 2714 2669 2628 2587 2548 2512 2479 2447 2388 2321
10,2 0,0 2766 2720 2678 2637 2598 2561 2528 2495 2437 2368
10,4 0,0 2817 2771 2729 2687 2647 2611 2577 2544 2485 2415
10,6 00 2868 2822 2779 2737 2697 2660 2626 2593 2533 2463
10,8 00 2920 2873 2830 2787 2747 2710 2675 2642 2581 2510
11,0 0.0 2971 2924 2880 2838 2797 2759 2725 2691 2629 2557

i 4 Va
ahol Kk értéke — - és t fiiggvenyeként az 1. és - . tablazatban talalhato:
vf

1 t& blazat: 0—3 ref. % esetén (szodaviz, asvanyviz)
2 ta blazat: 1015 ref.%esetén (sor, Cola, alkohol mentes szénsavas (ditdital)

A fenti tablazatok kidolgozasara az adott lehetGséget, hogy a szénsav kon-
cent racionak a vizsgalando ital vizoldhato szarazanyag tartalmatol valo fuggése
cseké ly, 2,5 ref. %-onként alig 0,5 abst. %, tehat a mérési pontossag hataran
belil m &radunk akkor is, ha a ref. % értéket nem pontosan, hanem a fent adott
intervall Grnénként vesszuk csupan figyelembe.

273



2. tablazat

K szorz6tényez6 értékei, ha a vizsgalandé ital vizoldhaté szdrazanyagtartalma: 10—15 ref. %
szamitasi alap: 12,5 ref%

2 4 6 8 10 12 14 16 20 25
Vo 3,0 6,00 868 840 814 789 765 744 725 707 676 640
) 3,2 0,00 920 890 865 839 815 794 774 756 724 687
Vi 3,4 0,00 971 941 915 889 865 843 824 805 772 735
992 966 939 915 893 873 853 820 782
3,6 0,0 1022 990 964 942 922 902 868 829
3,8 0,0 1074 1043 1016 992 971 951 916 877
4,0 0,0 1125 1094 1067 1040 1014 965 924
4,2 0,0 1176 1145 1117 1090 1064 1041 1020 1000 971
4.4 0,0 1227 1196 1168 1140 1114 1091 1069 1049 1013
4,6 0,0 1279 1247 1218 1190 1164 1140 1118 1097 1061 1019
4,8 0,0 1330 1298 1269 1241 1214 1190 1168 1146 1109 1066
5,0 0,0 1381 1349 1320 1291 1264 1239 1217 1195 1157 1113
5,2 0,0 1433 1400 1370 1341 1313 1289 1266 1244 1205 1161
5,4 0,0 1484 1451 1421 1391 1363 1338 1315 1293 1253 1208
5,6 0,0 1535 1502 1471 1441 1413 1388 1364 1341 1302 1255
5,8 0,0 1587 1552 1522 1492 1463 1437 1413 1390 1350 1303
6,0 0,0 1638 1603 1572 1542 1513 1486 1462 1439 1398 1350
6,2 0,0 1689 1654 1623 1582 1563 1536 1512 1488 1446 1397
6,4 0,0 1740 1705 1674 1642 1612 1585 1561 1537 1494 1445
6,6 0,0 1792 1756 1724 1692 1662 1635 1610 1586 1542 1492
6,8 0,0 1843 1807 1775 1743 1712 1684 1659 1634 1590 1539
7,0 0,0 1894 1858 1825 1793 1762 1734 1708 1683 1639 1587
7,2 0,0 1946 1909 1876 1843 1812 1783 1757 1732 1687 1634
7.4 0,0 1997 1960 1926 1893 1862 1833 1807 1781 1735 1681
7.6 0,0 2048 2011 1977 1943 191 1 1882 1856 1830 1783 1729
7,8 0,0 2099 2062 2027 1994 1961 1932 1905 1878 1831 1776
8,0 0,0 2151 2113 2078 2044 2011 1981 1954 1927 1879 1823
8,2 0,0 2202 2164 2129 2094 2061 2031 2003 1976 1927 1871
8,4 0,0 2253 2214 2179 2144 2111 2080 2052 2025 1976 1918
8,6 0,0 2305 2265 2230 2194 2161 2130 2101 2074 2024 1965
8,8 0,0 2356 2316 2280 2245 2211 2179 2151 2122 2072 2013
9,0 0,0 2407 2367 2331 2295 2260 2229 2200 2171 2120 2060
9,2 0,0 2458 2418 2381 2345 2310 2278 2249 2220 2168 2107
9.4 0,0 2510 2469 2432 2395 2360 2328 2298 2269 2216 2155
9,6 0,0 2561 2520 2482 2445 2410 2377 2347 2318 2264 2202
9,8 0,0 2612 2571 2533 2496 2460 2427 2396 2366 2313 2249
10,0 0,0 2664 2622 2584 2546 2510 2476 2445 2415 2361 2297
10,2 0,0 2717 2673 2634 2596 2559 2526 2495 2464 2409 2344
10,4 0,0 2766 2724 2685 2646 2609 2575 2544 2513 2457 2392
10,6 0,0 2818 2775 2735 2696 2659 2625 2593 2562 2505 2439
10,8 0,0 2869 2825 2786 2746 2709 2674 2642 2611 2553 2486
11,0 0,0 2920 2876 2836 2797 2759 2724 2691 2659 2601 2534
Példa:
Kébanyai vilagos sérnél mért adataink:
pl = 723 Hgmm
Po = 448 H?mm
Vf =160 m
t = 8°C
legyen tovabba a szivopalack dssztérfogata: v = 730 ml

) ;
Kiszamitjuk elészdrivj’ értekét: 10

= 4,56.
160
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Ezutan a 2. tablazathdl k értékét megkeressiik
k = 0,01180
igy ¢ = 00118 (723-448) = 3,24 g1
Ha sily %-ban akarjuk megadni az eredményt, a ¢/1 értéket az el6zGekhez
hasonldan osztjuk a tizszeres fajsullyal.
3,24
1,0095
Mindharom kiértékelési modnal figyelmen kivil maradt a mindenkori
barométer allas, melyet extrém légkori viszonyok, vagy nagyobb pontossag

igénye esetén ugy vesziink figyelembe, hogy dp értékét a kovetkezd faktorokkal
szorozzuk:

=032 sily %.

I. Kalibracio esetén—-E-)—k—- val, ahol

fim a barométerallas a mérés idején Hgmm-ben
Bk a barométeralléas a kalibracio idején Hgmm-ben

2—3 képlet, ill. tablazat alkalmazésa esetén

Az ily modon korrigalt dp értékeket hasznaljuk fel ezutdn barmely kiértéke-
Iési forma esetén.

A szénsavmeghatarozasi maédszer hasznalhatésaganak ellenérzésére a kalib-
racional leirt osszetételli vizes és 12,5%-o0s cukros, valamint sords Na.COs torzs-
oldatbol pontosan bemért mennyisegli szénsavval meréseket végeztiink és a
nyert dp értékekbdl a képlet Gtjan a szénsav mennyiségét visszaszamitottuk.

A szamitassal nyert CO, értékek dp = 250 —450 Hgmm vakuumesés tarto-
manyban minddssze max. +. % eltérést mutatnak a bemért standardtdl (a mérési
eredmények abszollt értekében kifejezve, 1 3 tablazat).

Akeéplet érvényességi hatarai: 0-35 °C, pl min. 720 Hgmm, ill. koncentracio-
ban: 0,15 s% CO, felett szinte korlatlanul.

Ritkan el6forduld termékféleségek egyedi vizsgélatira a képlet, sorozat-
vizsgalatok kiértékelésére a kalibracio, vagy a tablazat a gyorsabb, egyszer(ibb.

3. tablazat
Bemért és szdmitott szénsavmennyiségek dsszehasonlitasa
Szamitott CO, g
Bemgrt A oldat B oldat C oldat
g
12,5 °C 20 °C 30 °C 12,5 °C 30 °C 12,5 °C 30 °C
1,00 09 1,04 1,02
0,80 0,81 0,81 0,82
0,60 0,61 0,61 0,62 0,61 0,61 0,62 0,61
0,40 0,41 0,40 0,42 0,405 0,41

A oldat: Na2CO03 standard. Oldészer: viz.
B oldat: Na2COs standard. Olddészer: szénsavmentesitett sor.
C oldat: Na,C03 standard. Olddszer: 12,5%-0os cukoroldat.

275



4. tablazat
A viz abszorpciés allandéja COo-re a héfok fliggvényében
g gCO,/100 g viz*

t°c q t°C q t°C q
0 0,3343 1 0,2237 22 0,1589
1 0,3211 12 0,2164 23 0,1539
2 0,3088 13 0,2096 24 0,1493
3 0,2976 14 0,2030 25 0,1448
4 0,2869 15 0,1969 26 0,1406
5 0,2772 16 0,1901 27 0,1365
6 0,2679 17 0,1843 28 0,1327
7 0,2588 18 0,1787 29 0,1292
8 0,2491 19 0,1735 30 0,1257
9 0,2402 20 0,1687 35 0,1105
10 0,2316 21 0,1639 40 0,0973

* Landolt—Bérnstein: Physikalisch—Chemische Tabellen, 599 o.
A téblazat adatai jol megegyeznek Erdey: Analitikai zsebkényv 55 o. adataival, az azonban
kevésbé részletes, 5 °C-onként van megadva.

Végul eziton koszonetemet fejezem ki Horvath Gyorgy igazgatd Urnak
értékes metodikai Utmutatasaiért, valamint Farkas Karolyné technikusnak a
tablazatok kidolgozasaban nyujtott segitségéért.
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METOZA AN1A BbICTPOIro OMPEAENEHNA COAEPXXAHWA
ABYOKWCW YTJIEPOOA

A. KpuwTod

ABTOP 03HaKOM/SET NPOCTOVi MaHOMETPUYECKWUIA METOL, MPUMEHSEMOro Ans
ONpeAe/ieHnst CoAePXKaHNA YINeKCIOTbl B HANUTKax C YrJEKUC/IbIM TasoM U B
nopoLuax cofepxXalimx kapboHaT. MeTof OCHOBbIBAETCA Ha TOM, YTO YI/eKWUCAbIN
ra3 B HanWTKax B 3BaKyMpPOBaHHOM MPOCTPAHCTBE 06pa3yeT XOPOLLO PenpoayLim-
pyemoe u3MeHeHWe fiaB/neHus. [ ynpoLieHUs OLEHKN pe3ynbTaToB U3MEPEHWi
aBTOp cocTaBun TabnMLy.

276



SCHNELLMETHODE ZUR BESTIMMUNG
DES KOHLENSAUREGEHALTES

A. Krist6f

Der Verfasser beschreibt eine einfache, manometrische Kohlensdurebe-
stimmungmethode zur Untersuchung von kohlensdurehaltigen Getrdanken und
carbonathaltigen Pulvern. Die Methode beruht auf der gut reproduzierbaren
Druckanderung, welche von kohlenséurehaltigen Getrdnken im evakuierten
Raume hervorgerufen wird.

Zur Vereinfachung der Auswertung der Messungergebnisse gibt der Ver-
fasser eine Tabelle an.

A RAPID METHOD FOR THE DETERMINATION OF THE CONTENT
OF CARBON DIOXIDE

A. Krist6f

A simple rapid method based on manometry is described by the author for
the determination of carbon dioxide in beverages containing carbon dioxide
and in powder mixtures containing carbonate. The method is based on the fact
that in an evacuated space, a well reproducible change of pressure is created by
beverages containing carbon dioxide. A table is given by the author in order to
simplify the evaluation of the data of measurements.

METHODE RAPIDE POUR DETERMINER LA TENEUR EN BIOXYDE
DE CARBON

A. Kristof

L’auteur décrit une méthode manometrique simple afin de déterminer la
teneur en acide carbonique dans des boissons contenant de Pacidé carbonique
et dans des poudres & teneur en carbonates. La méthode se base sur le fait joue
dans un espace evacué les boissons & Pacidé carbonique produisent un change-
ment reproductible de tension.

Afin de simplifer Pévaluation des résultats des dosages, Pauteur a déve-
loppé un diagrammé.
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A normal és a kdros juhtej klorid ion-tartalma

WAGNER ATTILA
Tejipari Vallalatok Trdésztje
Tejtermékek Ellenérzé Allomésa, Budapest

Erkezett: 1971. oktéber 20.

Bevezetés

A szakirodalom kevés adatot kdzol a juhtej klorid ion-tartalmarol.

A legrégibb adatot 1881-ben Weiske és Kennepohl (1) kdzolték, és az altaluk
meghatarozott hamutartalom klorid %-ab6l kiszamitva 55,8 mg %-nak bizo-
nyult. Kés6bb Rievel, H. és Fettick, O. (2) 70,9 mg %-ot, Abderhalden, E. (3)
129,7 mg %-ot allapitottak meg. A legujabb adatok Droese, W. és Stolley, 77.-t6l
(4) szarmaznak, s 6k 71,0 mg %-ot, mig Allomasunk (5) a vizsgalatai soran
85,0-175,0 mg %-nak megfelel6 értéket hatarozott meg.

A részletes, s id6kozben bévilé adatok ismertetése nemcsak a kevés iro-
dalmi adat, hanem a téma diagnosztikai jelentsége miatt is fontos, mivel
vizsgalatok soran kiderilt, hogy a klorid ion-tartalom emelkedésének kimuta-
tasa kiegészit6je lehet nemcsak a szarvasmarhak (s), hanem a juhok t6gy-
gyulladas vizsgalatanak is, amelyet a Schalm tpr(’)bé\val 39 mérés utan 0Ossze-
hasonlitva 0,1 P% érték{ 0,85-s korrelacios koefficiens is bizonyitott.

Az utébbi megdllapitasunkat Berke, P. (7) mas vonatkozasban igazolta,
mivel vizsgalatai soran megallapitotta, hogy a teheéntej és a juhtej biokémiai
tulajdonsagai, és tejelvaltozasaik élettani es kdrélettani folyamatai kvalitative
hasonloak. Természetesen figyelembe kell venni azt is, hogy a laktacio elején és a
végén a juhtej klorid ion-tartalma is magasabb, mint Taktacio kbézepén és a
diagnézis teljessége miatt ugyanazon egyednél a masik tégyfélbél szarmazo
tej kloridion tartalmat is meg kell hatarozni.

A kérdés tisztazasa azért is jelentds, mert a juhok gépi fejésének terjedé-
sével a tégy yulladasok szamanak novekedésével, és az ezzel kapcsolatos étel-
mérgezese %staEhylococcosis) veszélyére lehet szamitani. Ezért fontos a kli-
nikal vizsgalatok mellett a laboratériumi diagnosztika eljarasainak tékéletesi-
tése, egyszeriibbé tétele.

Az utébbiak tamasztjak ala az altalunk végzett vizsgalatokat, amelg/ sze-)
rint 1032 kézzel fejt egyed koziil 9 (0,87%), 532 geppel fejt egyed koziil 34(6,20%
bizonyult t6gygyulladasosnak.

Anyag és modszer
| Egy vizsgalathoz kizéardlag egyedi, és egy tégyfélb8l szarmazd tejet hasz-
naltunk.
Aklorid ion-vizsgalathoz vilagszerte a Volhard-féle (s ) eljarast alkalmazzak,
azonban ehhez viszonylag nagy mennyiségli tej kell (egy vizsgalathoz 50 (ml),
korilményes, nehezen értékelhetd, ezért nyajvizsgalatra alkalmas.
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Alkalmaznak modernebb kloridon meghatarozasi modszereket, mint pl.
az amperometrias, Ipotenciometrié\s, coulombometrids titralas sth. (s), ezek
azonban mdszer, hely, koérilmény igényesek.

Legalkalmasabb a jelenlegi vizsgalat céljara a Pazderka-féle merkurimetrias
titrdlas (10), amely Erdei L. (11) megéllapitasa szerint azon alapszik, hogy a
Hgl+, Hg2+ ionok salétromsavas kdzegben, mennyiségikt6l fliggéen az alko-
holban éetanol) oldott difenilkarbaziddal ibolya-szinez6dést, vagy kék csapa-
dékot adnak. Ezt a reakci6t a klorid ionok akadalyozzak.

A proba végrehajtasa:

Kémcsébe 4 ml 1,25%-o0s salétromsavat, a mintab6l 1 ml-t bemérink,
Osszerazzuk, majd két csepp etanolos difenilkarbazidot (O = C)NH-NH-Cs
H52 g (100 ml etanol) adunk hozza, ismét dsszerdzzuk, majd 0,0141 n
merkurinitrat [Hg(N032 oldattal mikrobirettabol, vagy 0,01 ml-es beosztasu
pipettabol addig titraijuk, mig a kémcs6 tartalma az opalos fehér szinbél a
halvany lildba csap at. . ml 1.0 faktord merkurinitrat oldat fogyasa 100 mg %
klorid Tonnak felel meg.

Az eredmények Kiértékeléséhez a Svab-féle (12) biometriai rendszer alapjan
a szamtani atlagok szamitasat, szorasat és szignifikancia szamitast alkalmaztunk.

A klorid ion-tartalmat a Schalm préba eredményével hasonlitottuk 6ssze,
amelyr6l az el6z6 dolgozatunkban bizonyitottuk be, hogy alkalmas a juhok
tégygyulladasanak felismerésére.

Eredmények
A mérések eredményeit az 1, 2., 3., 4., 5 tablazatok mutatjak
7. tablazat 2. tablazat
Schalm negativ reakciéju tejek klorid Kétes Schalm reakcidju tejek klorid
ion-tartalma ion-tartalma
X,-mg % ff észlelet mg %ai"6sszege Xf mg% f,-észlelet  mg %fc 6sszege

57 6 342 127 1 127
58 1 58 138 1 138
60 4 240 140 1 140
64 3 192 149 1 149
67 6 402 152 1 152
71 8
75 2 150 nl’ 3 X1- 706
8 5 T P P N
82 5 778 ' n2 - 4hamlgls
85 3 255 3. tablazat
89 4 356
96 2
99 1
103 3
110 1 KD . .
113 > 226 n' lo ‘i ebzelel mg%-k dsszege
121 1 121

154 1 154

160 1 160

163 1 326

170 1 170

172 4 688

174 1 174

175 3 525

Ms= 13. Z_f; X; = 2197
xa= LHX g mg %
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4. tablazat 5. tablazat

Schalm 2+ reakci6ju juhtejek klorid Schalm 3+ reakcidju juhtejek Klorid
ion-tartalma ion-tartalma
. fIx, ) f,-Xi
X- mg % flészlelet g o4k Bsszege XFmg%  fiészlelet g6 gsszege
172 1 172 258 1 258
174 1 %%?) 293 1 293
175 2
195 l 195 r5= 2 Zf,’ X; = 551
202 1 202 - *UXi
[ 0
na=e  X-= 1093 x5 275 mg %
—  ZIfXj
X4 = et = 182 Mg %

Eredmények megbeszélése

A Schalm negativ reakcioju juhtejek Aaltalunk mért adatai megegyeznek
az eddi?i koézlemények adataival. A Schalm 1+, 2+, 3+ fokozatl reakciét add
tejek Klorid ion-tartalma feltin6en magasabb a negativ tejekhez viszonyitva,
ezért a togygyulladas, vagy a tej kortani elvaltozasanak megallapitasa a nyaj
élettani, kortani, jarvanytani helyzetének ismeretében nem nehez. Diagnjsz-
tikai nehézséget a kétes reakcidju tejek okozzak, és a hatarértéknek a kétes és az
I+-es reakcioju tejek atlaga kozott kell lenni (2., 3. tablazat).

A 2. ésa 3 tablazat adatainak atlag értéke

- Zli *i . - 0
az x Py e képlet alapjan 155,0 mg%.

Az adatok eltérés négyzetének Osszege:

Si3= ZX*- 2202 514,05,
Az adatok kozépértékének szorasa: "

SQ2+3

S2i3 = yh-é;--ﬁ-s-_--l- = 14,62, amely redlisnak latszik, mivel

Kok Xk+ S2+a = 155 + 14 = 141, 169 mg%, amely megfelel a X2 Xs érté-
eknek.
A kilénbség szoérasa (Sd):

=9,04.
Szignifikanciavizsgélat: -
t érték = =3,00.
Szabadsagfok: (FG) = n2+n3- 2 = 16
P o= 1%.
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COAEP>XXAHUE MOHA X1OPNAA B HOPMAJIBHOM U
MATONOIMMYECKW BOJIbHOM OBEYEM MOJIOKE
A. Barxep

ABTOp 3aHMMAETCA OMNpefeneHneM CoepXXaHns MoHa XN0puaa B HOPMaSIbHOM
1 NaTonornyecky 60/1bHOM OBEYEM MOJIOKE MCMbITaHHOM Mpo6oii LLlanm, MepKypo-
METPUYECKUM TWUTPOBaHMEM, OMOMETPUYECKON OLIEHKOW M Npu HOPMa/bHOW ce-
napvpoBaHNM MOJI0Ka YCTaHOBUN 77 Mr% a B C/lyyae MaTosiornyeckn 60MbHOro
Monoka 140 Mr% u BbICLUME MpPeAenbl BeIMYUH.

DER CHLORID-ION GEHALT VON NORMALER UND
PATHOLOGISCHER SCHAFSMILCH
A. Wagner

Verfasser untersuchte den Chlorid-lon Gehalt von normaler und patholo-
gischer Schafsmilch mit der Schalmprobe, mit merkurimetrischer Titrierung und
iometrischer Auswertung. Er fand im Falle einer normalen Milchabsonderung
im Durchschnitt einen Grenzwert von 77 mg%, bei pathologischer einen solchen
von 140 mg% bzw. noch héherlicgend.

CONTENTS OF CHLORIDE IONS OF NORMAL AND PATHOLOGICAL

EWE-M1LK
A. Wagner

The contents of chloride ions in normal and pathological ewe-milk were
established by the Schalm test, by mercurimetric titration and by biometrical
evaluation. On the basis of the obtained results, an average chloride content of
77 m%% was calculated for normal ewe-milk, and that of 140 mg% or above this
level for pathological ewe-milk.

LA TENEUR EN IONS CI- DU LAIT DE BREBIS NORMAL
ET PATHOLOGIQUE
A. Wagner

L’auteur s’occupe dans sa publication de la teneur en ions Cl- du lait de
brebis normal et pathologique dont le dosage s’effectue par I'épreuve Schalm,
par titration mercurimétrique et(jJ_ar évaluation biometrique. La valeur moyenne

i

normale établie est -7 mg%, tandis que dans le lait pathologique eile correspond
& 140 mg%.
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Adatok a grape-fruit (toronja, Citrus paradisi v. Citrus decumanus)
mikroflorajaral
Z ISTVAN, MARIA CAR

uUs |
DE ARGUELLES ES MAGA
Y IBARGUREN

Rubai Tudomanyos Akadémia Elelmiszerkémiai Intézete és a Magyar Tudomanyos Akadémia
Kutaté Csoportja, Havanna, Kuba

Erkezett: 1971. december 5.

DAD BRAVE Y
LIS FERNANDEZ

Az utobbi években Magyarorszagra rendszeresen importalnak déligyamal-
csoket, ezek kozil jelentds mennyisegben a Citrus csaldd tagjait, pl. narancs,
citrom, grape-fruit (toronja) stb. E tény egészségligyi szempontbdl fontos,
mert ezen ?yUmélcs'ok behozatalaval el lehet érni, hogy a lakossag télen is kdny-
nyen és olcson gyumdlcshoz jusson, masrészr6l viszont karos is lehet, mert
a) lehet6vé teszi egyes emberre kdrokozé baktériumok behozatalat és b) lehe-
t0séget teremt egyes ndvényi korokozdk elterjedésére az orszagon belll. Bar e
két kéros kovetkezmény valdszinlisége nem nagy, mégis célszeri a behozott
gyumalcsoket idénként mikrobioldgial vizsgalat ala vetni. Mivel a Citrus félek
mikroflorajaval foglalkozé hazai vizsgalatokrél nem tudunk, célszerdinek tart-
juk a grape-fruit mikrobioldgiai vizsgalati adataink révid ismertetését. A gyu-
molcsok mikrofldraja [Kelter (1), lenislea (2) nagyjabol 3csoportra oszthato fel:

L Természetes flora. E csoportba azon mikrobak tartoznak, amelyek
bizonyos névényeken allanddan jelenvannak s jelenlétiik karos kdvetkezménnyel
nem Jar.

2. jarulékos fléra. lde azon mikrobak sorolhatok, amelyek nem fordulnak
el6 allandoéan bizonyos noévényeken, de jelenlétik altalaban nem jar karos
kévetkezményekkel.

3. Idegen fléra. E fogalom alatt azon mikroorganizmusok értend6k, ame-
lyek a n6véne/ekre vagI)K/ csak ritkan, vagy mesterségesen keriilnek és okozhat-
nak karos elvaltozasokat magan a ndvényen, valamint felel6sek lehetnek a
fogyaszték mecf;betegedéséért. (Novényi kdrokozok, vagy emberi kdrokozok.)

A Citrus félék belseje altalaban az er6sen savi vegyhatas és ill6 olajok
jelenléte miatt altaldban steril, azonban a héjuk erésen szennyezett. Mint alta-
laban a gyimolcsokdn a mikroflora jelentds részét élesztd- és penészgombak
(Maller 3% alkotjak.

Az elmalt években alkalmunk nyilt Citrus gyiimolcsok bakteriol6giai vizs-

alatara. Ezek jelent8s részét a kubai fennhatésag alatt levé Isla de Pinos-on

?a Fenydk Szigete) levé Andre Voisin-r6l elnevezett gylimdlcscsomagold izemben
végeztlk. A vizsgalatok grape-fruit romlas miatt bekdvetkezd gazdasagi kar
megeldzése, ill. megakadalyozéasa céljabol voltak szilkségesek.

Vizsgalati anyagok és mddszerek: Vizsgalataink els§ részében a grape-fruit
fellletén taldlhatdo mikroorganizmusokat tanulmanyoztuk. Erre a célra a gyi-
molcsok héjardl (altaldban 10 cm2nek megfelel§ feliiletrdl) steril, nedves vatta-
tamponnal mintat vettiink s ezt a kovetkezd taptalajokra oltottuk le:
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1 Sabouraud lemez (éleszt6- és penészgombak részére)

2. Mc. Conkey taptalaj (bélbaktériumok és festékképz6k részére)

3. 7,5% NaCl-tartalmu agarlemez (Spérasok és Mikrooccusok szamara)
4. Kozonséges agarlemez (egyéb mikrobak részére)

A taptalajokat az esetek tobbségében 30—32 °C-nak megfelel6 ,,szoba-
hémérsékleten” keltettiik, néhany alkalommal sikeriilt Havannaba val6 vissza-
utazasunk utan a bélbaktériumok és a_Mikrococcusok tenyésztésére szolgalo
taptalajokat par oras el6keltetés utan 37°-os termosztatba tenni. A kitenyesz-
tett baktériumok és gombak azonositdsa mar laboratériumban tértént morfold-
giai és bioldgiai sajatsagok alapjan.

Vizsgalatokat végeztiink a gytimolcsok romlasaert felelGs Diplodia natalensis
gomba el6fordulasara vonatkozoan. Romlott és ép gylmolcsok, valamint esz-
kozokrél készitettink kenetet, ill. leoltottunk szintetikus taptalajra (4, 5, ¢).
Ez alkalommal elegend6nek tartottuk a Diplodia jelenlétének megallapitasat,
nem tdrekedtiink tiszta tenyészetek el6allitasara.

Tanulmanyoztuk a grape-fruit felliletén savallé baktériumok el6fordulasat
Ziehl —Neelsen festéssel, ha sziikséges volt, elvégeztik a mintdk vizsgalatat
Gram-festéssel.

Eredmények: 200 gyumdlcshéj minta minéségi vizsgalati adatait az 1 tab-
lazat mutatja.

7. tablazat
A grape-fruit (Citrus garad_isi) _héjan el6fordulé mikroorganizmusok
(200 vizsgalat eredménye.)
Kulonb6z6 mikrobak Pozitiv mintak %-0s arany
Gombék (penészek stb 138 69
Elesztégombak ... 83 41,5
Aerob sp6ras bakté 122 61
Festékképzdé baktériumok 44 22
Micrococcusok 42 21
Bélbaktériumok 29 14,5
Clostridiumok .......ccccevereeee 10 5
Mas mikrobak (Corynnebakt.) 4 2

A tablazatbol lathato, hogy a grape-fruit killsé héjan a leggyakrabban
penészgombak voltak talalhatok, 138 mintabol (69%) e gombak kinottek, nem-
csak Sabouraud, de mas taptalajokon is; tobb taptalajon elnyomtak, ill.tal-
nétték a tobbi mikrobdkat. E gombak azonositasa elsésorban telepeik alapjan
tortént; Rhizopus, Aspergillus, Penicillium, Mucor, Bothritis és pontosan nem
azonosithaté a Fungi imperfecti rendhez tartozé fajokat talaltunk. Viszonylag
?y_akran észleltiik Penicillium glaucum és Aspergillus niger jelenlétét, ezek nem
ajlagosak a Citrus gylimolcsokre, s6t egyeb novényekre sem, mert mindenditt
elofordulnak. Ugyancsak gyakori volt ‘a Rhizopus nigricans species, amely
kilonboz6 gyuimolcsok romlasat okozhatja a mersékelt égovon, feltehetbleg
hasonlé a jelentdsége a trdpuson is [13.

Gyakorisag szempontjabol a masodik helyen kell megemliteni az aerob
sporas baktériumokat, ezek 122 mintabol (61%) voltak kimutathatok. Ezek
kézil a leginkdbb B. megateriumot azonositottunk, amelyek Kubdban végzett
vizsgalataink ala‘pjén (7) az élelmiszerekbdl leginkabb kitenyészthet6k. Ezen-
kival gyakori volt a B. subtilis, amely Magyarorszagon a sporasok koziil a leg-
tobbszor megtalalhatd (s ). Taldltunk ezenkivil B.cereust, B.pumilust, B.mycoi-
dest, valamint atmeneti — biztosan egyik specieshez sem sorolhaté —fajokat.
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A Bacillus genus tagjai, mint talajbaktériumok, barmilyen médon kénnyen a
gyumolcsdk héjara kerilhettek, ottlétiiknek karos jelent6sége nem volt.

83 mintab6l  élesztégombakat tenyésztettiink ki (41,5%), ezek kozott
Candidakat, Toruldkat, Rodotoruldkat és néhanyszor Saccharomyceseket
azonositottunk. Az eéleszték a novénypatologia szempontjabol fontosabbak,
mint a sporasok, mert tobb fajrol, kilondsen a Candidakrol tudott, hogy bizo-
nyos gyumolcsok romlasat eloidézhetik. Mi az éleszt6knek nem tulajdonitot-
tunk fontossagot s véleményiink szerint ezek kdnnyebben lekiizdheték, mint a
penészgombas fert6zések.

A fentemlitett gyakrabban el6forduld mikroorganizmusokon kivil, 44 min-
taban (2. %) festékkepz6 baktériumokat talaltunk, ezek kozil pontosan iden-
tifikaltunk Pseudomonas herbicola-t, Ps.fluorescens-t, Ps.aeruginosa-t (Pspyo-
cyanea) es Serratia marcescens-t (ez utobbi ugyan festéket termel, de Gjabb
taxondmiai adatok szerint a bélbaktériumok csoportjdhoz van sorolva). E bak-
tériumok vegyes eredetliek lehettek. A Ps.aeruginosa és a Serratia marcescens
(B.prodigiosus) az emberi szaprofitakhoz tartoznak s jelenlétiik élelmiszerek-
ben, mint a fekalis szennyezddés indikatora fogadhato el, ettél fuggetlenil a
kilvilagban is életképesek, a Ps.fluorescens elsdsorban vizbaktérium, de a
Ps.herbicola a ndvények sajat flérajahoz tartozik (régebbi vizsgalataink soran
nagy szamban talaltuk e fajt f(iszereken). Afestékkepzdk jelenléte tobbféleképpen
magyaréazhato, kéros elvaltozasokért adott esetben nem lehetett azokat felelossé
tennl.

Micrococcusok 42 mintahdl (21%) voltak kimutathatok, ezek néhany Ki-
vételtdl eltekintve a k6zombos baktériumok kozé tartoznak, mar ami a pato-
ldgiai jelentdségiket illeti, jelenlétiknek semmi fontossagot nem tulajdonitunk.

29 mintaban (14,5%) taldltunk bélbaktériumokat, ezek az Escherichia,
Enterobacter (Klebsiella?1 és Proteus genusokhoz tartoztak, kérokozd bélbak-
tériumok a grape-fruit héjan nem voltak. A bélbaktériumok nem tartoznak
a gyumolcsok flordjahoz, feltehetbleg leszedés és szallitds kozben kovetkezett
be a gyumdlcsok szennyez&dése. Jelenlétik azonban felhivja a figyelmet arra,
hogy a gﬁ/Um'oIcsdket fo?yasztani csak aIans mosas utan szabad és féleg a
gyumdlcshéjak felhasznalasa el6tt kell azokat megtisztitani [9].

Itt emlitjik meg Ujvary adatait, aki Magyarorszagon 100 kilonféle gyi-
molcshéj mikrofldrajat tanulmanyozta. E 100 mintdbol 85 alkalommal tenyész-
tett ki E.coli-t, 48-szor E.aerogenes-t (Klebsiella), 4-szer Proteus vulgaris-t,
5-szér Pseudomonas aeruginosa-t, 2-szer Serratia marcescens-t, 7-szer Strepto-
coccus faecalis-t, 10-szer Staphylococcus aureus-t, ill. Streptococcus haemolyti-
cus-t és ¢-szor Saccharomyces-t. Egyetlen mintdbdl volt B-csoportba tartozo
Salmonella kimutathatd. Szerz§ feltetelezi, hogy a mosatlan gytimoélcsnek ko-
moly jelent6sége van egyes koérokoz6 bélbaktériumok, s6t egyes bélfert6zések
terjesztésében (10).

Ujvary adatal egyébként meglehetdsen eltérnek a mi eredményeinktdl.
Ennek az oka nemcsak a mintak kilonbdzéségében, hanem inkdbb a modszerek
kozti kulonbségekben rejlik, 6 emberi korokozd baktériumokat keresett a meg-
felel6 modszerekkel, mi a gylmélcshéjak specifikus flérajat tanulmanyoztuk,
mas és mas taptalajok segitségével. Egyébként mi magunk sem térekedtink
teljességre. Nem szandékoztunk tejsav- es ecetsavbaktériumokat kitenyészteni,
amelyek feltehet6leg ugyancsak jelen voltak a ?rape-fruit felliletén és meg sem
kiséreltik az Erwinia genus kimutatasat, amely pedig szintén hozzatartozik a
z0ldségek és gyumolcsok mikroflorajahoz (i1).

Vizsgalatainknak tovabbi, illetve pontosabb célja az volt, hogy meg-
gy6z6édjunk a romlast el6idézé Diplodia natalensis jelenlétér6l. A Diplodia
natalensis Pole Evans rendszertanilag az Ascomycetakhoz tartozik s jellemzd rd,
hogy mint parazita erésen belekapaszkodik a névényi szovetekbe, a Konidi-
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ophorai feketék, egyesével talalhatok, 150—180 mikron atmeérgjlek, konidiumai
sOtétek, tojasdad formajuak, kettdsek és 24x15 mikron nagysaguak. A Citrus-
féléken jelentds kart okoz a gomba, a kdros elvaltozast gummozisnak hivjak,
ami megtamadja a fat is. A fiatal hajtdsokat elpusztitja s az érett gyumdolcsok
barna rothadasat idézi el6 (12). E gomba jelenlétét részben a sériilt szévetekben
kdzvetlentl mikroszkoposan vizsgaltuk, részben Sabouraud taptalajra leoltva,
részben pedig szintetikus taptalajra leoltva ugyancsak mikroszképos vizsgalat-
tal igyekeztiink kimutatni. A Diplodia kimutatasara 6sszesen 614 mintat vizs-
galtunk meg, eredményeinket a .. tablazat mutatja.

2. tablazat

Diplodia natalensis Evens Pole el6forduldsa grape-fruit (Citrus paradisi) feluletén, mas gyumal-
csokon és haszndlati targyakon. (614 vizsgalat eredménye)

A minta neme A mintadk szama Pozitivok szama  %-o0s arany

Ep grape-fruit 294 9 3,0
Romlott grape-fruit.... 47 14 29,8
Hasznalati targyak, es 85 4 4,8
Banan (ép) 188 2 11
A vizsgalt mintadk 0SSZesen ... 614 29 4,7

El6rebocsajtjuk, ho%;(y a korokozét tiszta tenyészetben sohasem taldltuk
meg, még a szintetikus kozegben is Candida éleszt6k kiséretében fordult el6,
feltehet6leg azért, mert a Candidak taptalajigényét a szintetikus kozeg teljes
mértékben fedezte.

A 614 mintabol osszesen 29-ben talaltunk Diplodiat, ami 4,7%-0s pozitiv
aranynak felel meg. Az egyes mintdk megoszlasa, ahogy a tablazatbhol lathato,
a kovetkezd volt:

47 romlott grape-fruit gyimolcs héjarél 14 esetben mutattuk ki a Diplodia
jelenlétét (29,8%), ami arra mutat, hogy még a koros elvaltozasokb6l sem min-
den esetben mutathatd ki a kdérokozd. Ennek az is oka lehet, hogy az igénytele-
nebb és gyorsabban szaporodé gombafajtak, részben Candida, részben Asper-
gillus, Penicillium és Fusarium a Diplodiat ,,in vitro” elnyomtak.

294 elvaltozast nem mutaté gylimdlcshéjrol 9 esetben mutattuk ki a Diplo-
diat, nyilvanvalo, hogy a kérokozo puszta jelenléte nem azonos a koéros elval-
tozas fogalmaval.

188 bananhéjat is megvizsgaltunk a Diplodia jelenlétére, ezek kozil 2-ben
(kb. 1%) talaltuk meg. E lelet megfelel Shear és Stevens, masrészt Poe és Evans
adatainak, akik leirtak, hogy a Diplodia mas gyimdlcsdkon is eléfordul, kdros
elvaltozasokat okozva, vag?/ anélkal (13, 14).

85 eszkdz (zsak, kefe, [ada) fellletérdl 4 esetben volt a kérokozo kimutat-
hatd. Ezen adataink alapjan hivtuk fel a figyelmet a csomagoléiizem dolgozdinak
arra, hogy az eszkdzoket minél gyakrabban fert6tlenitsék, mert az eszkdzok is
tovabbithatjdk a fertdzést az tzemen belll.

A savallo baktériumok kimutatasara végzett vizsgalatainkat csak roviden
ismertetjiik. 85 héjat vizsgaltunk meg kozvetlenil, ezek koézul 4-ben (kb. 4,8%
talaltunk savallo bakteriumokat. Amennyire a kenet alapjan meg lehet allapi-
tani, ezek tomott, egynemiien fest6d6 sejtek voltak; e kép alapjan barmelyik
szaprofita torzshdz tartozhattak. Ugyancsak e kenetek kozll 60-ban taldltunk
élesztéket, 52-ben eggéb gombakat, 47-ben Micrococcus-okat, 12-ben nagyobb
palcikakat (Corynnebaktériumok), 29-ben sporas baktériumokat €s 1:-ben
Gram-negativ péalcikékat (bélbaktériumok vagy festékképzok).
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OAHHbBIE O MUKPO®J/IOPE TPENM®PYUNT (TORONJA, CITRUS
PARADISE CITRUS DECUMANUS)

W. Hukogemyc, Op. Mapus Kapudad Bpaso Anmaryep Aprioennec un
Maranuc depHaHgec N6aprypeH

C uenbio yCrewHo 60pb0obl MPOTUB X035CTBEHHOrO BpeAa aBTOPbI U3yvanu
nMpuunHbl nopun rpeiingpymt (Citrus paradisi). Bo-nepsbIX WCMAbITaNW, 4To
MMELLIMMN METOAaMW U3 NOBEPXHOCTU BblLLIEYyNOMAHYTOIO (*)pyKTa Kakne MUKpOo-
Obl moryr ObITb M30/IMPOBaHbI, TO €CTb KaKyl MWKpo(opy rpeindpyut Bo3-
MOXXHO YCTaHOBUTb Ha OCHOBaHWW AaHHON METOAMKW.

YCTaHOBW/AM, YTO M3 MOBEPXHOCTU (PPYKTA CUCTEMATUYECKN wmory+ ObITb Bbl-
BeZleHbI NNECHEBbLIE U APOXOKEBbIE TPUObI, a3P0BHbIE CMOPOBbIE HGALW/IbI, KMLIEYHbIE
6akTepun, GakTepun ob6pasyroLmMe Kpacallme BeliecTBa, MHKPOKOKKYCbI, a Mo-
XeT ObITb TOXe 1 MUKpo6bl (Hanp.: Corynnebakterium, Clostridium).

ABTOpamu pasbICKMBaeMble NaToreiiHue MukpoopraHuamsl Diplodia natalensis
OblM  BbIYBMIEHbl MPUOAN3UTENBHO B OJHOW TPETbel YacTu MOPYEHHbIX (PYK-
TOB, HO OblIN HalifieHbl U Ha 3[40POBbIX (DPYKTax, a TaKXKe U Ha cpeacTBax ynoTpeo-
NeHus. HecoBMEHHO, YTO Heo6X0AMMO Y/yullaTb U YCOBEPLUEHCTBOBATb METOfpbI
BbISIB/IEHUS.

B 60pbbe npoTvB rpnboB, Camyto posib UrpaeT 06e33apaknB BHYTPU YMakKo-
BOBHOIO LiEXa.

ANGABEN ZUR MIKROFLORA DER GRAPE FRUIT
(POMPELMUSE, CITRUS PARADISI ODER CITRUS DECUMANUS)

I. Nikodemusz, Maria'Caridad Bravoy Almaguer de Argielles und Magalis
Fernandez y Ibarguren

Die Verfasser studierten die Ursache des Verderbs von Grape fruit (Citrus
paradisi) um wirtschaftlichen Schaden abwehren zu kdnnen. Vor allem unter-
suchten sie, was fiir Mikroben an der Oberflache der erwahnten Frucht mit den
zur Verfugung stehenden Methoden nachgewiesen werden konnen, das heisst,
wie sich die Mikroflora der Grape fruit —mit der gegebenen Methodik bestimmt
—aqestaltet. Sie stellten fest, dass in —von der Oberflache Penommenen Proben
Schimmelpilze und Hefen, aerobe Sporen bildende Bazillen, Darmbakterien,
farbstoffbildende Bakterien und Mikrokokken wachsen, mehr oder weniger die
gleichen, gelegentlich kénnen auch andere Mikroben (z.B. Corynebakterien,
Clostridien) gefunden werden.
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Der von ihnen gesuchte pathogene Mikroorganismus Diplodia natalensis war
etwa in einem Drittel der verdorbenen Friichte nachweisbar, er konnte aber auch
auf intakten Friichten und Bedarfsgegenstanden gefunden werden. Unbestreitbar
missen die Nachweismethoden verbessert, bzw. vervollkommt werden. In der
Pilzabwehr spielt — innerhalb des Betriebes, wo ihre Versuche durchgefiihrt
wurden —die Desinfizierung die wichtigste Rolle.

CONTRIBUTIONS TO THE MICROFLORA OF GRAPE-FRUIT (TORONJA,
CITRUS PARADISI OR CITRUS DECUMANUS)

I. Nikodémusz, Maria Caridad Bravo y Almaguer de Argielles, Magalis
Fernandezy Ibargiiren

The factors responsible for the decay of grape-fruit (Citrus paradisi) were
studied in order to eliminate the economical losses caused by them. As a first
step, the microbes detectable on the surface of this fruit by the methods available
at the present were investigated, i. e. the microflora of grape-fruit by a given
methodology was established.

It was found that more or less systematically moulds and yeasts, aerobic
sporiferous bacilli, intestinal bacteria, pigment-forming bacteria and various
micrococci can be isolated from the surface of the fruits, and occasionally also
other microbes (e.g. Corynnebacteria, Clostridium varieties) occur.

The microorganism Diplodia natalensis for which a search has been made by
the authors, could be found in about one third of the tested decayed fruits.
Besides, it was also observed on intact fruits and on various horticultural instru-
ments. The methods of detection must be doubtlessly improved and completed,
respectively.

In the packaging shop of a plant where the present investigations have been
carried out, disinfection plays the leading role in the antifungal campaign.

QUELQUES DONNEES PAR RAPPORT A LA FLORE MICROBIENNE
DES PAMPLEMOUSSES (TORONJA, CITRUS PARADISI OU CITRUS
DECUMANUS)

I. Nikodémusz, M. C. Bravoy Almaguer de Argelles, et M. Fernandez y Ibargiiren

On a étudié les causes de la déterioration de la pamplemousse (Citrus para-
disi), afin de pouvoir prévenir les pertes économiques. En premiere étape on a
examiné les microbes qui se faisaient déceler & la surface du fruit & I'aide des
méthodes qui étaient & la disposition des auteurs. En d’autres termes, ils ont
établi la microflore de la pamplemousse & partir d’une taxonomie donnée.

On a trouvé que des moisissures et des levures, des bacilles aérobies sporo-
genes, des bactéries intestinales et chromogenes, ainsi que des micrococcus se font
isoler de la surface du fruit plus oli moins réguliérement. Occasionnellement, on
%1,‘ trouve aussi d’autres microbes, comme p.e. des Corynebactéries et des Clostri-

iums.

Le pathogene recherché par les auteurs, la Diploidia natalensis, se faisait dé-
celer dans environs un tiers des fruits déteriorés, mais on pouvait I'isoler aussi
des fruits intacts et de la surface des objets utiles. Il faut, sans doute, perfection-
ner les méthodes de détection.

Dans I’usine d’emballage, ol I’on a exécuté les expériences, c’est la désinfec-
tion qui pourra jouer le role le plus important dans la protection contrc les fongus.
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A banangyimaélcs barnulasi folyamatanak leukométeres vizsgalata

KADAS LAJOS* ES BANKI GYORG Y**
Erkezett: 1971.szeptember 18.

Kdzismert jelenség, hogy a sériilt burgonya, alma, gomba, banéan, és szamos
mas novényi rész szoveti felllete rovid idd alatt megbamul. Ezt a bennlk talal-
hato fenolos vegyiletek polifenoloxidaz (E. C. 1.10.3.1.) altali enzimatikus
oxidacioja okozza (1, 2).

A barnuldsi folyamat tanulmanyozasara jelenleg alkalmazott eljarasok
(3, 4) lényege abban all, hogy a sejtpartikulumokban — mitokondriumokban,
ill. plasztiszkezdeményekben — lokalizalt (5) vagy sejtfalhoz kotott (3) enzimet
a homogenizalt szoveti részt6l detergensek alkalmazasaval elvélasztjak, majd
tisztitjdk. Az igy nyert tiszta enzimkészitményhez adjdk a szubsztratumot
és a szinvaltozast spektrofotometrikusan mérik.

A jelenségnek ezen modszerrel val vizsgalata azonban nem minden eset-
ben mutat realis képet. Patil és Zucker (s) kutatdsai szerint ugyanis az enzim
kiilonb6z6 szubsztratokkal szemben mutatott aktivitdsa a tisztitas soran meg-
valtozik, masreszt pedig a pigment képzGdés soran az enzimmiikodéstol fiigget-
len kémiai folgamatok is lejatszddnak (pl. polimerizacio).

Munkénkban olyan modszert dolgoztunk ki, amelyben a pigmentképz6dést

az adott szdveti rész fényabszorpcid valtozasanak meghatirozasaval tudtuk
nyomonkdvetni.

Kisérleti rész
A vizsgalatokhoz kimetszett szOveti rész és szovethomogenizatum egyarant
alkalmazhato.
El6z6 esetben a mliszer mintatartd edényének megfelelé nagysagu (45 mm)

korongot metszettink ki a vizsgalandd ndvenybdl és ennek a fényelnyelését
hataroztuk meg.

SzOveti homogenizatum vizsgalata esetén svajci gyartmanyu turmixgépben
Turmix AG Kiisnacht/ZH) 3 percig roncsolt gyimélcsvelével dolgoztunk.

A fcnyelnyelés meghatarozasa

A méréseket Zeiss gyartmanyd Leukométerrel végeztik (1. abra). A miszer
mikodési elvét a 2. abra mutatja. A f6izzé fényét (Zia kondenzorlencse (3) és
a homoratukor (:) a félig atereszt6en tukrozott sikparhuzamos lemezre (s )
iranyitja. Onnan afénynyaldb egyik része a mintatarto csészében lev6 vizsgalt

* Kereskedelmi és Vendéglatoipari Fdiskola (Budapest,
* Kereskedelmi Mindségellen6rzé Intézet (Budapest)



7. abra
A Zeiss Leukométer képe

2. ébra
A miiszer mlkodési elvének vazlata



objektumra (13) esik, amely a fényt a nagyobb gombbe minden iranyba vissza-
veri. A figyel6nyilason (14) keresztul a minta végig megfigyelhetd a vizsgalat
soran. Afen nglaléb masik a (s) lemez altal ateresztett része a (7) prizman ke-
resztll athalad az osztotarcsaval allithatd mérddiafragman (i0) és a masodik
kisebb gémb (:1) megvilagitasat adja.

Mindkét gombbdl visszaver6dd fény a gombok mogott elhelyezett egy-egy
fotocellara jut, melyek a fény er6sségétdl fiigg6en aramot hoznak létre. A minta
ténusabol adoddan a két fotoaram nem egyenlé.

Ezt a kult')nbsé?et egy elektrométer jelzi. Az osztotarcsa (9) forgatasaval
keressiik a tnér6diafragmanak azt az allasat, melynél mindkét fotdcella foto-
arama azonos. A tarcsar6l leolvashatd szamadat kozvetlen mértékét adja a
betett minta fényvisszaverésének.

A szdvethomogenizatum vilagossagat MgO etalonhoz  viszonyitottuk,
melynek reflexié értékét a miszer gyartdja megadta. Ezzel kalibralva a miiszert
abszolut mérést végeztiink, amikor is 100%-0s fényvisszaverést ad az abszollt
matt fehér felilet.

A mért adatokat 100-bol kivonva kaptuk meg a bananpulp homogeniza-
tum fényelnyelés értékeit, melyeket az id6 fliggvényében &bréazoltunk. Ezzel
az eljarassal az adott szoveti részre jellemzd korilményeket jol megkdzelitve
az eredeti enzim- és szubsztratkoncentracio, valamint pH viszonyok mellett
tanulmanyozhat6 a pigmentképz6dés.

Mérési modszeriinket sikerrel alkalmaztuk burgonya és banangyimolcs
barnuldsi folyamatdnak nyomonkovetésére.

Eredmények és értékelés

A banangyumldccsel végzett kisérleteink soran a barnulasi folyamatot a
h(jlrpékrséklet €s a légkor gazosszetételének valtozasdval kapcsolatosan vizs-
galtuk.

A 3. dbra a bananpulp kilénbdz6 hémérsékleteken megfigyelt bamulasait
mutatja. Lathato, hogy a pigmentképz6dés mind a négy hémersékleten azonos
jelleg szerint valtozik, mértéke pedig 10 °C-on a legkisebb, ennél alacsonyabb
és magasabb hémérsékleten pedig nagyobb. A banan széllitasa, tarolasa és érle-
lése soran széba keril6 hémeérsékleti intervallumban a bamulds mértéke tehat
minimum gorbét mutat (4. abra). A minimum értéket jelz6 10 °C alatti és folotti
hémérsékleten a pigmentképzc’idés eltér§ Utemben novekszik; alacsonyabb hé-
mérsékleten gyorsabban barnul.

fényabszorpcié

3. &bra
Kulonboz6 hémérsékleteken tartott bandnpulp fényabszorpciéjanak novekedése
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fényabszorpcio

4. dbra
A fényabszorpcié valtozdsa a hémérséklet névekedésének hatasara

Ennek az az oka, hogy alacsony homérsékleten a sejtszerkezet nagy-
mértékben karosodik, amely egyrészt a kotott allapotban levd polifenoloxidaz
enzim felszabadulasat eredményezi, masrészrél megkonnyiti a reakciéhoz sziik-
séges Ié%;(kbri oxigénnek a szovetekbe torténé bejutasat.

Ezek alapjan a banangyimolcs szallitasara és taroldsara — egyéb para-
métereket (pl. a szallitas és tarolas idGtartamat) is figyelembe véve —a ke-
véssel 10 °C feletti h6mérséklet a legmegfelel6bb. A hazankban érkezd ecuadori
bandn esetében ez az érték 13-14 °C.

Ehhez kozeli értékeket ajanl a szakirodalom empirikus megfigyelések
alapjan (7, s, 9).

A bandngyumolcs érése eredménzesen késleltethet6 a légtér CO, koncent-
raciojanak fokozasaval. Vizsgalataink szerint mennyisége 7%-0s értékig no-
velhetd, ezen tal stlyos fiziologiai = biokemiai zavarjelenségek lépnek fel, és a
gytimolcs nagymértékben karosodik (10).

A pigmentalédast azonban csak a teljes CO, atmoszféra gatolta (5. &bra).
Az altalunk kritikusnak talélt 7%-os érték alatt a barnuldsi folyamat nem muta-
tott szignifikdns kilonbséget a normal Osszetételli atmoszférahoz viszonyitva,
a két gorbe lefutasa azonos. Ennek alapjan mondhatjuk, hogy a tarolas soran
megengedett CO, koncentraciok a bamulas folyamatat nem befolyasoljak.

Ezzel szemben hatasos gatldszernek bizonyult a kénhidrogén gaz. A redu-
kalo ha(téSl)] kéntartalmd anyagok polifenoloxiddz m(ikddését gatlé hatdsa mar
Ismert (11).

Banangyimolcs esetében azt tapasztaltuk, hogy 4%-0s H.S-tartamu
gaztérben nem tortént bamulas, és a kénhidrogénnek a gaztérb6l vald kilizése
utdn a bamuléds kisebb mértéki volt gs. dbra). Ez lehet6séget ad arra, hogy
megfeleld kéntartam0 anyagokkal — f6ként banénkészitmények esetében —
az enzimatikus bamulést csokkenteni tudjuk,

Figyelemre mélté az a tény, hogy az utélag etilénatmoszféraba helyezett
bananpulp fényabszorpcidja csokkent. Ez arra enged kovetkeztetni, hogy az
etilén nemcsak mint az érés fizioldgiajanak hormonja jelent6s, hanem mint
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fényabszorpcio

perc

A pigmentképzddés alakulasa normal viszonyok kézoétt és széndioxid atmoszféraban

kémiai anyag redox folyamatokban is részt vesz, az oxidalt szubsztratot képes
visszaredukalni.

Végezetul kodszonetinket fejezzik ki Dr. Frenyd Vilmos professzor Urnak
az ELTE Novényélettani tanszéke vezet6jének, aki munkankat hasznos tana-
csaival tamogatta.

Kénhidrogén és etiléngaz hatdsa a barnulasi folyamatra

1. Normal dsszetétel(i gaztérben mért fényabszorpcié-valtozas

2. 45 percig 4%-0s kénhidrogénes térben tartott bandnpulp fényabszorpciéja

3. 45 percig 4%-0s kénhidrogénes térben tartott, majd etilén atmoszféraba helyezett banan-
pulp fényabszorpcidjanak valtozésa
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NEYKOMETPUYECKOE WCMbITAHWE TIPOUECCA KOPbIYHEBEHWA
BAHAHOBbLIX ®PYKTOB

N. Kagow v [b. baHku

KopbluHeBeHWe BbI3BaHHOE (DEPMEHTOM MOMMEHOIOKCMAA30/ HabnogaeTcs
Ha MHOrMX OBOWax W pykTax. OnmcaHHbIA cnocob NpefocTaBUT BO3MOXHOCTb
MOMOLLbIO OMpeAenieHns N3MeHeHNs CBETOMON/IOLWEHNA CNeauTb 3a NPOLECCoM Mnpu
ycnosuax XaPaKTEPHbIX ANS JAHHOTO Y4acTKa TKaHW. ABTOPbI MPOBOAW/N UCTIbI-
TaHUA NIeyKOMETPOM npou3BoAcTea Lleiicc. [MonyueHHble pesynbTaThl U306pa-
XaloT B (DYHKLMOHAIbHON 3aBUCMMOCTY BPEMEHN.

Mo AaHHbIM MX WCMbITaHWI, 06pa3oBaHWe NUIMEHTOB B GaHaHOBOM My/ibre
npy Temneparype 10°C nokasbiBaeT MUHUMa/IbHYIO BEIMUMHY. [onycTumas KOH-
LieHTpaums YrnekucnoTbl Mpy XpaHeHUU He OKa3blBasia TOPMO3sLliee AeiCTBME Ha
KOpbluHeBeHMe. S(eKTUBHLIM TOPMO3ALYMM BELLECTBOM sB/ISIeTCH CepoBOA0poa-
HbllA ras.

LEU KOMETRISCHE PRUFUNG DES BRAUNUNGSVORGANGES
DER BANANENFRUCHT

L. Kadas und Gy. Banki

Die Brdunung — verursacht vom Enzym Polyphenoloxidase — kann bei
vielen Gemuse- und Obstarten beobachtet werden. Das beschriebene Verfahren
ermdglicht die Verfolgung des Vorganges unter - auf den gegebenen Gewebeteil
charakteristischen - Bedingungen durch Bestimmung der Anderung der Licht-
absorption. Die Verfasser fuhrten die Versuche mit einem von der Fa. Zeiss
fabrizierten Leukometer durch. Die erhaltenen Werte wurden als Funktion der
Zeit abgebildet.

Nach ihren Versuchsergebnissen lieferte die Pigmentbildung des Bananen-
pulpes bei 10 C° einen Minimumwert. Die wahrend der Lagerung zuldssliche
Kohlendioxid-Konzentration hemmte die Braunung nicht. Demgegeniber er-
wies sich Schwefelhydrogen Gas als wirksamen Hemmungsmittel.
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INVESTIGATION OF THE PROCESS OF BROWNING OF BANANAS.
BY MEANS OF A LEUCOMETER

L. Ké&das and Gy. Banki

Browning caused by the enzyme polyphenoloxidase can be observed in the
case of a number of vegetables and fruits. The developed procedure offers a possi-
bility for following the browning process under conditions characteristic for the
given tissue portion by determining the changes in light absorption. The investi-
gations were carried out by means of a Zeiss leucometer. The obtained data were
plotted against time.

According to the investigations, the minimum extent of pigment formation
was observed at 10 °C. Browning was not inhibited by a carbon dioxide concen-
tration still tolerable during storage. In contrast to that, hydrogen sulphide prov-
ed to be a potent inhibitor of browning.

L’EXAMEN AU LEUCOMETRE DU PROCEDE DE BRUNISSEMENT
DES FRUITS DE BANANES

L. Kadas et Gy. Banki

Le brunissement causé par I’enzyme polyphénoloxydase se fait observer
chez de nombreuses espéces de fruits et de légumes. La méthode décrite permet
de suivre ce procédé en déterminant le changement de I’absorption de la lumiere
dans des conditions caractéristiques pour la partié du tissu en question. Les
auteurs ont effectué leurs examens avec un leucométre de la compagnie Zeiss.
Les résultats ont été représentés en fonction du temps.

Selon les expériences, la formation des pigments dans les pulpes de bananes
a une valeur minimum & 10°C. La concentration de I’anhydride carbonique tolé-
rée au cours de I’entreposage n’empeche pas le brunissement. Par contre, le gaz
d’hydrogéne sulfuré s’est avéré un inhibiteur efficace.
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KULFOLDI

NOVENYI KONZERVIPAR

BOLIN H. R., QUADAONI D. O,
PORTER J. L. ES BOYLE F. P.:

Mazsola tarolhatdsdga kulénbodzé'
héfokokon.

(Storage stability of ground heated
raisins.)

Food Technoi 22, ¢, 120, 1968.

21 C fokon betarolasra keriilt ma-
zsoldk 18—19 hét mulva hatérozott
izkulonbségeket mutattak, olyan min-
takon pedig, amelyek kb. 32 C fok
hémérsékletnek voltak kitéve, ha-
sonld izkilénbségek mar 8—17 hét
mulva észrevehet6k voltak. A hé-
mérsékleti kezelés kiilonbdzd modsze-
reinél a tarolasi id6 folyaman fellépd
megitélési ismertetd jelek valtozasait
szerzék terjedelmes diagramokban ab-
razoljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PELEG J. ES MANNHEIM C. H.:
Hagymaporok 6sszestilése.
(Caking of onion powder.)

J. Food Technoi. 4, 157, 1960. Ref.
ZUL. 744, 3, 225, 1970.

A hagymaporok raktarozasa folya-
man megfigyelt dsszesiilés erdsen csok-
kenti kereskedelmi értékiket. A je-
len vizsgélatok részére kereskedelmileg
szokasos szaraz hagymapelyheket meg-
6rolték, megszitaltak és  adalékkal
vagy adalékok nélkul zart 100 ml-es
fenér badogdobozokban 35 °C hé-
mérsékleten raktaroztdk. Az eredmé-
nyek azt mutattak, hogy 3%-o0s ned-
vességtartalmi  mintadk esetén mé
30 napos raktarozas utdn sem Iép fe
Gsszestilés, 4-5% nedvességtartalom
esetében adalékok tavollétében, az
Osszeslilés tendencidja nagy mértékben
flgg a raktarozas hd&mérsékletétol.
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Mig 35 °C-on a mintdk mar 72 6ra
mulva 0sszesiilnek, 15 °C hémérséklet
mellett a termék még « honap utan is
szabadon foly6s maradt. A vizsgalt
adalékok kozll csak Ca- és Mg-sztea-
rat, Al-szilikét, szantocel 62 (Monsan-
to Co) és kab-o-szil (Cabot, USA) bizo-
nyult hatasosnak. Al-szilikat azon-
kivill kedvezGen befolyasolta a termék
szinét. 7%-o0s nedvessegtartalmi hagy-
maporok esetében az adalékok mar
nem voltak hatasosak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

CRNCEVIC V.

Hidroximetilfurfurol-tartalom és’ klo-
ramin-érték gyimolcslevek mindségi
megitélésekor.

Hrana i ishrana 77, 121, 1970. Ref.
ZUL. 746, 59, 1971

Lang piros és fekete ribiszke, megg?/
és birsalma 60, 75 és 90 C fokra fel-
melegitett gylimdlcsleveiben kdvette a
hidroximetilfurfurol tartalmat (HMF)
2, 3,6 65 Orén at. Mas szerzdkhoz
hasonloan megallapitotta, hogy a HMF
képzbdése a homérséklet magassagatol és
tartaméatdl fiugg. Megvizsgalta eper, ri-
biszke, fekete afonya és malna, tovabba
6szibarack, kajszibarack és alma pasz-
térozott pépszer( és atlatszo leveinek
és siritmenyeinek HMF-tartalmat is.
A HMF-tartalom atlagosan 0 és 0,5
mg: kozott ingadozott, kivételesen
azonban 108 mg/I-t is talalt egy za-
varos ribiszkelében és 300 mg/l-t egy
malnalében (rossz technoldgia?). Szer-
z6 sok gyumdlcslé Benk altal tabla-
zatban oOsszefoglalt kloraminértékét
is targyalja és azt a kovetkeztetést
vonja le, hogy a gyimolcslevek mi-
néségének megitélése céljdbdl mind a
HMF-tartalmat, mind a kloraminérté-
ket fel kellene venni az eurdpai szaba-
lyokba.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Tejipari termékek mindsége a hatosagi élelmiszervizsgalod intézetek
vizsgalati adatai alapjan, profilintézeti dsszefoglalasban*
KACSKOVICS MIKLOS

Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgak Pécs

Ismeretesek azok a rendeletek, amelyek a megyei és févarosi élelmiszer-
ellen6rzd és vegyvizsgalo intézetek hataskorét, miikodését szabalyozzak, az inté-
zetek hatdsagi feladatait el6irjak. Az Intézetek altalanos feladataikon tdl a folyé
év juliusdban megjelent MezOgazdasagi és Elelmezésiigyi Miniszteri utasitas
szerint szakositott feladatokat is ellatnak. igy a pécsi Intézet kijelolt a tejiparral
kapcsolatos szakositott feladatok ellatasara. E kijel6lés alapjan —a tarsintezetek
folyamatos jelentései, tajékoztatasai Osszesitésével —foglalkozik az allami tej-
iparral kapcsolatos észrevételekkel.

Mivel e termékek mindségéhez kapcsol6dd megfigyelések mind a minisz-
tériumi vezetés, mind az iparvezetés, és az itt jelenlevdk el6tt isismeretesek, csak
roviden foglalom 0Ossze.

Igen feltlinG az utobbi idoben a termel6i tejhamisitasok (vizezés, folozés) el-
szaporodéasa, hisz az elmdlt idében Fejér, Békés, Somogy, Szabolcs, Borsod,
Tolna, Csongrad, és Baranya megyékben is jeleztek tejvizezest. Megjegyzendd az,
hogy nemcsak termel6i, hanem teljkezelc'ii vizezést is tapasztaltunk. Veleményem
szerint e terlleten a tejipari vallalatoknak is sokat, illetve helyesebben tdbbet
kell tenni, mert af. év els6 félévi orszagos Gsszesités szerint a vizsgalt termeldi tejek
majdnem 30szazalékos hamisitottnak bizonyult (28,9%). Esetenként 20 - 30szaza-
lékos vizezés is el6fordult. Bizonyosra vehetd, hogy aszabalysértések nem lehet-
nek elég hatasosak, esetle(]; mas ipari szankcid vagy intézkedés bevezetésével
(pl. kizaras a tejszallitasbdl, gyakoribb ellendrzés) is sziikséges lenne foglalkozni.

Akanna- és palacktejek vonalan érdemleges kifogas, észrevétel nem merdlt fel,
talan a palackok tisztasaga esett tobb helyen kifogas ala.

Annal tobb észrevétel meriilt fel a tasakos tejek ellen. A hatdsagi ellenérz6 in-
tézetek tavaszi, orszagos ,,adagoléas” célellen6rzése soran a félliteres polipak-tej
térfogata 465—540 ml-ig, a literesek 795—1060 ml-ig terjedtek. E rendkivi
nagy térfogatterjedelem arra utal, hogLy a tejszivargas igen szamottevd. E hiba
higiéniai szempontbdl a termék értékesitésenek egész vonalan gondot okoz.
Nyugodt lelkiismerettel allithatd, hogy a legtébbet kifogasolt tejtermék a tejfél.
A'f6 kifogasok: hig allomany, savokivalas, allomany és szaghiba. E hibak tobb
el6idéz6 okra vezethet6k vissza, pl. —a megfelel6 alapanyag Kivalasztasanak
hianya, illetve a valogatas nélkili tejfelhasznalas, — az alvadékapritas és tej-
szinnel végzett zsirbeallitdas, — esetleg gyenge kultdra felhasznalasa.
cuw '’

* Elhangzott a Mezégazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium Min6ségfeliigyeleti és Szab-

vanyugyi Osztalya, valamint a Tejipari Vallalatok Trosztje altal 1971. szeptember 15-én,
Pécsett rendezett Mindségvédelmi Ankéton (szerk.).
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Sziikségesnek latszik orszagos tejfolgyartasi technolégiai iranyelvek kidol-
gozasa és kiadasa, amely a kiilonbdz6 miszaki adottsagu lzemek figyelembe-
vételével készilne. Ezen kivil Ujra kellene foglalkozni a szérazanyagtartalom
el6irdsanak szabvényositasaval, hisz e munka mar koradbban megindult.

Talan ezek az intézkedesek a tejfél emlitett jelz6jét feledtetik. A tlrofelese-
geknél (félzsiros tehéntaro, krémturd, izesitett tehénturd) savderesztd allomany,
magas savfok, iz- és szaghiba a gyakrabban el&fordulé kifogas. A félzsiros tehén-
turd csomagolasa - talan a tasakos tej mellett a legtobbet kifogasolt. Ez a kor-
szer(itlen csomagolas még kevéshé ,birja” a kedvez6tlen szallitasi és tarolasi
viszonyokat.

A Szegeden alkalmazott dobozos csomagolas, valamint a sarvari Pervax Kki-
szerelés Utmutatdé kezdeményezés, habar targyilagosan el kell ismerni, hogy a
fix &rak mellett e feladat elég nehezen oldhat6é meg.

A vaj altalaban jo mindség, a kialakult technoldgia megfelel6, hisz az im-
portvajak is altalaban el6nytikre valtoznak a gydras soran. Kifogasként az in-
gadoz6 viztartalom, valamint a viztartalom alsd hataranak esetenkénti kdvetése
merdl fel. A vajcsomagold papirok jelzéseinek hianyossagat tobb Intézet észre-
vételezte.

A vaj adagolasat, adagolasi eredményeket vizsgalva feltling, hogy jellegénél
fo?va (6sszevetve a tobbi tejtermékkel, azok fizikai tulajdorsagaival) a vaj
stlyok igen pontatlannak téinnek.

A kemény és félkemény sajtok mindsége viszonP/Iag allandd. Az ementali sajt
elirt szarazanyagtartalmanak biztositdsa, a jelenlegi Uj gyéartastechnolégia
mellett, nehézségekbe (tkdzik.

Az Omlesztett sajtok valasztéka igen nagy. Kikiiszobolend6 ezen a teriileten
a folia ragadasa, a sajtcikkelyek dobozba szorulasa.

Altalanos jelolési hianyossag: a sajtcikkelyen hianyzik az ar feltiintetése.

Az e?yes termékeken tdlmenden szdmos egyéb eszrevétel meriilt fel a tej-
ipar vonalan, amelyeket kézismertségik révén csak felsorolok.

— bKinggésoIhatc’) tébb korszertitlen izem higiéniaja (Békés, Borsod megyé-
en),

— a termékek adagolasa javitandé, finomitandd, mivel szinte valamennyi

adagolt terméknél igen jelent6s a mérési eredmények szérésa és terjedelme.

— Az adalékok rendszerezése és ellen6rzése nem altalanosan és megnyug-
tatéan megoldott.

— A gyartaskozi ellendrzés hatékonysaga tobb helyen kivannivalét hagy
maga utan.

Sajnos, szinte az egesz orszagban merultek fel kifogasok a tejipari termékek
szallitasa ellen, ugyanigy, mint a kereskedelemmel kapcsolatos kifogasok, ezek sem
amin@ségjavitasanak tenyezdi.

Altalanossagban alapvet0 észrevétel, hogy a kereskedelemnek sokkal tébbet
kellene tennie a tejipari termékek minGségeéeért, a termékek mindségenek meg-
tartasaért, védelméért. A hiit6lanc folyamatosséga sok esetben megszakad, az at-
adas-atvétel mostoha korlilményei, a hianyos hit6kapacitas miatt.

Az egyes helyeken tapasztalhato aruraktarozas, arukezelés sem valik a tej-
termékek minGségének eldnyére. Mind a szallitas, mind a kereskedelem kerdése
kilon komplex kerdések, amelyek megvitatasa szinte kiilon ankétot, konferen-
ciat igényel.

Az utébbi id6k eredménﬁeirél sz6lva, a tejipari termékeknél szembetling a
csomagolas szinvonalanak fokozatos javulasa. Allando jellemz6je az allami tej-
ipar tevékenységének a kovetkezetesen és allandéan bovil6 aru- termékvalasz-
ték. Ez a folyamat a legujabb termékek forgalombahozatalaval tovabb folytat6-
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dik. igy a presszotejpor, a tubusos, izesitett dmlesztett sajtok (kapros, sonkas,
csips paprikas izben), Tenkes sajt, a ,,Boci-csalad” készitmenyei.

Az Intézetek feladataik ellatasa soran foglalkoznak az “élelmiszeripari aru-
ellatas helyzetével is. A tejipari termékek vonalan ellatasi hianyossag nem meriilt
fel. Atejipari olcsé aruk mindsége és &rukinélata jo.

Feltétlentl kiemelendd, hogy az ipar mindségellenérzd szervezete jol kiépitett,
személyi, technikai és dokumentacic’)s feltételei kielégitéek. A hatékony muko-
dié_st a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium kormanyjelentésében is
elismerte.

A Tejtermékek Ellendrz6 AIIomasa és a hatdsagi minéségellendrzd intézetek
kozott orszagszerte kifejezetten jo kapcsolat alakult ki, hisz a TEA vezetdi, a ki-
rendeltségek vezetdi felkeresték és felkeresik az Intézeteket, a termékek mindsé-
gével kapcsolatos megallapitasaikat Kicserélik és konstruktlv targyilagos
nézetazonossagot alakitanak ki. Mint profilintézet, kilon is allandé kapcsolatban
vagyunk a TEA vezetGivel, jelentésginket Kicseréljik, osszekottetésink réven a
Kolcsonos tajekoztatas biztositott. Orvendetes, és a tovabbi eredményes munka
zaloga, hogy az iparvezetés, a TEA megfeleloen értékeli a hatosagi ellen6rz6
intézetek megallapitasait.

A TEA megkereste az Intézeteket és a 14/1970. sz. miniszteri rendeletre
hivatkozva kérte a szakvélemény masolatok megkildését. Sajnos az idézett ren-
delet csak azt teszi lehet6vé, hogy ,,. .. a hiba megallapitasa esetén” , kérelem
alapjan egyeb erdekeltnek ” is a szakveleményt ki kell adni. A kérés teljesithetd
is, —de csak a hibas termékek esetén, tehat kilon 6rom, ha valamelyik Intézet
egyaltalan nem kild szakvéleményt, Jelentse ez azt, hogy nem is vizsgalt rossz
tejipari terméket.

ATEA, mint profilintézet, a Tejipari Szabvanyositasi Bazis munkajaba be-
vonja a pécsi Intézetet. A tarsintézetek javaslatait Osszefoglalva szerepeltetjik
javaslatunkban. Megitélhet6 a Szabvanyositasi Bazis tervszer(i, j6 munkéja, ha
atejipari szabvanyokat a tgbbi szabvannyal Gsszevetjuk.

A Mez(0gazdasagi €s Elelmezesugy| Miniszterium a Kormany reszére jelen-
tést készitett az élelmiszerek elmdlt évi mindségalakulasarol és a kapcsolatos
intézkedésekrol. A jelentés szerint ,Néhany iparban —e?(yes termékeknél —
elért jelentés haladas ellenére (példaként emlltve tobbek kozt a tejipart is) a
vilagszinvonalat altalaban nem erjuk el.” Atejipar termekeinek minGsé %e ajelen-
tés szerint az (gynevezett ,,valtozatlan szint{™ kategoriaba sorolt. Az Elelmiszer-
ellen6rz6 es Vegyvizsgald Intézetek 1971. I. félévi Gsszesitd értékelése alapjan az
allami tejipar termékeinek mindségalakulasa igen kedvez6 képet mutat. Az Gsz-
szes minta-szam 7637 volt, amelyb6l 339 do minta esett kifogas ala, amely az
Osszes mintaszdmnak csupan 4—5 szézaléka. Ez az eredmény az allami és tanacsi
iparok kozt kimagasloan a legjobb, hisz az allami_ipar vizsgalt termékeinek 11,1,
a tanacsi ipar termékeinek 24,7 szazaléka volt kifogasolt. Ez az eredmeény igen
szép, ennél jobbat kivanni sem lehet.

Mivel mindannyian azon faradozunk, hogy ez az eredmeény a jovGben még
jobb Ie?( yen, s a tejipari termékek minGsége tovabb javuljon —remelem a sikert.
Ehhez Kivanok — és kérem —a tovabbi joszandéku, konstruktiv és eredményes
egylttmiikodest.



TEJIPAR

OTSUKA G. ES NAKAC T.:

Rezazurin tesztcsik a nyers tej higié-
niai mindségének meghatarozasara.

(Resazurin test paper method for de-
termining the sanitary quality of raw
milk.)

J. Dairy Sei. 52, 2041, 1969. Ref. ZUL.
145, 5, 309, 1971

Rezazurinnal impregnalt sz(iré-pa-
pircsik alkalmassagat nyers tej higi-
éniai min6ségének a meghatarozésara
100 kannatejmintan vizsgéltdk. A
reszazurinredukcio erGsségének meg-
itélésére 7 szinfokozat szolgalt. Az
eredmények nagy Kkorrelaciét mutat-
tak a plate-count agar atjan megalla-
pitott ¢és logaritmikusan transzfor-
mait csiraszamok, tovabba a reszazu-
rin redukcios fokozatai (r —-0,591-
tél r = —0,821-i3) kozott. A reak-
ciés sebességallanddinak mérése altal
megallapitottak, hogy a reszazurin
szinvaltozésa rezorufinnd a sz(ir6-
papiroson egy unimolekularis reakcio.
Szerz6k szerint a tesztcsikmodszer
helyszini mddszernek jol bevalik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NEY K. H. ES GARG O. P.

Na-trimetafoszfat és Na-tetrametafosz-
fat dmleszt6sé hatasa.

Schmelzsalzwirkung von Na-Trimeta-
pliosphat und Na-Tetrametaprhosphat.)

Fette, Seifen, Anstrischmittel 72, 279,
1970.

Na-trimetafoszfat és Na-tetrameta-
foszfat Omleszt6s6 hatasat vizsgaltak
a hagyomanyos omlesztésokkal 0Osz-
szehasonlitva. A Na-tetrametafoszfat-
tal mint dmlesztésoval el6allitott ém-
lesztett sajt homogén volt, és minden-
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képpen hasonlé volt a szokasos &m-
lesztésdkkal el6allitott sajtokhoz. Na-
trimetafoszfattal mint ©Omleszt6soval
el6allitott ©mlesztett sajt ellenben
inhomogénnek és hasznalhatatlannak
bizonyult. Minthogy sem az dmlesztési
folyamatnal, sem a tarolasnal nem
kdvetkezik be a ciklikus trimetafosz-
fatok vagy tetrametafoszfatok hidro-
lizise, szerz6k az eltér§ Omlesztd vi-
selkedés okanak a kalcium megkot6
képességét teklntlk amely homogén
Omlesztest nem adé Na-trimetafoszfat
esetében csekély, Na-tetrametafoszfat
esetében pedig a szokasos Omleszt6-
sénak felel meg.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ALIFAX R.:

Az elszappanosithatatlan rész befolyasa
a vaj stabilitdsara és annak védelme
aszkorbinsav altal.

Ann. Technoi, agric. 18, 167, 1969.
Ref. ZUL. 145, 1, 45, 1971

A vaj eIszananosnhatatlan részé-
nek nehany alkotdrésze (A-vitamin,
tokoferol,karotinoidok) az autoxidacio
indukcids fazisaban antioxidativ hatést
fejt ki; a peroxidszam csak oxidaciojuk
utan emelkedik nagyobb mértékben.
Az aszkorbilpalmitat (csak Francia-
orszagbhan engedellyezett) hatasat ki-
I16nb6z6 homerseklet mellett vizsgal-
tak és jonak talaltak. A szerz6 azon-
ban nem tartja szikségesnek elrakta-
rozott vajnal valé felhasznalasat, ellen-
ben azt javasolja, hogy az elraktaro-
zott vaj allapotat szubjektiv izvizsga-
lat helyett az elszappanosithatatlan
rész fenti alkotérészeinek meghataro-
zasa alapjan vizsgaljak.

Kieselbach Gy. (Budapest)



Mindségvédelmi Ankét és Elelmiszeripari Termékbemutatok
Zalaegerszegen (1971. november 11)

HERTELENDI GYORGY
Megyei Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Zalaegerszeg

A zalaegerszegi termékbemutaton résztvevé ZM. Allatforgalmi és Husipari
Vallalat, a ZM. Tejipari Vallalat,a ZM.Sit6ipari Vallalat, a ZM. Szesz- és Szikviz-
ipari Vallalat és a ZM. Szalloda és Vendéglatoipari Vallalat izléses elrendezéssel,
szakszer(i 0sszedllitassal és a gocseji tajra jellemzd dekoracidoval mutatta be jo-
mindségl termékét.

A bemutatott élelmiszerek mind kiilsé, mind bels6 csomagolési szemponthol
tetszet6sek és a mai kdvetelményeknek megfeleléek voltak.

A bemutatott termékekbdl biralat és megismerés céljabol a vallalatok dolgo-
20i az érdekl6ddknek tetszés szerint kinaltak ol kostolot.

A termekbemutatd megtekintése utan a minGségvedelmi ankétot a ZM. Ta-
nacs VB. nevében Filop Gyéz6 MEO. osztalyvezetd nyitotta meg. Udvozolte a
megjelenteket és ismertette a ZM. élelmiszeriparanak a IV. 6téves terv idészaka-
ban eddig mutatott és varhatd fejlédését. )

A mindségvédelmi ankét elnoki tisztjét Szilagyi Jozsef a MEM. MinGség-
felligyeleti és Szabvanyiigyi Osztaly vezetSje toltotte be és ramutatott arra,
hogy a negyedévenkénti igazgatotanacsi értekezletet és a mindségvédelmi anké-
tot azért rendezték meg Zalaegerszegen, mert a Magyar Szabvénr‘)gyi Hivatal
képviselGivel széles kdrben a nagy nyilvanossag el6tt olyan témat kellett megbe-
szélni, amel¥ a Zala megyei MEVI profiljaba most kezd kialakulni, a cukraszat
és a vendéglatdiparral kapcsolatban.

A szabvanyositasnak e terileten a minGségatalakitas érdekeben nagy jelen-
t6sége van.

Szilagyi elvtars rdmutatott arra, hogy az ellenérzés barmilyen szinvonalas
és szigorl lehet, céljat csak akkor érheti el, ha az ellen6rzés egyik fontos alapja
a szabvany korszer(.

Célkitlizése az ankétnak, hogy a mindségfejlesztés és a fogyasztok érdekvé-
delmének szempontjait a szabvany hatékonysaganak oldaléarél vitassa me% Ajan-
latos itt a konferencian eldénteni, hogy milyen tertleten kell a szabvanyokat kor-
szerdsiteni, hogy a tovabbi munkaban segitséget nydjthasson az ellentrzésekhez.

A bevezetd elhangzasa utan Sit6 Kalman a Szabvanyligyi Hivatal elndk-
helyettese ,,Az élelmiszer szabvanyositas és ellen6rzés mint a minéségvédelem
eszkoze az U] gazdasagi mechanizmushan” cimd el6adasat tartotta meg.

Az el6adas foglalkozott a szabvanyositds gazdasagi rendez6 szerepével, a
gazdasagi iranyitas 0j rendszerének a szabvanyositasra valé kihatasaval és a
szabvanyositas jellemz6 vonasaival. Az allami szabvanyoknak tartalmazniok
kell a minGségi elGirasok mellett a kérdéses termek tartossagi, megbizhatdsagi
és eltarthatésagi kovetelményeit.
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A kémiai és egyéb vizsgalatok modszereit is el§ kell irni a szabvanyoknak.
Minden szabvanynak tartalmaznia kell a munka védelem az élet és vagyonbizton-
sag érdekében tamasztott miszaki kdvetelményeit is.

Az agazati szabvanyok az el6bb ismertetett elirasokat szintén tartalmazzak,
de a hatalyuk csak akkor Iép életbe maradék nélkil, ha mas szerzédés nem jott
létre e teKintetben.

Allami szabvanyok megszegésének biintet6jogi, munkajogi és éllamigaz?a-
tasi kovetelményeit sorolta fel az el6add, amelyek a felmertlt vétségek sllya
szerint keriilnek” alkalmazasra.

Az el6addé ramutatott arra, hogy kivalé alaprendeletek vannak, de ezek a
jogszabalyok csak akkor élnek hatékonyan, ha azokat a gyakorlati életben meg-
vall(égitjuk és kotelezzlik afra az illetékeseket, hogy a fennall6 rendeleteket tart-
sak be.

A felkért hozzaszolok kozil Miklovicz Andras EVIKI igazgatja ramuta-
tott arra, hogy a nemzetkdzi szabvanyositdsnak milyen nagy jelent6sége van az
export és import termékek forgalmazasanal és a modern taplalkozastudomanyi
elvek gyakorlatba vitelénél. Kiemelte a szermaradvanyok kerdését és vélemén?/e
szerint a gyorsan szaporodd emberiség még sokaig kenytelen lesz eltliri a klo-
rozott szénhidrogének jelenlétét az élelmiszerekben, mert a mezéaazdaség kemi-
zalasa jelentGsen névell a termesatlagokat, amelyek nem nélkiilozhet6k az embe-
riség szdmara.

Vajda Odon FEVI igazgatdé hozzaszdlasaban a mindség egyértelml meghata-
rozasanak fontossagat hangsulyozta, mert a minGség csak egyféle lehet, jo vagy
rossz. A szabvanyoknak feltétleniil figyelembe kell venni a fogyasztok igényét és
annak kielégithet6ségét.

Természetesen az élelmiszereknek a kozizlést kell kielégiteni, azt az altala-
nos izlésheli igényt, amely az egyedek Izlésheli kdvetelményeib8l 6sszegezddik.
Egy-egy izlés azonban ettdl eltérhet —és el is tér — de erre a nagyvolumend
élelmiszertermelés mar nem lehet tekintettel.

A hatdsagi élelmiszerellen6rzés a dolog természetébdl adéddan fogyaszto-
centrikus, feladata annak megakadalyozésa, hogy a fogyasztdé meg nem feleld
mindségi élelmiszert kapjon.

Azonban azzal tisztaban kell lenni, hogy a hatdsagi élelmiszerellendrzés
tulajdonképpen nem az élelmiszeripari termékek mindségét hatarozza meg, ha-
nem azt, hogy a vizsgalt élelmiszer minGsége az elGirasnak megfelel-e. Es itt
talalkozik a hatosagi élelmiszerellenérzés a szabvannyal és nemcsak a szabvany-
nyal, hanem valamennyi e fogalomkérbe tartozé minésé?i el@irassal.

Kacskovics Miklos MEVI Pécs igazgatdja kihangsulyozta hozzaszolasaban,
hogy az élelmiszereknél komplex szabvanyok kialakitasa szilkséges, amelyek a
nyersanyagok el@irasain kivul a termék, a mintavételi és vizsgalati szabvanyo-
kat is magukban foglaljak. Ez egyes termékeknél mar megvalosult (sér stb) de
tovabbiaknal még szlkséges a megalkotasuk. Szilkségesnek tartja olyan szabva-
nyok alkotasat, amelyek a tétel mindsitésre vonatkozd el8irasokat és a tétel-
mingsités alkalmazasara vonatkoz6 meghatdarozasokat is tartalmazzak, mert a
tételmindsités elGirdsainak hianya az értekel6 munka elvégzését gatolja.

Telegdy Kovats Laszlo BME. egyetemi tanar a mérés mennyiség és a mind-
ség hianyat a fogyasztd megkarositasa fo%alméba sorolja. Amennyire a fenn-
maradt irdsbeli emlékeink bizonyitjdk a hamisitast, a stlyhianyt mindenkor
bintették, a kor szellemének megfelel6en, testrész csonkitassal, elzarassal,
birsdggal vagy megszégyenitéssel.

Jelenlegi rendeleteink huménusan intézkednek az élelmiszerhamisitas
megakadalyozasa érdekében. Feltétlendl jobb vizsgalati modszereket és erGsebb
visszatartd szankcionalast tart célszer(inek. Megallapitasa szerint nem lehet
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minéi,égrél beszélni azon élelmiszernél, amely a fogyaszté kivansagat nem elé-
iti ki.

g Vidor Gyorgy OBI igazgatoja az import —export kérdéseknek gazdasagi
kihatasait vizsgalta, az italféleségek szempontjabdl és ramutatott az import
italok min6ségi hibaira, ami abbol is adddik, hogy az MSz arra nem vonatkozik.

Kismarton Kéaroly EVIKI ig. h. a vizsgalati modszerek kotelez6vé tételénél
javasolja, hogy a vilagirodalmilag elfogadott médszerek koziil legalabb 3 kiilén-
b6z6t vegyenek fel a szabvanyba, hogy az adottsagoknak legmegfelelGbbet
valaszthassak a termék vizsgalataval foglalkozok.

Rajky Antalné FEVI osztalyvezetd a vizsgalati modszerek korszerdsitésénél
sziikségesnek tartja a felfejl6dé laboratdriumok (TSZ, AG.) érdekében az egy- »
szer(ibb vizsgalatok hivatalossa tételét.

Ojtozy Krist6fné FEVI osztalyvezet6 a termékszabvanyok alkotasanal szer-
zett tapasztalatai alapjan kivanatosnak tartja a hasipari termékeknél az also és
felsd hatarértékek eldirasat a minéségmeghatarozé ésszetevéknél.

Lorant Bela FEVI ig. h. sziikségesnek tartja, hogy az MSz-ok tartalmazzak
az Osszes vizsgalati el6irast, de a jelentkezd igényeknek engedve legyen olyan el-
osztasban, hogy: a) kotelez6 vizsgalat, b) tajekoztato vizsgalat és c) feltételesen
elvégzendd vizsgalatok az egyes meghatarozasoknal.

Koitasz Jozsef FEVI osztalyvezet kiemelte hogy a késztermékek mindésé-
gét dontéen befolyasolja a felhasznalt nyersanyagok kifogastalan mindsége, ezért
a nyersanyagok szabvanyositasara is kilonds gondot kell forditani.

Kovacs Jozsef FEVI osztalyvezetd az elGirasok és a vizsgalati modszerek
felilvizsgalatat tartja SEélszerl'jnek. A sugarfigyel6 = szolgalatnal a fejlGdés
rohamos. Az 0j miszerek és az alkatrészek gyartasa és javitasa igen nehezkes.
Hibak esetén hosszl idére munkakiesések Iépnek fel a sugarfigyel6 szolgalatban.
Uj eljarasok és modern mdszerpark bevezetését kéri.

GOmori Janos a Nagykanizsai Sorgyar igazgatdja ramutatott arra, hogy a
mindségi eléirasok mindenkor csak az idealis helyzetet veszik figyelembe, ugyan-
akkor az ipar nyersanyagellatasi nehézségekkel és meg nem valosithatd beruha-
zasokkal csak lassu tempdban tudja az elGirdsok altal megadott nivot elérni.

Marancsics Béla ZM. Szesz- és Szikvizipari Vallalat igazgatoja kerte az
ankeét résztvevdit, hogy az (idit6 italoknal érvényben levé szabvanyt vizsgaljak
meg abbol a tekintetbol, hogy a nyugati elGirasok figyelembe vételevel lehessen
alacsonyabb szarazanyagtartalmd, ugyanakkor tdit0bb hatast szénsavas dit§
italokat is el6allitani.

Acs Pal MEVI igazgat6 a folyadék téltések és a palackos italok toltési ta-
talatainak visszassagairol tett emlitést, mert az érvéniben levé szabvanyok
kimondjak, hogy mennyi lehet a fels§ és als6 hatarértéke az udit6 italoknak,
vagy akar a sornek, és igy az ital megfelel a szabvanyos értéki{ térfogatnak,
ugyanakkor a vallalat téltogépeit agy allitja be, hogy az egész termelési volumen
also hatarértéken mozogjon és igy jogtalan haszonra tesz szert a vallalat.

Kovacs Sandor ZM. Tanacs VB. elndkhelyettes a konferencian résztveviket
Uidvozolte és kérte, hogy a jelenlev6k hozzanak hatdrozott intézkedéseket a
min@ségjavitds érdekében, de minden rendeletben érvényesiljon korunk szelle-
mének megfeleléen a humanum.

Osszefoglalva az elhangzott elGadasok és a nagyfokd érdeklGdést mutatd
hozzaszolasok azt bizonyitjak, hogY az ankét elérte céljat és egy olyan témat
targyalt meg, mely nagyon foglalkoztatja idGszerdségenél fogva a jelenlevé
szakembereket, allapitotta meg Szilagyi Jozsef osztalyvezetd elvtars.
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NOVENYI KONZERVIPAR

COUSSIN R. R. ES SAMISH Z.:
Izraeli narancslé szabad aminosavai.

(The free amino acids of Israel orange
juice.)

J. Food Sei. 33, 196. 1968.

22 izraeli narancslémintdban a sza-
bad aminosavakat papirkromatogra-
fiailag kétféle futtatoszer segitségével
egymastol elvalasztottdk és ninhid-
rinnel mennyilegesen meghataroztak.
Az aszparaginsavra, szerinre és alanin-
re vonatkozd értékek a kaliforniai na-
rancslé értékeihez képest nagyobbak
voltak, a glutaminsavra és lizinre vo-
natkozo értékek ellenben kisebbek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

FODAJ. H., EL-WARAKI A ES
ZAID M. A:

El0'f0'zés €s szaritas hatasa a klorofill-
nek feofitinné atalakulasara zoldbabban

%Effect of blanching and dehydration on
the conversion of chlorophyll to pheo-
phytin in green beans).

Food Technoi. 22, 2, 119. 1968.

Szerz6k klorofillnek feofitinné at-
alakulasat vizsgaltak zoldbab (Phase-
olus vulgaris var, Seminole) elof6zése-
nél és szaritasanal. Az el6fozés 2, 4, 6,
8, ill. 10 percig 82,5 °C-os vizben,
illetéleg 2, 4, 6, ill. 8 Percig 88 °C-0s
vizben, illetéleg 2, 4, ill. 6 perci(]; 100
°C-os vizben vagy 2, 4, 6, 8, ill. 10
percig 100 °C-os gGzben tértént.
Azutan a mintadkat dobszaritékban
75—65 C fokon 11 6ran belil 5—6%
nedvességtartalmdra szaritottdk. Az
el6f6zott mintakat a szaritas alatt és
utdn klorofill- és feofitintartalmukra
vizsgaltak.

Az eredmenyek azt mutatjak, hogy
az el6fézés idejének és hémérseklete-
nek novelésével a klorofill lebontasa
novekedik. E valtozasnal a klorofill-
tartalom csokken és a feofitintartalom
né, ami a klorofillnak feofitinné valo
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atalakulasara utal. Novekvd eléf6zési
id6 esetében a Kklorofill- és feofitin-
tartalom a Kkiinduldsi anyagra vo-
natkoztatva kissé csokken. Ezzel ellen-
tétben a Klorofill és a feofitin meg-
maradasa novekszik el6f6zés és sza-
ritds utdn az el6fzés idejének és ho-
mérsékletének novekedésével. Szerzék
ennek lehetséges okaira is Kitérnek.
Ezeknek a megallapitasoknak a sza-
razaru szinmindségenél van jelentd-
sége.

Kieselbach Gy. (Budapest)

BENK E.:

A néatrium- és kaliumtartalom meg-
hatarozdsa nem természetes citrom-
levek és citromlésiiritmenyek felisme-
résére.

(Die Bestimmung des Natrium- und
Kaliumgehaltes. Erkennung nichtnatir-
licher Zitronenséfte und Zitronensaft-
konzentrate.)

Erfrischungsgetrdnk 21, 943,
Ref. ZUL. Ul, 5, 300, 1969.

Ujabban egy eljarast dolgoztak ki,
amely lehetéve teszi citromsavval ké-
szilt citromlevek és citromlés(ritmé-
nyek felismeresét. Mint ismeretes,
citromlé alapi gyimélcsléitalok nem
tartalmazhatnak ~citromsavat vagy
mas élvezeti savat. llyen hamisitas
felderitése a levek natrium- és kalium-
tartalmanak meghatarozasa utjan si-
ker(l. Szerz8 el6szor tablazatosan kozli
citromlevek natrium-, kalium- és klo-
ridtartalméanak adatait az irodalom
alapjan, majd sajatkészitésii citrom-
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levek sajat vizsgalati eredményeit.
Ezeket az eredményeket szembe
allitja kereskedelmi~  citromlevek
sajat vizsgallati erdményeivel.

Mig a Na:K viszonya sajat készités(
leveknél 1:49 és 1:310 kozoétt ingado-
zik, a kereskedelmi leveknél ez részben
lényegesen alacsonyabb. Szerz6 ilyen
aranytalansag alapjan hamisitasra ko-
vetkeztet. VVégll okokat ismertet, ame-
lyek altal a nem természetes natrium-
és kaliumtartalmak létrejéhetnek.

Kieselbach Gy. (Budapest)



VANDERCOOK C, E. ES
GUERRERO H. C:

A tartdsitoszerek és a raktarozas hatasa
citromlé jellemzesére szolgalo alkoto-
részeire.

(Effects of Chemical preservatives and
storage on constituents used to charac-
terize lemon juice.)

J. Ass. off. analytic. Chem. 51, 6,
1968.

A vizsgalatok célja az volt, hogy
megmutassak, vajon a kéndioxid, nat-
riumbenzodt és kaliumszorbat tarto-
sitoszerek befolyasoljak-e az elemzési
értékeket, amelyek a citromlevet ké-
miailag Jellem2|k Az 0Osszes sav (mint
citromsav) és az Osszes fenol megha-
tarozasat (300 nm melletti abszorp-
cidja altal) nem zavartdk. Ha kén-
dioxidot egy perces f6zés altal elta-
volitottdk, "a formoltitraciéra sem
lehetett befolyast megallapitani.

Az elemzési értékek csak kis mér-
tékben valtoztak, ha citromlevet 17
hétig szobahomersekleten és 6 hétig
30 C fokon taroltak. Az eltérések a
gyakorlatban elhanyagolhatdk.

SWEENEY |I. P.:

A Klorofill retencidjanak javitasa zold-
abban, gszzel melegitett asztalon.

(Improved chlorophyll retention in
green beans held on a steam table.)

Food Technoi. 24, 4, 186, 1970.

FOzés- es ezzel kapcsolatos melegen-
tartaskor csokken a zoldbab pH-értéke
és a klorofill Iegnagyobb része feofiti-
nekké bomlik le. A pH-értéknek 0,3
egyseggel emelése révén a klorofill-
lebomlas kereken 20%-kal cstkkent-
het6. llyen pH-emelés elérése céljabol
a f6z6vizhez 2:1 ardnyd magnézium-
karbonétbdl és kalciumacetatbdl allo
adalék alkalmas a legjobban. Ez nem
befolyasolja az izt és a szoveti szer-
kezetet, viszont f6zés idejét meg-
roviditi és igy az aszkorbinsav elpusz-
tuldsat is csokkenti.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SHEWFELT A. L.

A fénykezelés hatasa levalt paradicsom-
termesek utéérésére.

(Effect of a light treatment on the ripe-
ring of detached tomato fruits.)

Food Technoi. 24, 5, 101 —105, 1970.
Ref. ZUL. 146, 1, 66, 1971.

Paradicsom gépi szedésekor még
teljesen ki nem szinez6dottek is sze-
désre keriilnek, amelyek részére az
ut6érés fontos. Ezért 7napos vizsgalato-
kat végeztek 22 Cfokon és 60/70% rela-
tiv eveg6nedvességtartalom  mel-
leti termésekkel, amelyeket fluoresz-
kalé fényforrasnak tettek ki és olya-
nokkal, amelyeket s6tétben tartottak
el. Felhasznalasra keriltek részben
Uveghazi, részben szabadfdldi, még
teliesen ki nem szinezdott paradi-
csomok. A fenykezelés nem befolya-
solta az 0ssz-savassagot és az aszkor-
binsav-tartalmat. A legfeltlin6bb volt
a fénykezelés altal elért fokozott piros
szinez6dés, mig kozben a termések
szilardsaga csak kismértékben csok-
kent, 6sszehasonlitva a sotétben tar-
tottakkal.

Kieselbach Gy. (Budapest)

NOVENYOLAJIPAR
MARENSE R.:

Zsiroxidacio élelmiszerekben — kémiai
és taplalkozasfizioldgiai szempontok

Néringsforsk Knimg 18, 32, 1969. Ref.
ZUL. 143, 2, 111, 1970.

Szerz6 megheszéli a zsiroxidacio le-
futdsat és a kulénbozé tényezdket,
amelyek ezt gyorsitjak, mint a ter-
mikus, enzim- és fémkatalitikus oxi-
daC|ot fotooxidaciot és sugarinduk-
cios oxidaciot, tovabba a taplalkozas-
fiziologiai szemEontokat és az érzék-
szervi valtozasokat. Targyalja tovabba
a zsiroxidacio jelent6ségét a mélyfa-
gyasztas és a fagyasztva szdritas tech-
nologiai eljarasainal. Védekezesiil
avasodasgatlokat és alacsony oxigén-
nyomason torténé csomagolast emlit.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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POMINSKI J., PEARCE H. M. ES

SPADARO J. J.:

Részben zsirtalanitott foldi mogyoré —
tényez6k, amelyek az olajnyeredéket
befolyasoljak.

(Partially  defatted peanuts-factors
affecting oil removal during pressing.)

Food Technoi. 24, 6, 92. 1970. Ref.
ZUL. 146, 1, 58, 1971.

Kaldriaszegeny foldi mogyoroéter-
mékek gyartasahoz kipréseléssel resz-
ben zsirtalanitott foldi mogyordanya-
got hasznalnak. A nyomaés, préselési
1d6, préselési hémérseéklet, a préspo-
gacsa vastagsaganak és az anyag viz-
tartalmanak a befolyasat vizsgaltak
az olajnyeredékre, azonkivil a viz-
tartalom, tovabba a préselési hémér-
séklet és a széttort sziklevelek része-
sedése kozti Osszefuggést kovették.
Az eredményeket grafikus abréazolas-
ban is kozik.

Kieselbach Gy. (Budapest)

COHEN S. ES LIFSHITZ, A:
Olivak keser(ianyagainak elkulonitése

(Separation of a Bitter Principle from
Olives.)

J. Ass. off. analytic. Chem. 52, 310,
1969. Ref. ZUL. 143, 3, 212, 1970.

Ha az olivabogyokbdl a cseranyag-
szer(i anyagokat 5% zselatint tartal-
mazd telitett konyhasooldattal kicsap-
tak és az esetleg jelenlevé flavonoido-
kat ALOjj-oszlopon elkiildnitették, ame,-
Iyek kozul egy sem volt keser( iz,
ugy ibolyantdli fényben egy erdsen
fluoreszkalé frakci6 marad vissza,
amely az olddszer (aceton) elparolog-
tatosakor erésen keseri maradékot
adott. A keserli anyag vilagossarga,
eléggé kellemes szagl, vizben, meta-
nolban, etanolban es aceton-vizelegy-
ben oldhato, szaraz acetonban alig
oldhatd, ciklohexanban, toluolban, klo-
roformban és széntetrakloridban pedig
oldhatatlan volt. 340 nm-nél erds ab-
szorpciés csucsot mutatott. Vas(I11)-
kloriddal és vanillin-HCI-kéml&szerrel
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reakciot nem adott. A keser(i anyagot
friss, zold, és keser(i tartésitott olivak-
bdl is meg lehetett kapni.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SUTOIPAR

WASSERMANN L.

A kenyérpenészedés kiilonb6z6 meg-
akadalyozasi lehet6ségeinek kritikai
megvilagitasa.

(Kritische Beleuchtung der verschiede-
nen Mdglichkeiten zur Schimmelver-
hitung bei Brot.)

Brot Gebéck 24, 90. 1971. Ref. ZUL.
146, 1 56, 1971

Szerz§ szilikre szabott attekintést
nyujt a penészndvekedés legkedvez6bb
felteteleire a pékségben és a penész-
gombéak el6fordulasara. Fert6z6 for-
ras gyanant emliti a kenyérleh(lést, a
raktarozast, valamint a kenyérszele-
telést és a csomagolast. A fert6zés
csokkentéset célzo intézkedéseket rész-
letesen megtargyalja. Végul ramutat a
kenyérsterilizacio _lehetoségére és a
penesz elleni védGszerek felhasznala-
sara.

Kieselbach Gy. (Budapest)

INKPEN I. A ES
QUACKENBUSH F. W.:

Kivonhato és ,kotott“ zsirsavak
blzéban és blzatermékekben.

(Extractable and ,,bount”fatty acids in
wheat and wheat products.)

Cereal Chem. 46, 580. 1969. Ref. ZUL.
145, 6, 371, 1971

Sem vizzel telitett butanollal, sem
kloroform-etanol-viz segitségével nem
lehet a blza Iipidljeit mennyilegesen Ki-
vonni; erre a célra forré savhidrolizis
(6n HCl) szilkséges. Az USA 5 ter-
mesztési  vidékeir6l szarmaz6 tobb
mint 500 biza- és kilonbdzd blza-
termékminta zsirsavosszetétele nem
mutatott jelentékeny kiilénbséget.

Kieselbach Gy. (Budapest)



ILIE, M. ES KALEMBER-
RADOSAVLIEVIC, M:

A ,panvit“ hatdsa a kenyérromlas
okozoéira.

Hrana i ishrana 11, 151, 1970. Ref.
ZUL 146, 1, 55, 1971.
A ,,panvit” nevii kombinalt készit-

ményt, amely algaibol, emultinbol,
kalciumacetatbdl, aszkorbinsavhol és
nédcukorbol éII, 0,5%-0s tdmény-

ségben adtdk a kenyértésztaba. Teszt-
szervezetek gyanant a Bacillus sub-
tilis, Aspergillus nigricans, Penicillium
és Rhizopus niger szolgaltak. A beol-
tott  tapoldatokbol nyert kisérleti
eredményekbdl kitlinik, hogy a panvit
0,5%-0s tomenysegben bakteriosta-
tikusan és sporostatikusan hatott a
Bac. subtilis-ra, 1%-o0s téménységben
baktericid médon csak annak vege-
tativ formaira. 2%-os toménységben
penészgombak novekedését akadalyoz-
ta meg laboratoriumi feltételek ko-
z6tt.  0,5%-o0s tdménységben apanvit
megakadalyozta a Bac. subtilis meny-
nyiségenek novekedését a kenyérben,
amelyet 5 napon at 27 C fok hémér-
sékleten, 85% relativ nedvességtar-
talom mellett tartottak, mig penész-
mtIJék szdmanak novekedéset nem
olta.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STEPHAN H.

Kemencemeleg keverékkenyer gyartasi
modja és csomagolasa kozti Ossze-
fliggések.

(Zusammenhénge zwischen der Her-
stellungsweise und  Verpackung von
ofenwarmen Mischbrot.)

Brot u. Geback 23, 236, 1969. Ref.
ZUL. 144, 2., 162, 1970.

Kemencefriss kenyér csomagolasa-
nal negativ természeti érzékszervi
megvaltozasok: mint a héj utansote-
tedése és pépessé valasa, a bélzet na-

gyobb mérték( szivacsossaga és idegen
savanykas kenyériz figyelhet6k meg.
Ezek a minGségi hibak vizg6z- és aro-
maateresztd csomagoloanyagok fel-
hasznalasakor nem olyan kifejezettek:
nem Kifejezettek tovabba a kenyér
nyugvo levegdben kihdlésekor és lisz-
tezett héju kenyér esetében sem. Szerz6
a keverék kenyérnek kisiités utan 60
percen belll vizg6z- és aromaatnem-
ereszt§ anyagban csomagolasa céljara
kilénb6z6 intézkedéseket ajanl.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SCHULZ A.:
Kulénleges kenyerek
(Spezialbrote.)

Brot und Gebéack 24, 161. 1970. Ref.
ZUL. 146, 4, 160, 1971

A Il. vilaghabor( végéig Németor-
szagban a kenyeértorvény és az ezt ko-
veto rendelet szerint a kenyér elGalli-
tasanak szabalyozasa abban allt, hogy
csak meghatéarozott sulyban és bizo-
nyos liszttipusok alapjan lehetett
kenyeret elGallitani. Ez a szabalyozas
azonban csak helﬁlleg szokasos ke-
nyérfajtakra vonatkozott, minden mas
kenyérfajta el6allitasa jovahagyashoz
volt kdtve és csak kiilon engedely alap-
jan volt lehetséges. A haboru utan a
killonleges kenyeren% delyezes eme
szabalyozasa mindjobban a multé lett
és gyakorlatilag a kiilonleges kenyerek
engedélyezési eljarasa szempontjabol
megszint az ellenGrzés. Szerzé ezeket
a regi iranyvonalakat megint fel sze-
retne tamasztani, ezzel kapcsolatosan
targyalja a kenyerplac helyzetét és
javaslatokat tesz a kilonleges kenye-
rekre és besorolasukra. Reészletezi a
fogyasztok kivanalmait és megemliti

égul a sltBipar szovetkezeteivel Ki-
olgozott kulonleges kenyér elGalli-
tasara vonatkozé iranyelveket.
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BOR

WURDIG G. ES SCHLOTTER H.-A.

S02-képzédés szulfatredukcié altal az
erjedés folyaman.

(SOo0-Bildung durch Sulfatreduktion
wahrend der Géahrung.)

Weinwiss. 23, 356, 1968. Ref. ZUL.
145, 4, 253, 1971

Némely éleszt§ a sz6l6mustban eld-
fordulé szulfatot a must erjedésekor
részben szuifitta tudja redukalni. llyen
maédon 130 mg/l S02 is képzd&dhet. De
olyan éleszt6 torzseket is szelektaltak,
amelyek 400 mg/I-t is elér6 SO02meny-
nyiségeket tudnak képezni. Ilyen sze-
lekciobdl szarmazé mas torzsek viszont
nem tudnak SO02t képezni. S02t ké-
pezd éleszt6k nem mindeniitt és nem
minden mustban vannak jelen. A
Mosel korili bortermé vidéken erd-
sebben vannak elterjedve. De ezen
vidéken belil is nagy kulénbségek
fordulnak el6. Kis gazdasagokban
S02t képezd élesztbk ritkabban talal-
hatok. Egy nagy gazdasagban fahor-
dok SO2tartalmat ellen6rizték és 8—
129 mg/l S02képzédést allapitottak
meg. A S02et képez§ élesztket, mint
mas karos szervezeteket, tiszta éleszt6-
adalékokkal kell elnyomni. S-tartalmu
kartevok elleni véddszereknek az S0
képzdédésre nincs hatasuk.

Kieselbach Gy. (Budapest)

KLIEWER W. M:

Szabad aminosavak és egyéb nitrogén-
frakciok sz6'l6'kben.

(Free amino acids and other nitro-
genous fractions in wines grapes.)

J. Food Sei. 35, 17, 1970. Ref. ZUL.
145, 5, 313, 1971

Szerz§ 26 vords- és 23 fehérsz6l6-
fajta levében a korai és a késGi érés
iddszakaban mennyilegesen hatarozta
meg a kovetkez6 aminosavakat: a-ala-
nin, arginin, aszparaginsav, glutamin-
sav, prolin, szerin és treonin. Az ered-
ményeket bezardlag azokkal az ada-
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tokkal, amelyek az 6ssz-N-re (0,44 —
2,56 ¢/1), az aminosav-N-re (53-76%)
és a ,,nem-aminosav-N"-re (23—56%)
vonatkoznak, tablazatban foglalta
Ossze. A legtobb szél6fajtanal a féal-
kotorészek prolin és (valamivel kevés-
bé gyakran) arginin voltak. Csak két
nSalvator” és ,,Scarlet” elnevezésl
fajtanal, amelyek a Vitis labrusca-tol
szarmaztak, volt alanin a féalkotérész.

Kieselbach Gy. (Budapest)

PANTANO V. ES ROSSI R.:

Cukorkuldér kimutatasa borban, cse-
megeborban, ecetben és alkoholmentes
italokban.

(Ricerca del caramello nei vini, vini
liquordsi, aceti e bevande.)

Boll. Chim. Provincian (Bologna).
Ref. ZUL. 144, 3, 225, 1970.

A cukorkulér (fest6cukor) kimuta-
tasa soOsavas rezorcin oldattal Jager-
schmidt szerint boroknal és egyéb sok
cukrot tartalmazo italoknal ketséges,
bizonytalan és megbizhatatlan, mert
kb.90°C hémérsékletnél mar cukorka ra-
melizaciés termékek képz6dnek, ame-
lyek cukorkulér felhasznalasanak lat-
szatat keltik, pozitiv szinreakciot b
nak. Szerz6k ezért ezt az eljaras'
kdvetkez6 modon megvaltoztattak:
Az 6lomacetattal és magnéziumoxid-
dal deritett mintabdl a cukorkuldrt
egy n-butanol/éterelegy (1+5) segit-
segével kirazzak. A kimutatas szoba-
homérsékleten témény sésavban ol-
dott 5%-o0s rezorcinoldat lassu hozza-
folyatasaval torténik, mikozben a két
oldat hatarfelliletén jellegzetes vords
szinezédés keletkezik. A pozitiv-leletet
csepp-reakcioval is megerdsithetjik.
A Trezorcinoldatot a szur6papiroson
a n-butanol-éteroldat beszaritott folt-
jara cseppentjik és figyeljuk a szin-
eletkezest. Mint azt a szerzék és mé-
sok 3-15% cukortartalmi borokkal
felsorolt példai igazoljdk, a voros
szinez6dés cukorkulérre utal. Negativ
esethen csupan egy sarga vagy narancs-
szin(i gydird, illetve egy sarga folt ke-
letkezik.

Kieselbach Gy. (Budapest)



IVANOV T. ES IVANOVA A
Sz6lémust oxidacioja
(Sur Toxidation du molit de raisin.)

Ann. Technoi, agric. 17, 333, 1968.
Ref. ZUL. 143, 2, 159, 1970.

A polifuroloxidaz és peroxidaz enzi-
mek aktivitasat a voros muskotaly,
dimiat, rizling és aligoté sz6léfajtak
héjas sz616ibol, leveses héljnélkuli sz6-
16ib6l, egyedil a sz6l6k levébdl és a
magnélkili egész sz616kbdl hataroztak
meg biborgallin modszerrel. A vizsgé-
latok az aug. 21-ét6l okt. 11-ig terjedd
érési id6re terjedtek. Ezenkivil meg-
allapitottak a cukortartalmat, a sav-
tartalmat és a pH-értéket is. Mindkét
enzimet a Ie?(nagyobb menn%iségben
mindig a héjakban, a legkisebb meny-
nyiségben egyedil a lében mérték.
A voros muskotaly és az aligoté sz616-
fajtanal a peroxidaz aktivitasa kétszer
olyan nagy, mint a polifenoloxidazé.
Az utdbbinél azonban nem olyan Ki-
fejezett és allando. A tobbi fajtanél
nem figyeltek meg ilyen feltling kilénb-
ségeket.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SOR

WEYH H., HAGEN W. ES UN
HUA PEK:

A réz és a vas meghatarozasa sorben.

(Zur Bestimmung von Kupfer und
Eisen in Bier)

Brauwiss. 21, 472 1968. Ref. ZUL.
143, 3, 215, 1970.

Szerz0k szerint a sorok réz- és vas-
tartalmara vonatkoz6 vizsgalati ada-
tokban mutatkozé kilonbségek féleg
az eltér6 meghatarozasi maddszerekre
vezethetOk vissza. Ezert ajanljak, hog?/
a sOroket a rézmeghatarozashoz el-
hamvasszak, avasmeghatarozashoz pe-

dig nedvesen feltarjak a szinreagens
felhasznalasa el6tt. A hamvasztasi
hémérsékletnek 560—580 °C-nakkell,
lennie veszteségek elkeriilése céljabol.
1960-ban 0,2—1,0 mg/1 rezet talaltak,
mig 1968-ban a vizsgalt sérok 80%-
anak réztartalma 0,2 mg/l-nél keve-
sebb volt. A legnagyobb rézmennyi-
ség 0,32 mg/l volt. 1961-ben 0,4—2,5
mg/l vastartalmat allapitottak meg,
mig 1968-ban 47 sor kdzil 42-ben ez az
értek 0,25 mg/l alatt volt.

Kieselbach Gy. (Budapest)

SZESZ

OWADES I. L. ES DONO i. M:

Uj kozvetlen eljaras aldehidek kolori-
metrikus  meghatarozasahoz = szeszes
italokban.

éA new direct colorimetric method for
eterminung aldehydes in alcoholic
beverages.)

J. Ass. off. analytic. Chem. 51, 148,
1968. Ref. ZUL. 143, 3, 213, 1970.

Szerz8k egy Uj koloriemtrids koz-
vetlen meghatarozast irnak le alifa-
tikus aldehidek részére szeszes italok-
ban. A szabad acetaldehidet és a
hidrogénszulfithoz és alkoholhoz ké-
tott acetaldehidet ktilon-kilon hata-
rozzak meg. 3-metil —2-benzotiazoli-
nen — hidrazon — hidroklorid alde-
hidekkel egy er8sen szinezett vegydlet
képz6désével reagal, amelynek ab-
szorpcigjat 666 nm-nél merik. Ki-
16nb6z6 borokhoz és palinkakhoz adott
acetaldehid adalékok kdzepesen 98%-
ban nyerhet6k vissza. A borokban és
alinkakban meghatarozott acetalde-
idmenn)/iségek 30- 175 pEm (30—
I175_mg kg) nagysagrendliek szoktak

enni.
Kieselbach Gy. (Budapest)
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RONKAINEN P.:

Aldehidek reakcidi, amelyek szennye-
z6déskeént Iépnek fel alkoholos parlatok-
ban.

(Reactions of aldehydes present as
impurities in alkohol distillation.)

Eripainos Kemian Teollis 26, 725,
1969. Ref. ZUL. 145, 5, 322, 1971

Alkoholos parlatokban az aldehidek
f6 alkotorésze az acetaldehid. Szulfit-
szeszparlatokbol optimalis levélasztasa
mas magasabb homologokkal tortén-
het, ha az el6tét a vizben 20 suly%
alkoholt tartalmaz.

Ha az acetal-képzGdést savanyl ko-
zegben llgositas altal elnyomjuk, dgy
acetaldolla dimerizalasat mozditjuk
el6, amelybdl protonaldehid keletke-
zik. Szesz-viz-aldehidelegyek leparla-
sakor az acetaldehid-tartalom a par-
latban csokken. Ki lehet mutatni,
hogy ez az ill6 vegyiiletek polimeriza-
cigjara vezethetd vissza, amelyek
magasabb molekulaji ismeretlen ve-
gyietekké alakulnak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

VEGYES

GILL W. J., NICHOLAS R. ES
MARKAKIS P.:

Termesztett gombak besugarzasa.
(Irradiation of Cultured Mushrooms)
Food Technoi. 23, 111, 1969.

y-besugarzas csokkenti termesztett
csiperkék  ( Agaricus bioporusl) nyila-
sénak mérteket a raktarozas alatt. Kb.
10 krad késlelteti a kalapatmér6 nor-
méalis novekedését, 20-50 krad pedig
a nyel hatasos zsugorodasahoz szik-
sé?es, 100 és tobb krad pedig aka-
dalyozza a nyél hossznovekedését.
A besugarzéas csokkenti az utosotéte-
dést, a szovet 200- 500 krad alatti
sugaradagok mellett j6 marad. Szer-
z6k meghatarozzak a ,,nyilasviszony”
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és a ,,nyilasfok” paramétereket és 3—
15 °C hémérsékleti teriileten a min6-
ségi  valtozasok objektiv  mérésére
hasznéljak. Szedés és besugarzads ko-
z0tti keslelkedések esetében a sugar-
zésl‘,(i hatasok kis mértékben csokken-
nek.

Kieselbach Gy. (Budapest)

STRAHLMANN B.:

Az élelmiszeradalékok nemzetkozi élel-
miszerjogi szabalyozasanak torekvései
a mit évszdzad kozepe o6ta.

(Bestrebungen  um eine internatio-
nale Regelung der Lebensmittelzusatze
seit Mitte des letzten Jahrhunderts.)

Lebensm. —Wiss. und Technoi. 3, 1
1970. Ref. ZUL. 146, 4, 160, 1971

Elelmiszeradalékanyagok felhaszna-
lasanak kérdése méar a XIX. szazad ele-
jénvita targyat képezte. S6t mar 1783-
bankdveteltek illetékes helyek intézke-
déseket kartékony anyagok élelmisze-
rekhez hozzakeverésének megakadalyo-
zasara. 1850 Ota t6bb kongresszus is
foglalkozott az élelmiszerek hamisita-
saval. Kilénosen jelentés volt ezzel
Osszefuggésben ~az  anilinfestekek

mesterséges  el6allitdsanak  felfede-
zése. 1899-ben és 1900-ban  tdbb
laboratérium dsszefogott, hogy

kdzosen keressen megfelel6 modsze-
reket hamisitasok megallapitasa cél-
jabol. Az I. vilaghaboru és az ezt ko-
vetd évek eleinte megakadalyoztdk a
tovabbfejlédést ezen a téren. Késébb
a Népszovetség, majd a Il. vilaghabo-
ri utan az Egyesiilt Nemzetek vették
at a koordinalas feladatat. A FAO és a
WHO ajanlasokat adtak a probléméak
megoldasara és tobb régioban is azon
faradoznak, hogy nemzetkozi kételezd
szabalyozast érjenek el az adalék-
anyagok felhasznalasa terén.

Kieselbach Gy. (Budapest)



RAUTU R. ES SPORU A.:

Adatok a kadmium felvételének meg-
hatarozasahoz élelmiszerek utjan.

(Beitrage zur Bestimmung der Cad-
miumzufuhr durch Lebensmittel.)

Nahrung 14, 25. 1970.

Romaniai piacrol beszerzett 14 allati
és 16 novényi élelmiszer kadmium-
tartalmat a Salzmann-féle eljaras sze-
rint hataroztak me% ditizonat alak-
jaban. A legnagyobb kozépértékeket
vesekonzervekben (423 pgﬁkﬂ( Cd),
paradicsomvel6vel késziilt halkonzer-
vekben/k(74d)/ig/kg gd) (marhar}ll(]sbaél
60 pg/kg Cd), parajban (64 ,ug/kg C
gs fekete kenyérben (54 pg?kg Cdg
talaltak, kilonben az elemzési értékek
50 jizglkg Cd alatt fekszenek. Nagy
ingadozasokat allapitottak meg om-
lesztett sajt (14,6 pg/kg Cd és 100
pa/kg Cd) és felvagott (18 pg/kg Ca
es 83 pc};/kg Cd) esetében. A napi
kadmiumfelvételt  tapszerek  Gtjan
26,38-64 pg/kg-nak szamitottak. Az
élelmiszerek kadiniumtartalmanak
megengedhet§ legnagyobb hatarérté-
kéul (marhahus, paradicsomvel6 és
vels(e kivételével) 50 //g/kg-ot ajanla-
nak.

Kieselbach Gy. (Budapest)

ROHAN T. A:

116 aromaanyagok €élelmiszerekben és
azok el6fokai.

(Food flavor volatiles and their pre-
cursors.)

Food Technoi. 24, 11, 29, 1970. Ref.
ZUL. 146, 3, 190, 1971.

Szerz6 ismereteink mai  Aallasarol
nydjt irodalmi attekintést ill6 aroma-
anyagok keletkezésére vonatkozolag
élelmiszereinkben. Megkuildnbdztet ter-
mészetes aromaanyagokat (terpéne-
ket, aldehideket, észtereket stb.), ame-
lyek enzimatikus Gton keletkeznek
magaban a ndvényben, és aromaanya-
gokat, amelyek eélelmiszerek hdkeze-

lése (f6zése, piritasa, sutése) altal all-
nak elé. Ezek az aromaanyagok kémiai
reakciok Utjan keletkeznek vegyiile-
tekbdl, amelyek nem kell hogy sziik-
ségszer(ien maguk is aromatulajdon-
sagokkal rendelkezzenek (flavor pre-
cursors). A kaka6-, hus-, sajt-, ke-
nyér-, burgonya- és féldimogyoro6aro-
ma példain ramutat arra, hogy ezek
az aromakomplexumok aminosavak
és cukrok pirolizisébdl keletkezhetnek.
A Maillard reakci6 és a Strecker-féle
lebontds aromaképz6 kémiai reakciok
gyanant fontos szerepet jatszanak.
Szerz§ végil ramutat arra, hogy aro-
makomplexumok kutatdsanal az aro-
mael&fokainak vizsgalata igen lénye-
ges és alkalmasint gyorsabban adhat
felvilagositast, mint maganak az aro-
makomplexumnak analitikai szétbon-
tasa.

Kieselbach Gy. (Budapest)

Kldrozott szénhidrogének inszektici-
dekhez valo felhasznalasanak tilalma
Finnorszagban.

Food and Cosmetics Toxicology 8,
200, 1970. Ref. ZUL. 146, 4, 160," 1971.

A finn mezbgazdasagi  miniszter
1969. X. 23-4n egy hatarozatban Kki-
hirdette, hogy bizonyos Kl6rozott

szénhidrogének inszekticidekhez val6
felhasznélasat betiltjdk vagy korlatoz-
zak. 1970. jan. 30-tol tilos olyan in-
szekticidek eladasa és felhasznalasa,
amelyek aldrint, dieldrint, klordant
és toxafént tartalmaznak. Ezen id6-
ponttdl endoszulfant tartalmazd in-
szekticidek mar nem Arusithatok és
felhasznalasuk 1971. aug. 3. utan
teljesen tilos. Ezen id6pont utan DDT-t,
endrint és lindant tartalmazé in-
szekticidek arusitasat és felhasznala-
sat sem engedélyezik. Korlatozott fel-
hasznalasuk még engedélyezve lesz,
mert jelenleg nincsenek. kevésbé ve-
szélyes inszekticidek, amelyek a DDT-t
bizonyos esetekben potolhatnak, mint
pl. fak kezelésénél faiskoldkban.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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POHLAND A E. ES ALLEN R:
A patulin ellenalléképessége.
(Stability studies with patulin.)

J. Assoc. Offic. Anal. Chemists 53,
688, 1970. Ref. ZUL. 146, 4, 238, 1971

A patulin mikotoxin 194-1-ben anti-
biotikus hatasai, késébb névénykaro-
sitd és még kés6bb rakképz6 tulaj-
donsagai altal valt ismertté. igy felve-
t6dott az a kérdés, hogy élelmiszerekbe
kerult patulin a szokasos tarolas alatt
megmarad-e vagy lebomlik? Azt ta-
laltak, hogy a patulin alma- és grape-
fruitlében stabil, de nem stabil na-
rancslében és lisztben. Ha gyiimolcs-
levekhez SOt adnak tartésitoszer gya-
nant, Ggy patulintartalma gyorsan
csokken. “Igen stabil a patulin lég-
szaraz gabonaban, légszaraz kukori-
céban, tovabba kloroformban, ben-
zinben és metilénkloridban, mig me-
tanolban és vizben gyorsan elbomlik.

FRANZKE CL., GRUNERT K- S. ES
GR1EHL H.

A teobromin és a teofillin meghatéaro-
zasa matéban, koélaban és kakadban,
tovabba azok teobromin- és teofillin-
tartalma.

(Uber die Bestimmung und den Gehalt
von Theobromin und Theophyllin in
Mate, Kola und Kakao.)

Z. U. L. 139, 2, 85, 1969.

Szerz6k rovid idével ezel6tt a teo-
fillin el6fordulasarol szamoltak be a
kavéban és a kakadban, tovabba a
kavé és a tea teobromin- és teofillin-

tartalmarol. Az eziranyl munkék foly-
tatdsaként most a maté, kola és nyers
kakadbab (Ghana) teobromin- és teo-
fillintartalmarél kozolnek adatokat,
mert eddig csak a kola és a kakao
teobromintartalmardl taldlhaték a
szakirodalomban ezirdny( értékek.
Szamos elbvizsgalat alaplién, tovab-
ba az eziranyu szakirodalomban maér
talalhatdé eredmények figyelembevéte-
lével a teobromin és a tepfillin ki-
mutatdsara és meghatarozasara szer-
z6k mégfelel6 munkamaddszert dolgoz-
tak ki, amely elvben azon alapszik,
hogy amméniaval feltards utan az al-
kaloidékat kloroformos kivonassal a
vizsgalati anyagbdl elkilonitik, vé-
konyrétegkromatogafiaval egymastdl
elvalasztjak és azutan spektrofoto-
méteres Uton meghatarozzak. A harom
élvezetiszerb6l 3—3 parhuzamos fel-
dolgozast és meghatarozast végeztek.
Az altaluk kidolgozott munkamad-
szerrel el6szor hataroztdk meg a kola,
a maté és a kakao teofillintartalmat,
tovabba a rnaté teobromintartalmat.
A kola 5,1-53 mg/100 g, a maté
1,0—11 mg/100 g és a kakad 0,20 —
0,22 mg/100 g teofillint tartalmazott,
a maté teobromintartalma pedig 71 —
74 mg /100 g volt. A kolara megallapi-
tott teobromintartalom (48—52 mg/
100 g) jol egyezik az irodalomban
talalhatd adatokkal, a kakad teobro-
mintartalmanak meghatarozasarol
szerz6k azonban lemondtak, mert a
szakirodalomban elég biztos adatok
allnak rendelkezésre; az altaluk a mun-
kaban felemlitett 1000 —2500 mg/1000
g-0s érték is onnan szarmazik.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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