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Az élelmiszer radioaktiv szennyezettségi vizsgélatok
és ezzel kapcsolatos kutatidsok 1973-ban

KOVACS JOZSEF
Kézponti Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest
Erkezett: 1974. marcius 21.

A Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium Mérg és Adatszolgaltato
Hal6zata keretébe tartozé laboratériumok az 1973. évben egyeztetett és jova-
hagyott munkaterv szerint végezték ellenérz6 vizsgalataikat. A kornyezet radio-
aktiv szennyezettségének rendszeres mérése a KOST és NAU ajanlasa alapjan
és a magyar atomerom(i program el6készitésében az elmdlt éveknel nagyobb fon-
tossaguva valt. A témakoron belil szikségessé valt a kérnyezeti kapacitas becs-
:ésére val6 adatgydijtés és a meglevd eredmények ilyen szempontbdl val6 értéke-
ése.

Az élelmiszerellen6rzé és vegyvizsgald intézetek radioldgiai laboratériumai
az év folyaman szisztematikusan azonos helyr6l azonos iddszakban vettek min-
takat, amelyeket egységes egyeztetett elvek és modszerek alapjan vizsgaltak
meg. Az egyes Intézetek éves jelentései alapjan készitett a Kdzponti Elelmiszer-
ellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet részletes Osszefoglalot az eredményekrél. Az
éves orszagos radioldgiai jelentés a kiillonb6z6 élelmiszerek radioaktiv szennye-
zettségét reszletesen elemzi, minta fajtanként és teriileti eloszlas szerint.

Az dsszefoglalé a vizsgalt mintdk szamszer( és teriileti megoszlasanak be-
mutatasan kivial (1. tablazat) a fontosabb termékek atlagértékeinek kozlése mel-
ett (2. tablazat) az eredményekbdl levonhatd kdvetkeztetéseket ismerteti.

ELELMISZEREK RADIOAKTIV SZENNYEZETTSEGENEK VIZSGALATA

Rendszeres vizsgalatok

A tobb éve folytatott rendszeres ellenGrzések vizsgalatanak targya fGzelék-
félék (paraj, salata, soska) tej és takarmany, valamint allati csontok voltak.

A fézelékfélék eredmenyel alapjan megallapithatd, hogy a mesterséges radio-
aktiv szennyezettség terileti megoszlasaban nem mutat szignifikans kilonbseget.
A tavaszi és 6szi vegetacios periodus mintéai kozott az el6z6 évek tapasztalataval
ellentétben, egyik novény esetében sincs kiilénbség, ami a meteorolégiai koril-
ményekkel —szaraz tavasz és 6sz —indokolhatd. A f6zelékfélék mesterséges
szennyezettségét képvisel6 fémionfrakcio aktivitas —feltehetGen a csapadek-
szegény iddjaras miatt —az elmult években mért értékeknél kisebb.

A'tej és takarmany vizsgalatok adatai alapjan megallapithatd volt, hogy a
tej mesterséges radioaktivitasanak teriileti eloszlasa egyenletes és az eléz6 év-
ben meghatarozott értékhez hasonlo.
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7. tablazat
A vizsgalt radiolégiai mintdk megoszlasa 1973. évben

Csont Fézelék Takar- Hal
félék many
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Tiszantal
Nyiregyhéaza. . 12 4 4 24 6 6 6 19 16 74 1
ng(ecen 15 3 4 — 20 6 6 6 10 10 _ 10 10 - _— 100
Békéscsaba . . 8 3 5 4 22 6 6 7 19 2 _ _ _ _ _ 92
Miskolc ... 29 3 2 5 25 8 5 15 16 7 1. - - 30 146
Duna-Tisza kéze
Szeged ... 2 4 4 - 25 6 6 6 14 2 9 11 1n 2 _ 112
Kecskemét . n 19 5 2 57 10 10 8 28 . 5 . - - 15 170
Dunéantul
Gyér ... 15 4 2 4 25 6 6 6 13 13 _ 9 9 - 28 140
Szombathely 20 D 4 38 22 5 7 6 13 1 _ 11 - 8 14
Székesfehérv. 24 — - - 22 5 5 2 22 _  _ 16 16 i6 32 160
Pécs (IR 9 3 3 13 36 B 6 6 30 _ - - - - 15 127
Kaposvar 15 5 2 3 24 6 6 6 10 14 — 23 23 2 — 139
Budapest 5 - 20 17 2 11 11 9 15 7 - 3 4 - 15 139
Osszesen: ... 185 53 55 86 324 8 80 83 209 82 15 73 74 20 217 1637

A takarmanyok kozil a silo mutatja a legingadozobb szennyezettséget, de
kiemelkedGen nagy érték nem tapasztalhatd. A szalastakarmanyok aktivitasa
orszagosan egyenletesen oszlik meg és az indikator ndvények (paraj, salata, soska)
eredményeivel azonos nagysagrendd.

A kilénb6z6 allati csontokba beéplilt radioaktivitast borji- névendékmarha-,
juh- és sertéscsontok elemzésével hatéroztak meg az egyes ellenérzé allomésok,
radiolé(};iai laboratériumai.

A fémionfrakcié aktivitas orszagos eredményeinek elemzése alapjan a cson-
tokba beépiilt radioaktivitas az allat fajtajatdl es életkoratol fuigg, és az utobbi
néhany év adataival Gsszehasonlitva lényegében valtozatlan mértekd. A kilon-
blolzoh faJti]icljiJ allatok csontjainak szennyezettsége alapjan a kovetkezd sorrend
allithato fe

sertés<borju < névendékmarha < juh.

A legkisebb szennyezettségl sertés és juh csontok radioaktivitasa kozott
nagysagrendi kilénbség van. Emlitést érdemel, hogy a juh csontokban mért
radioaktivitas teruleti eloszlasaban is tapasztalhatd kuldnbség, ami tdbb tényez6
hatdsénak tulajdonithatd és részletes elemzést igényel.

142



2. tablazat
Elelmiszerek radioaktiv szennyezettségének alakulésa 1973. évben

Aktivitas
| |
Vizsgalati anyag Db Osszes Fémion K- 40
akt. akt. akt.
Paraj (1) tavaszi 41 56,4 2,6 49,9
6szi 41 53,4 1,9 46,6
Salata (1) 43 59,7 2,6 50,6
37 57,8 2,6 48,7
Séska (1) 41 41,5 2,2 35,8
42 39,4 18 33,4
LTI N 305 125,2 2,4 119,6
Takarmany (1) 211 21,0 2,3 16,0
80- 13,8 - 31 m 141
15 11,0 25 9.1
Borjucsont (3) .... 44 2,6 1,6
Noévendékmarha (3) 69 4,7 3,5
53 4,1 3,2
66 5,0 4,2
Juh csont (3)........ 54 4.8 3.4
Vadcsont (3) ... 64 10,3 78
Hal (1) . 71 10,6 0,3 8,8
72 9,1 54
Dohany (1) .o 78 31,2 4,2 24,6

Az aktivitas vonatkozasi alapja: (1) pCi/g szarazanyag
(2) pCi/100g tej
(3) pCi/g csont

Célvizsgalatok

Folyami és tavi halak radioaktiv szennyezettségének vizsgalata alapjan
aktivitas az elmullt években tapasztalt értéktol nem tér el szamottevé mérték-
ben. A hal csontok fémionfrakcig aktivitasa nagyobb az izmokban mért értéknél.
Az izomzat radioaktivitdsa els6sorban a természetes K —40 izot6pra vezethet
vissza.

A vadon éI6 allatok csontjaiba beepilt radioaktivitas mértéke az elmult
évek tapasztalataival megegyez0 tendenciat mutat. Az orszagos adatok hetero-
gén eloszlast mutatnak. Mind kér6édz6, mind vaddiszn6 csontok fémionfrakcio
aktivitasa nagyobb a haziallatokéinal.

Dohény eés cigaretta vizsgalatok eredményeibél megallapithaté, hogy a Kii-
16nboz8 fajtaju és szdrmazési helyld dohanyok fémionfrakcid aktivitdsa kozott
nem mutatkozik jelent8s eltérés. A hazai és import fermentalt dohanyok mester-
séges radioaktiv szennyezettsége kozott sem tapasztalhatd szignifikans kiilonb-
ség. A kulonb6z6 fajtaja és gyartasi hely( cigarettak elemzeése —a dohany
vizsgalatokkal dsszhangban —nem mutat eltérest és radioaktivitasuk az el6z0
évek szennyezettségi szintjének felel meg.

Po—210. Néhany dohany és cigaretta, valamint konzervipari termékben
talalhatd természetes alfasugarzo izotopok kozil a radiumok lednyelemének a
Po—210 aktivitdsdnak meghatérozésara kerult sor.

A konzervekben mert aktivitas 0,4—1,2 pCi/kg ertek kozott valtozott.

A dohanyok és cigarettak esetében 0,3—0,8 pCi/g szarazanyag fajlagos akti-
vitas volt merhetd.
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Az eredmények ingadozadsa és nagysaga a nemzetkdzi irodalomban talal-
hato értékekhez hasonlo. Mivel hazai adatok a Po-210 terileti eloszlaséara és a
kilénboz6 élelmiszeripari nyersanyagokba valo beépllesének mértékére nincs,
a vizsgalatok kiterjesztése és folytatasa indokolt.

KUTATASI FELADATOK
Vizsgélati mddszerek fejlesztése

Fémionfrakci6 dsszetételének ellendrzésével kapcsolatos vizsgalatok

A mesterséges radioaktiv szennyezettség vizsgalatanak egyik mddszere a
fémionfrakcio elvalasztasa. Az eljards lényege ligos kdézegben torténd oxalatos
lecsapas. Mivel ilyen koriilmények kozott hidroxidok és foszfatok is levalnak,
indokolt a csapadek kalium adszorpcidjanak és a kalium eltavolitas lehet6ségei-
nek vizsgalata. Megallapithatd volt, hogy az intenziv keverés mellett meleg ol-
datbdl levalasztott csapadék kaliummentessé tételéhez sziiréskor moso6folyadék-
ként mintegy 60 ml 2,5%-0s ammdniumhidroxid szikséges.

Kalcium meghatarozas talajbol

_ AKkielégité pontossagu és a talaj osszetetelét6l gyakorlatilag fiiggetlen kal-
cium me?hatérozém elg]éras az oxalatos és komplexometrids mddszer kombinacio-
javal volt megvalosithato.

A talaj 10%-o0s sosavval készitett extraktjabol mikromddszerrel pH: 5-nél
oxalatos levalasztas, majd centrifugéalds utan a feloldott kalciumcsapadék masz-
kirozo anya(rqok jelenlétében pH :10-nél ftaleinbibor indikator mellett EDTA
mérdoldattal titralhatd.

Kis radioaktivitas mérérendszereinek kritikai értékelése

A kis aktivitasd radioaktiv preparatumok mérésére a GAMMA MUVEK al-
tal tervezett és forgalomba hozott mérdrendszerek vizsgalatara kerilt sor. A
meréseket négy detektor és harom szamlalg minden kombinaciojaval elvégezve,
az eredmények alapjan értékelhet6 a mér6 rendszerek stabilitasa. Az eredmé-
nyekb6l megallapithato:

— az NK —108 energiaszelektiv szamlalé egyik detektorral sem alkot sta-

bilis mérérendszert, ami a szamlal6 tipus elavultsagat bizonyitja,

— Az NK- 150 és NK —350 szamlalék mindegyik detektorral stabil méré-

rendszerként hasznalhatok.
A stabilisnak minGsitett keszulékosszeallitasok alkalmazastechnikai vizs-
gélata Sr-90/Y —90, Cs-137, Co-60 és K—40 izotopok felhasznalasaval tor-
tént. Megallapithat6 volt, hogy
- az NK-150 és NK-350 szamlalok mindegyik detektorral alkalmas
Osszeallitast képeznek a kornyezet radioaktiv szennyezettségének méré-
sére,

- a kilénbdz6 mérérendszerek hasznalhatésaga fiigg a vizsgalt radioaktiv
elemektdl, ezert a mérési feladat alapjan valaszthato ki a célnak legmeg-
felel6bb mérési 6sszeallitas.
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Radioaktiv izotdp alkalmazasi kisérletek

Felvett vegylletek alkalmazéasa élelmiszerek kémiai szennyez8inek vizsgalatara

A Kkisérleti program a ndvényvéddszerek kozul a herbicidek csoportjdba tar-
toz6 2,4,5-triklorfenoxi ecetsav (2,4,5—T) és 2,4,5-triklorfenoxi etanol (2,4,5—
TE) hatasanak és maradékainak vizsgalatara iranyult, szélélevél és gyumdlcs,
valamint alga felhasznalasaval. A bomlastermékek és felszivodott herbicidek
meghatarozasara gazkromatogréfias, radiometrids és autoradiogréfids maddsze-
rekkel kertlt sor.

Az algéba valo beépités mértéke 2,4,5—T-b6l szignifikdnsan nagyobb,
mint a 2,4,5-TE-b6l.

A szBl6vel végzett kisérletek alapjan megallapithat6 volt, hogy a gytimélcs-
bﬁn levélen at felszivodva a 2,4,5—T tartds (21 napnal hosszabb) szennyez&dést
okoz.

Cs és Sr izotdppal szennyezett tejek vizsgalata

A vizsgalatok célja a tejbe jutott Cs és Sr izotépok megoszlasanak vizsga-
lata volt, a tej feldolgozésa sorén nyert kiilonboz6 fazisokban (zsir, olvadék, turo,
sav0). Megallapithato, hogy mindkét izotop esetében a savo radioaktivitasa volt
a legnagyobb.

Novényi vegetacio soran felvett Sr-90 radioaktivitas vizsgalata kukorica
és babndvényen

Laboratoriumi és (veghazi kisérletek soran keriilt vizsgalatra az Sr-UO
izotop beéplilése. Az Uveghazi korilmények kozott nevelt a talajra juttatott
izotopbol nem vett fel merhet§ aktivitast. A babban vizkultirds nevelés soran
feldasult a Sr-90 izot6p a tapoldat fajlagos aktivitdsahoz viszonyitva.

EGYUTTMUKODES MAS INTEZETEKKEL

1 Halak higanytartalmanak vizsgélata a Budapesti Miszaki Egyetem
Atomreaktoranak kozrem(ikddésével neutronaktivaciés madszerrel keriilt sorra.

2. A Mecseki Erchanya Vallalat kisérleti Kutaté Osztalyaval kooperacioban
egy alfaspektrometrids mérérendszer 6sszeallitdsa késziilt el.

3. A Mecseki Ercbanya Vallalat Egészségiigyi Szolgalatanak kozremiikodé-
sével a természetes alfasugarzd izotopok elvalasztasan és mérésén tul, kilénbdz6
anYag(_)k mintainak el6készitési és elemzési mddszereinek bevezetése rutinvizs-
galataikhoz el6adasra kész.

4. A GAMMA MUVEK miszerfejlesztési programjaban kooperaciés mun-
kaban szaktanacsokkal a kis radioaktivitdsok merésére alkalmas késziilékek
tervezéséhez adtunk szempontokat,

5. Az Orszéagos Husipari Kutatd Intézet Radioldgiai laboratdriumaval egytt-
miikodve részben szaktanacsadodi, részben kdzds vizsgalati program lebonyolita-
sara kerdlt sor.

6. A Konzerv és Paprikaipari Kutatd Intézet Radiologiai laboratdriumaval
vald egyuttm(kodés keretén belul egyeztetett, az éves munkaterv keretében,
kozds elemnyom analizis kezd6doétt a paradicsom elemnyom szennyezettségének
vizsgalatara a feldolgozasi technoldgia fliggvenyében.

A kilféldi intézetekkel valé egylittmlkodés fejlesztésére részben a KGST
allamok radiodkolégiai kérdésekkel foglalkozd intézeteivel, részben a Nemzetkdzi
Atomenergia Ugynokség érdekelt szaklaboratoriumaival kozvetlen kooperécio
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kiépitésére keriilt sor. Ez utébbi laboratoriumokkal valo egyittm(ikddés kere-
tében tervbe vettilk olyan nemzetkdzi norma-gy(ijtemény elkészitését, amely
az atomerdm( létesitése utan kornyezetvédelmi feladataink megoldasaban nél-
kilézhetetlen.

Az élelmiszergazdasaggal kapcsolatos egészségligyi és egyéb Ovorendszaba-
lyok kidolgozasaban érintett orszagos hataskor(i szervezetekkel és intézetekkel
(OVH., EU. Min. OKI? résztveszink a mez6gazdasagi termelés mindségi igé-
nyeinek megfeleld védelmi, ellenérzési szempontok dsszeallitasaban.

NCMNbITAHVUE PAAVOAKTVBHOCTEN NULLEBbLIX MPOAYKTOB W X
.CCJIEAOBAHUA MPOBOJNMBIE B BEHI'PUWN B 1973 T.

Kogau .

B npouecce McnbITaHNS PafMoaKTUBHOW 3arpsi3HEHHOCTU  OKpYXKatoLLeit
cpefbl MPoOBOAMMON cucTemaTuyeckn ¢ 1960 r. HenmpepbiBHO, B 1973 rogy npwu-
CTYNWIN K UCCMEL0BAHMIO MPOLYKTOB PACTUTENIbHOIO M XMBOTHOIO MPOUCXOXKAe-
HWA. Ha OCHOBaHMM MOMYYEHHbIX Pe3ynbTaToOB YCTAHOBWAWM, UTO MCKYCTBEHHOE
pafnoaKkTUBHOE 3arps3HeHne MPOAYKTOB nMuTaHua B 1973 r. He MOBbIWANOCH MO
OTHOLLEHMWIO K NPefblAyLUnMM rofam.

B npouecce pa3BuUTUA METOAOB CUCTEMATUYECKOrO aHanu3a, NpuUcTynuam K
pa3paboTke MeTofa OMnpefeneHns KanbUWs W NPOBOAUAN KPUTUYECKYHO OLIEHKY
HOBOIi M3MepuTe/bHOM cuctembl - FTAMMA.

B onbiTax no NpMMeHEeHUo 130TOMOB, UCMbITLIBANW MPOAYKTbI PaCLUEnIeHns
repbuumaoB TMnNa HeHOKCUYKCYCHOW KMucnoTbl. B npouecce nepepaboTkuM Monoka
NPOBOAWMN aHa/IM3 pacnpefeneHns 3arpasHAOWEro sggekta n 3arpsasHeHUs
nsotonamm Sr- 90 u C s-137. MpoBognM OMbITbl ONPEAENEHNs MPUHUMAOLLEN
CMOCOGHOCTM M30TOMOB Ha PacTeHMsX KYKypy3bl U ¢acosb.

UNTERSUCHUNGEN UBER DIE RADIOAKTIVEN
VERUNREINIGUNGEN VON LEBENSMITTELN UND DAMIT
VERBUNDENE FORSCHUNGEN IN UNGARN IMJAHR 1973

J. Kovécs

Bei der seit 1960 kontinuierlich durchgefiihrten Kontrolle der radioaktiven
Verunreinigung der Umwelt wurden im Jahr 1973 Lebenmittel pflanzlichen und
tierischen Ursprungs untersucht. Auf Grund der analytischen Ergebnisse erhdhte
sich die Menge der in den Lebensmitteln anwesenden synthetischen radioaktiven
}_/er:unreinigungen nicht, der Gehalt war dem des vorangegangenen Jahres ahn-
ich.

Bei der Entwicklung der Methoden der systematischen Analysen wurde
eine Methode zur Bestimmung des Calciums entwickelt und die Untersuchung
bz¥v.hkritische Auswertung der neueren Messgeraten vom Typ GAMMA durch-
efihrt.

g Im Verbindung mit Isotopanwendungsversuchen wurden die Zersetzungspro-
dukte von Unkrautvertilgungsmitteln vom Phenoxyessigsduretyp mit radio-
metrischen und autoradiographischen Methoden mittels markierten Verbindun-
gen untersucht. Die verunreinigende Wirkung der Isotope Sr—90 und Cs—137
und die Verteilung der Verunreinigungen wéhrend der Milchbehandlung wurden
analysiert. Versuche wurden ferner durchgefiihrt, um die Isotopenaufnahme der
Mais- und Bohnenpflanzen zu bestimmen.



INVESTIGATIONS OF THE RADIOACTIVE CONTAMINANTS OF FOODS
AND RESEARCHES IN THIS FIELD IN HUNGARY IN 1973

J. Kovacs

In the course of systematic investigations of the radioactive contamination
of the environment carried out since 1960, foods of vegetable and animal origin
have been investigated in 1973. As indicated by the results, the amounts of
synthetic radioactive contamination in foods were similar to those found in 1972
and no increase was perceptible in the year 1973.

In the field of the development of methods for systematic analyses a method
was developed for the determination of calcium and a procedure was evolved
for the critical evaluation of the investigation of novel measuring systems of
GAMMA type.

In the course of experiments concerning the use of isotopes the decomposition

¢ products of herbicides of phenoxyacetic acid type were investigated by radio-

—_———

metric and autoradiographic methods, using labelled herbicidal compounds. The
contaminating effect of the isotopes Sr-90 and Cs-137 and the distribution of
these contaminants during the processing of milk were studied. Experiments were
performed in order to establish the isotope uptake of maize and bean plants.
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Gézkromatografias médszer takarménykeverékek szintetikus
antioxidans tartalmanak (BHT és EMQ) vizsgalatara I.

MONORI SANDOR* é DRUCKER TAMAS**
Erkezett: 1974. mérc. 4.

A takarmanyok el@allitasanal a szintetikus antioxidansokat a keveréktakar-
manyokban spontan lejatsz6do, karos hatast autooxidacié gatlasa céljabol hasz-
naljak fel (1). Véd6 hatasukat mar csekély koncentraciéban (0,010-0,025%) is
képesek kifejteni. Ezaltal a takarmany oxidaciora érzékeny komponensei, els6-
sorban a tobbszordsen telitetlen zsirsavakat tartalmazo lipidek és egyes vitami-
nok sokaig megérzik természetes bioldgiai aktivitasukat (2). Hianyuk kiils6leg
a takarmany iz-, valamint szagromlasat idézi el6. Az ilyen takarmanyok etetése
a felhalmozddott oxidacios termékek és avitaminézis kovetkeztében stlyos allat-
megbetegedésekhez, esetleg elhullashoz vezethetnek.

Az allatetetési kisérletek kedvezd eredményei nyoman (3,4,5) az antioxidan-
sokat ma mar a nagylzemi allattenyésztésben el6nydsen alkalmazzak.

A takarmanyok antioxidans tartalma meghatarozott optimalis értékhez
van kotve. Ezt az optimumot az antioxidans aktivitasa, tovabbad gazdasagi
szempontokon kivil, a kereskedelmi termékekben talalhato toxikus szennyezd-
dés karos hatésa is befolyasolja. Az antioxidans helyes adagolasa és ennek ellen-
Grzése tehat fontos népgazdasagi es allategészségugyi feladat.

Magyarorszagon a takarmanyiparban 3 féle antioxidans hasznalata engedé-
lyezett:

1 BHT(2,6-ditercier-butil-p. krezol)
kereskedelmi termék neve: lonol, Topanol OC

2. EMQ (6-etoxi-2,2,4,-trimetil-1,2-dihidrokinolin)
kereskedelmi termék neve: Matechint PD

3. XAX (6,6™-metilén-bis-(2,2,4,-trimetil-I,2-dihidroxikinolin).

Mind a kilfoldi, mind a belféldi takarmanyok el6allitasanal a harom anti-
oxidans kozil a BHT-t és az EMQ-t mér régebben hasznaljak. A kereskedelmi
termékek mindségét megfeleld elirdsok szabalyozzadk (6). Az XAX antioxidans
hazai el6allitasu felhasznalasat ideiglenes forgalmi engedély biztositja (7).

Munkank célja az volt, hogy az els6 két antioxidans keveréktakarmanyok-
bél térténd mindségi €s mennyiségi meghatarozasara gyors, egyszer és az igé-

* Budapesti M(szaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék
** Orszagos Takarméanymin6sité és Ellen6rzé Felugyel6ség, Budapest.

149



nyéknek megfelel6 pontossagl modszert dolgozzunk ki. Ezen tulmenden arra
torekedtlnk, hogy a modszerek korilményeit —a tébbiranyl vizsgalatok egy-
szer(isitése érdekében a lehet6ségeknek megfeleléen 6sszehangoljuk.

Vizsgéalati korilmények elvi szempontjai

A BHT és EMQ takarmanyokbdl térténd meghatarozasaval szamos szerz6
foglalkozik. Ezek részben olyan spektrofoto-, ill. spektrofluorometrias modszert
irnak le, melyek dnmagukban nem nyUjtanak elég szelektivitast, ezért a kivona-
tok extrakcms vagy oszlopkromatografias elGtisztitasara van szukseg Lényege-
sen egyszerubbek azok a modszerek, amelyekben a két antioxidans meghataroza-
sa gazkromatograf segitségével torténik (8,9,10,11). A mlszer rutinszeri alkal-
mazasa - vegyszer és munkaidéigény csokkenése miatt —dragasaga ellenére is
gazdasagos. E korilményeket figyelembe véve a BHT és EMQ vizsgalatdhoz gaz-
kromatografias modszert kerestiink. Az XAX vizsgalatahoz —nagy molekula-
sulya és heterogén hatéanyagtartalma miatt — a gazkromatografias modszer
nem alkalmas, ezért e célra spektrofotometrias vizsgalati médszert dolgoztunk ki.

BHT és EMQ meghatarozasa

Gazkromatografias maédszer

Gazkromatografias vizsgalatokhoz Chrom-31. tipust gazkromatografot,
langionizacios detektort (FID) alkalmaztunk. Oszloptéltetként: szilanizalt
CHROMOSORB W 100/120 hordozéra 5% Apiezon L kis tenzi6ju megoszté fa-
zist hasznaltunk.

Az elemzés paramétereit az 1 sz. tblazat mutatja. Elemzési adatok:

Kolonna: 6 mm bels6 atmérdjd,
2400 mm hosszU

Viv6gdz: nagy tisztasagu nitrogén

rozsdamentes acél

7. tablazat
Gazkromatogréafias vizsgalat f6 paraméterei
(Chrom —31))

Paraméterek BHT EMQ
Termosztat h6foka ... 155 C° 175 C°
Injektor h6foka ... . 210 C° 210 C°
Retencids id6 ... 12, 16 perc 17, 92 perc
Korr. rét. térfogat ... 859 ml 1320 ml
Hidrogén araml. sebessége . 65 ml/perc 70 ml/perc
Levegl araml. sebessége ... 550 ml/perc 550 ml/perc

Ezen korilmények mellett a hazai takarmanyiparban hasznalatos EMQ
hatéanyagtartalmd készitmény (,,Matechint PD™) standardként petroléterben
oldva az 1-es 4bran lathaté kromatogramot adja. Az &brén lathaté olddszer
uténi els6 csucs a kereskedelmi termékben szennyezddésként jelenlévé p. fene-
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tidin. Takarménykeverékekbdl kivondsa utan nyert oldat kromatogramja a
2. abran lathatd. Az oldészer utani cslcs a takarmanykeverék BHT tartalmat
mutatja. A BHT mennyiségi meghatarozasadhoz alacsonyabb héfokot (155 C°)
alkalmazva jobb elvalasztast kapunk. Ezt a 3. 4bran szemléltetjuk, amely kroma-
togram a BHT hat6anygu ,,Topanol” antioxidans készitmény petroléteres olda-
tabol késziilt. Keveréktakarmanyok kivonasa soran nyert oldat kromatogramja
a 4. abrén lathatd. A cslcsteruleteket (planiméteres mérés alapjan) a koncent-
racio fliggvényében vizsgalva, a mérési eredmények alapjan a linearis kapcsolat
megallapithato, mint az EMQ vizsgalat esetén az 5., BHT vizsgalat esetén a 6.
abran lathatd. Az ,,a” jelzés 1:20-as érzékenység, a ,,b” jelzés pedig 1:50-es érze-
kenység esetén felvett koncentracig-csucsterulet viszonyét jelenti.

Vizsgalati modszer leirdsa

Vizsgélatainkhoz malac-, siild6- és kocatap keveréktakarmanyt hasznaltunk,
melyet el6z6leg golyos malomban finomra 6roltunk. Ebbél 20 g (+0,01 g)-ot
300 mm hosszu, 20 mm atmér6jd, csappal ellatott perkolator csobe toltottink,
melynek aljara el6z6leg kevés iiveggyapotot helyeztiink. Enyhe témorités utan
folyamatosan addig engedtiink at 30-40 C°-os forrpontl petrolétert az oszlopon,
amig az a csap ala helyezett csiszolatos dugéval ellatott 20 ml-re kalibralt edény
jeléig toltédott. Az atfolyas sebességét ugy allitottuk be, hogy a feltéltédés 8-10
percig tartott. A kapott kivonatbol 5 /d-t injektaltunk be a gazkromatografba.
Megfeleld koncentracioju standard oldat 5/d-ének kromatografalas utan a két
csUcstertiletnek mérésével, a keveréktakarmany antioxidans koncentraciojat
az alabbi osszefiiggés alapjan szamithatjuk:

Stk ¢ Mcs

Antioxidans tartalom: = [ma/kg)
Stcs
ahol:
Stk = standard oldat antioxidans tartalma /tg/ml-ben
MG = minta csucs terilete
Stcs = standard cslcs terulete

Tajékoztato jellegl mérésekhez a csicsok magassaga is felhasznalhato.
Visszanyerési sz&zalékok és a szorésok vizsgélata

A modszer visszanyeresi szazalékanak és szorasanak merését mindkét anti-
oxidans esetében 50 —450 mg/kg takarmanybeli koncentracié tartomanyban elvé-
2. tablazat

Takarméanykeverékekbe adagolt
antioxidansok visszanyerési szazaléka
gazkromatogréafias vizsgalatoknal

Visszanyerés (%)

Konc. mg/kg
EMQ BHT
50 e 100,0 95,3
150..... 91,9 95,0
250 .. 93,1 94,2
350 98,4 96,7
450 96,6 96,8
Atlag 96,0 95,8
Széras 31 1,15
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?eztuk. Mintak alapanyagaként olyan gyari keveréktakarmanyokat hasznalunk
el, amelyek a vizsgalandd antioxidanst nem tartalmaztak.

Ehhez megadott koncentracioban hazilag kevertiik hozza a vizsgalando
antioxidansokat. A mintadk vizsgalatat az el6z6kben megadott korilmények
mellett végeztiik. A visszanyerési szazalékokat és az atlagtol eltérd szérési ered-
ményeket a 2. tablazat mutatja.

A téblazatbdl lathato, hogy a takarmanykeverékekhez adott antioxidansok-
nak 96%-a visszanyerhetd. A visszanyerés mértéke a koncentraciotél lényegében
nem fligg, mert az egyes szoradsok mértéke mintegy 1—3% ko6zott ingadozik.
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MCCNEQOBAHWNE COAEPXXAHNA CUHTETUYECKUX
AHTVNOKCVNOAHTOB B KOMBUKOPMAX

. UCCNEAOBAHUVE COAEPXAHWNA BHT N EMQ B KOMBUKOPMAX
METOLOM FA30BON XPOMATOIPA®UIN

L. MoHopu n T. Lipykkep

Mpy NpoM3BOACTBE KOPMOB BCE 6O/blUE 3HAaYeHWe MPUMMCYeTCs BOMpOCy
COXPaHHOCTU. ABTOPbI B CTaTbe COOBLIAIOT BbICTPbIA, MPOCTONA, OBOMLHO TOUHbIN
ra3oxpomMaTorpahmyeckuii MeTof pas3paboTaHHbIA UMU [/ KaYEeCTBEHHOTO U KO-
JINYECTBEHHOTO OMPEAENEHNS asys AHTUOKCWAHTOB.

UNTERSUCHUNG DES GEHALTES VON FUTTERMISCHUNGEN AN
SYNTHETISCHEN ANTIOXYDANTIEN. I. UNTERSUCHUNG DES BHT-
UND EMW-GEHALTES VON FUTTERMISCHUNGEN MITTELS EINER
GASCHROMATOGRAPHISCHEN METHODE
5. Monori und T. Drucker
Bei der Herstellung von Futtern tritt das Problem der Lagerfahigkeit mehr
und mehr in den Vordergrund. Es wurde eine rasche, einfache und den Anforde-
rungen entsprechend genaue gaschromatographische Methode zur qualitativen
und quantitativen Bestimmung der genannten beiden Antioxydantien entwickelt.
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INVESTIGATION OF THE CONTENTS OF SYNTHETIC ANTIOXIDANTS
IN FEED MIXTURES. I

INVESTIGATION OF THE CONTENTS OF BHT AND EMQ IN FEED
MIXTURES BY GAS CHROMATOGRAPHIC METHOD

S. Monori and T. Drucker

The problem of storability becomes ever more and more important at the
production of feeds. For the qualitative and quantitative determination of two
antioxidants a rapid, simple gas chromatographic method was developed whose
accuracy meets the requirements.

ETUDE DES ANTIOXYDANTS SYNTHETI QUES DES FOURRAGES

COMPLEXES. I. ETUDE, PAR CHROMATOGRAPHIE EN PHASE

GAZEUSE, DE LA TENEUR EN BHT ET EMQ DES FOURRAGES
COMPLEXES

S. Monori et T. Drucker

Lors de la production des frourrages la conservabilité passe de plus en plus
au premier plan. Les auteurs décrivent dans la publication présente le développe-
ment d’une méthode de dosage, par Chromatographie en phase gazeuse, de deux
antioxydants. La méthode qui se prete egalement & I’analyse qualitative, est

rapide et simple, et son exactitude correspond aux exigences.

KULFOLDI

EHLIES, H., HAMMERLING, A

60% nyersarpa-hanyad feldolgozasa-
nak tapasztalatai a sorgyartasban

(Ergebnisse Verarbeitung von 60Prozent
Rohgerste bei der Bierwurzegewinnung)

Die Lebensmittel —Industrie, 20, 308,
1973.

Laboratériumi és tzemi kisérletek
soran a sorgyartashoz 60% nyersarpat
65 40% malatat hasznaltak. Az infazios
eljarasnal jobban alkalmazhatd, mint
a hagyomanyos (f6zéses) esetben.

A Kisérletek igazoltak, hogy a meg-
felel6 enzimadagolds, a mlszaki és
technoldgiai paraméterek betartasa

3*

LAPSZEMLE

mellett a végerjedési fok talzott esése
megakadalyozhat6 anélkil, hogy a ka-
pacitas csokkenne.

Veégil a sor érzékszervi tulajdonsa-
gai jelentésen javulnak.

Az inflziés eljaras elényei: — Az
enzimaktivitds jobb hasznositasa, a
f6zésnél fellépd karosodas kimarad.

— Konnyd a folyamat programo-
zésa.

— A h6 és villamos energia felhasz-
naléas alacsonyabb.

Az inflzids eljaras hatranyai:

— Nagyobb kévetelményt tdmaszt
az apritas terén.

— A végerjedésfok tartasa nagy

figyelmet igenyel.
¥ geny Takacs T. (Gy6r)
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KROLLER E.

Uj kolorimetrias modszer a pentaklor-
nitrobenzol maradékmennyiség meg-
hatarozasahoz

(Eine neue kolorimetrische Methode zur
Restmengenbestimmung von Pentachlor-
nitrobensol

D. L. R 70, 69, 1974.

A foldmivelés és kertészet sokat
hasznalt, de a készletmego6vashan
tobbé nem engedéI?/ezett fungicid, a
pentaklérnitrobenzol egyszer(i és meg-
bizhat6 meghatérozésara kolorimetrias
mérési modszert dolgozott ki a szerzé.
Metilénkloridos extrakei6 utdn a ha-
téanyagot pentakloranilinna redukal-
juk (TICL3); tisztitjuk, diazotalas utan
szinezékhez kapcsoljuk, és spektrofo-
tometriasan merjik.

A modszer kéaposztaféleségeknél és
banannal alkalmazhaté. Erzékenysége
0,02—0,05 ppm(kivetta  mérettdl
fligg6en), visszanyerés 95% kaposzta-
nal és 78% banannal.

Balint M. (Zalaegerszeg)

BRAUN, G. és HIEKE, E.

Az élelmiszerek aromaanyag analizi-
séhez

(Zur Analyse von Aromastoffen in
Lebensmitteln

D. L. R. 70, 66, 1974.

A 3-metil-fenilglicidsavetilészter és
a 3-fenilglicidsavetilészter (a szamoca
jellemzd aromaanyagai), valamint 10-
gos elszappanositassal nyert termekeik
a 2-fenilpropanol és a 2-fenilacetal-
dehid  gazkromatografias,  tomeg-
spektrométeres és vekonyrétegkroma-
tografids, vizsgalatat vegeztek el a
szerzdk.

A 3-metil-3-fenilglicidsavetilészter
a gazkromatograinon két fécsicsot
mutat, kvantitative azonosat a témeg-
spektrogrammal és egyez6t az elszap-
ﬁanositott termékkel. Ez igazolja,

ogy az észter sztereoizomerjeirdl van
sz0.

A vanilin és etilvanilin teljessé téte-
léhez gyakran hasznalt aromaanyagok,
a 3-metil-3-fenilglicidsavetilészter €s a
3-fenilglicidsavészter ~ gazkromatog-
rafias elvalasztasat irjak le.

A harom megvizsgalt aromaanyag-
nal az el6allité altal megadott megne-
vezés helytelennek bizonyult.

Balint M. (Zalaegerszeg)

DUDAREVA, N. T., SOLOWJEWA
T.J.

Fagyasztassal szaritott gomba jellemz&i

Warenkundliche Charakteristik von
gefriergetrockneten Pilzen)

die Lebensmittel - Industrie, 20,315,
1973.

Fagyasztasos elljéréssal szaritott
gomba jellemzGivel foglalkoztak, a
szublimacios szaritas hatasat vizsgal-
tak az érzékszervi jellemzGkre, az oxi-
doreduktar aktivitasanak alakuléasara,
tovabba a szabad aminosav, a cukor
¢s az ill6 vegyiiletek mennyiségére.
Vizsgalatokat végeztek a szerzok,
a friss es a fagyasztva szaritott gomba
Osszetételét 0sszehasonlitottak.
Fontosabb vizsgalati eredményeket
tablazatokban és diagramok segit-
ségevel kozoltek.
Szin: lényeges valtozas nem tortént.
Az ill6 aromaanyagok mennyisége:
14—17%-kal csokken a szublimacid

soran.
Takacs T. (Gy6r)



Fehérjekeverékek biologiai értékének vizsgalata

HEGEDUS MIHALY
Allatorvostudomanyi Egyetem, Takarméanyozastani Tanszék

WOLLER LAsSzLO
Budapesti M{szaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tanszék, Budapest.
Erkezett: 1973. majus 26

A téplalékfehérjék bioldgiai értékének fogalma, mint ismeretes arra utal, hogy
egy adott fehérjetipus mennyire alkalmas a szervezet fehérjeszikségletének
kielégitésére. A gyakorlatban fehérjesziikégletiinket rendszerint kiilénbdzd tap-
lalékfehérjék keverékeinek fogyasztdsa atjan fedezziik. Hasonldé a helyzet az
allattakarmanyozas teriiletén is, ahol a takarmanyok megfelel6 fehérjetartalmat
kilonbozd eredetl takarmanyfehérjék keveréke biztositja.

A taplalékfehérjék bioldgiai értéke elsGsorban aminosav-dsszetételektdl
fiugg, és a fehérjék hasznosithatosdganak klasszikus hipotézise alapjan az érté-
kesulést a fehérjében levd limitald esszencialis aminosav mennyisége hatarozza
meg (1). Olyan fehérjék, amelyeknek limital6 esszencidlis aminosava nem azonos,
az elmélet értelmében kdlcsondsen komplettalhatjak egymast; igy egy adott
aranyl keverék biologiai értéke nagyobb lehet, mint barmelyik komponensé
kulén kualon.

A fehérjekeverékek biologiai értékének a fehérje aminosav-0sszetételébél
torténd szamitasa azonban tobb problémat vet fel. Afehérje sdésavas hidrolizisét
kovetd aminosav-osszetétel meghatarozas nem utal a fehérje emészthet6ségére,
és az aminosav-0sszetételb6l szamitott killonbozd indexek (1,2, 3) nem mutatjak
ki sziikségszerlien az él6 szervezet reakcioit kiegyensulyozatlan aminosav-6ssze-
tétel(i taplalék elfogyasztasa esetén [aminosav imbalansz (4), aminosav toxicitéas
(5), aminosav antagonizmus (6), (7)].

A téplalékfehérjéknek az el6 szervezetben torténd értékestilése masfel6l nem
csupan a fehérje aminosav-osszetételétél fligg, hanem egyéb, a taplalékra illetve
a taplalekot fogyaszto szervezet allapotara jellemzG kulonbozG teényezoktdl is
(22,8). A taplalekfehérje aminosavtartalmanak az emésztést és felszivddast be-
folyasol6 kiilonbdz6 tényez6k kdvetkeztében csupan egy bizonyos része hasznosul,
'gy egy adott taplalékfehérje bioldgiai értéke valdjaban elsésorban a benne levd
egyes aminosavak felhasznalhaté mennyiségeitdl és azok aranyatol figg.

A Tetrahymena pyriformis W modszer (9, 10, 11) a fehérjék biologiai érté-
két a tesztorganizmus proteolitikus aktivitasa révén a fehérje felhasznalhato
esszencialis aminosavtartalma alapjan jelzi. Viszonylagos kis eszkdz és idSigénye
kovetkeztében sorozatvizsgalatokra alkalmas, igy lehet6séget nyujt kiilonboz6,
fehérjék keverése soran létrejohetd komplettald hatdsok vizsgalatara is.

Annak megéllapitasara, hogy a Tetrahymena pyriformis W maodszer, vala-
mint a fehérje aminosav-dsszetétele alapjan szamitott kiilénb6z6 indexek hogyan

157



jellemzik a teljes tojaspor és burgonyafehérje, illetve buzaliszt és burgonyafe-
hérje kilonboz6 aranyd keverékeinek biologiai értékét, dsszehasonlité vizsgala-
tokat végeztiink Tetrahymena pyriformis W médszerrel, valamint Chemical Score
[.Kémiai Index” (1)], EAA-Index [,,Esszencialis Aminosav Index” (2)], valamint
KORPACZY és munkatarsai altal modositott EAA-Index (3) modszerekkel.

Mddszer
Aminosav analizis

Az aminosavak meghatarozéasat ioncserélé oszlopkromatografias modszerrel
BIO-CAL gyartméanyu, BC-200 tipusi automatikus aminosavanalizatorra,
végeztik.

A mintédk fehérjetartalmanak hidrolizaladsa soran kilonds figyelmet szen-
teltink a fehérjek mellett jelenlevG egyéb anyagokra, amelyek az adott koriil-
mények kozott ugyancsak hidrolizalodnak. A keletkezett termékek a szabad
aminosavakkal mellékreakcidkba léphetnek aminosav veszteséget okozva. Nagy
keményit6tartalma és kis fehérjekoncentraciéju mintak esetében az ilyen jellegt
veszteségek elkeriilése érdekében specialis hidroliziseket végeztiink.

Hidrolizis: A mintak fehérjetartalméanak hidrolizisét 6 N s6savval és kiil6n-
bozbadalékanyagokkal végeztiik. Az el6zetesendietiléterre Izsirtatanitott anyaghol
a fehérjetartalomtol fiiggéen 100400 mg mennyiséget mértiink be. 40%-nal
kisebb fehérjekoncentracioju mintaknal el6hidrolizist végeztiink oly médon, hogy
a bemért anyaghoz 50—80 mg karbamidot, 20 cm36N sosavat és 0,5 cm3merkap-
toetanolt adtunk. A hidrolizal6 edényt 10 percig vizfirdén melegitettik, majd
tovabbi 25 cm36 N sdsavat adtunk a keverékhez. A hidrolizal6 edénybdl nitrogen
atbuborékoltatassal kiGztik a leveg6t, majd leforrasztottuk. A hidrolizist 110
°C-on 24 6rén at végeztiik. A feles e?es sOsavat rotacios vakuumbepéarléban 40
°C-on 60 Hgmm nyomason ledesztillaltuk. Ahidrolizatumbol 2,2 pH-ji_natrium-
acetat pufferrel torzsoldatot készitettiink, oly médon, hogy koncentracidja 0,5-
1,0 mg/cm3legyen fehérjére szamolva. A tdrzsoldatbol 1cm3t vittiink a kroma-
tografald oszlopra. 40 %-nal nagyobb fehérjekoncentracioju mintaknal Drawertli
§18) altal javasolt fenolos-sésavas hidrolizis mddositott formajat végeztik. A
enti aranyok betartdsa mellett hidrolizis el6tt 1 ml fenolt adtunk a sésav oldat-
hoz. A maradék fenol eltavolitasat a beparlas soran végeztik el.

A savas hidrolizisnél ismeretes a triptofan bomlasa. A triptofan meghataro-
zasahoz 40 —80 mg vizsgalando anya%ot 24 cin34 N natriurnhidroxiddal nitrogén
atmoszféraban 110°C-on 6 6ran at hidrolizaltunk, majd az oldatot 16 cm36 N
sosavval semlegesitettik, és 2,2 pH-ju natriumeitrat pufferrel 50 cm3re toltottik
fel. A torzsoldatbél 1 cm-t vittlink a kromatografald oszlopra.

Kromatografalas: Az aminosavak elvalasztasait AMINEX a 6-0s ioncseréld
gyantaval toltott oszlopon végeztiik, amelynek hossza 52 cm volt. Az eluéléast
Dévenyi szerint (21) egyoszlopos mddszerrel, harom puffervaltassal végeztik.
Az aminosavak szinreakcidja mddositott Rosen (20) ninhidrinnel tértént. Atfo-
lyasi sebesség 100 ml puffer/éra, illetve 40 cm3 ninhidrin/éra volt. Az analizis
ideje 210 perc. Az aminosavak mennyiségi kiértékelését BIO-RAD STANDARD
aminosav keverékkel valé 0sszehasonlitas alapjan végeztiik. A triptofan megha-
tarozasat AMINEX A5-Gs ioncserélé gyantaval toltott 14cm magas oszlopon vé-
geztik. Az elualéds 6,0 pH-ju 1,5 g natrium ion koncentracidju citrat pufferrel
tortént (19). Az elvélasztasokat 52 &-ra temperalt oszlopokon végeztiik. Az
aminosav meghatarozasok pontossaga +2 —3%. Az 1 tablazatban feltlintetett
értékek parhuzamos mérések atlagai.
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7. tablazat
A vizsgalt mintdk aminosav-0sszetétele

Minta
Aminosav
1. 2. 3. 4. 5. 6. 7. 8 9
Asp* ... 8,31 9,88 7,81 9,47 1,26 1,58 2,86 0,64
Thr . 3,54 3,74 3,60 2,73 0,54 0,67 1,14 0,42
Ser 4,06 4,17 3,91 5,05 0,73 0,89 2,35 0,59
Glu 9,13 11,48 10,14 9,86 12,63 5,12 6,39 8,24 4,20
Pro 4,92 4,71 4,70 4,86 4,22 1,54 1,87 2,26 1,38
Gly 2,19 4,09 3,94 3,41 5,05 0,99 1,29 1,84 0,56
Ala 4,34 3,93 4,31 4,96 5,87 1,07 1,38 1,93 0,50
Cys . 0,62 0,68 0,88 0,70 1,57 0,26 0,40 0,64 0,18
Val 6,77 6,37 6,41 6,50 6,81 1,01 1,56 2,19 0,45
Met . 2,93 1,65 1,80 1,87 1,57 0,32 0,51 1,13 0,15
lle .. 6,09 5,26 4,93 5,69 5,54 0,68 0,87 1,26 0,37
Leu . 9,81 9,00 8,29 9,31 6,31 143 ' 1,78 3,51 0,84
Tyr . 4,32 4,91 4,41 4,13 5,54 0,76 1,12 2,07 0,52
Phe . 4,92 4,61 4,27 4,60 2,64 0,75 0,93 1,43 0,65
Lys.. 5,75 5,01 4,91 5,25 3,36 0,53 0,70 1,58 0,31
His 1,67 1,70 1,74 1,50 1,83 0,37 0,40 0,71 0,29
Arg 3,08 4,65 3,96 3,21 6,24 1,14 1,97 2,69 0,53
Trp.. 1,29 1,20 1,10 1,00 0,90 0,25 0,33 0,57 0,17

* IUPAC IUB Biokémiai Nomenklatura Bizottsag (12) altal javasolt roviditett jeldlések.

** Az aminosavtartalom értékek légszaraz és zsirtalanitott minta szazalékdban vannak
kifejezve.

1 Teljes tojaspor

. 25% teljes tojaspor fehérje, 75% burgonyafehérje

. 50% teljes tojaspor fehérje, 50% burgonyafehérje

. 75% teljes tojaspor fehérje, 25 % burgonyafehérje
Burgonyafehérje

25% burgonyafehérje, 75% buzaliszt fehérje

. 50% burgonyafehérje, 50% buzaliszt fehérje

. 75% burgonyafehérje, 25% buzaliszt fehérje

. Blzaliszt

©COENOUTAWN

.Relativ Taplalkozasi Erték” index meghatarozasa Tetrahymena pyriformis W
tesztorganizmnssal

A légszaraz és dietiléterrel zsirtalanitott mintakat felapritottuk, 0,2 mm-es
szitan atszitaltuk, majd nyersfehérje tartalmukat meghataroztuk. Stott (9)
altal javasolt teszt-tapkdzegbe 0,3 mg N/cm3koncentracionak megfelel6 meny-
nyiségl mintat mértink. A sterilizalt tapkozeget harom napos Tetrahymena
tenyészettel oltottuk be, majd négy napon at 25 °C-on torténd inkubalas utan
meghataroztuk a képz6dott sejtek szamat. A mintaknal kapott sejtszdm értéke-
ket a teljes tojaspornéal nyert sejtszam értékek szazalékéban kifejezve kaptuk
a ,,Relativ Téaplalkozasi Ertek” (Tetrahymena Relative Nutritive Value =Tet-
rahymena-RNV) indexet. A Tetrahymena pyriformis W moddszer részletes is-
mertetése el6z6 kdzleményben taldlhaté (11), (23).

Chemical Score (,,Kémiai Index) szamitasa

A minta szézalékban megadott aminosavtartalom értékeit (1. tablazat) a
fehérjetartalom szazalékara szamoltuk at, majd az_ esszencialis aminosavak
mennyiségét a teljes tojas megfeleld esszencialis aminosavainak szazalékaban
fejeztiik ki. A legkisebb szazalékos mennyiség adja a Chemical Score értékét (2).
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EAA-Index (,,Esszencialis Aminosav Index) szamitasa

A minta esszencialis aminosavainak (Lys, Trp, lle, Val, Arg, Met + Cys-Cys,
Thr, Leu, Phe, His) mennyiségét a fehérjetartalom szazalékaban fejeztiik ki,
majd szazalékosan a teljes tojasfehérjében levd megfelel6 aminosavhoz viszo-
nyitottuk. Oser (2) alapjdn a metionin- és cisztintartalom &sszegével szamol-
tunk. Me%'egyzend(’i, ho%y amennyiben valamelyik esszencialis aminosav a
vizsgalt fehérjében nagyobb mennyiségben fordul el6, mint a tojasban, akkor
annak a tojashoz viszonyitott szazalékos értékét 100-nak kell venni.

Médositott E A A-Index szamitasa

Korpaczy és munkatarsai (3) figyelembe veszik a minta nem esszencialis
aminosavtartalmat is, és amennyiben a vizsgalt fehérje valamelyik aminosavanak
koncentraciéja nagyobb a teljes tojds megfelel6 aminosavanak koncentracioja-
nal, akkor a teljes tojas megfelel6 aminosavat fejezik ki a vizsgalt fehérje ugyan-
azon aminosavanak szazalekaban. Az index nyolc esszencialis aminosavval sza-
mol (lle, Leu, Lys, Met, Phe, Thr, Trp, Val); a cisztin mennyiségét a nem esszenci-
alis aminosavaknal veszi figyelembe. A szamitdsok Korpaczy é munkatarsai
altal megadott képlet (3) alapjan térténtek.

Eredmények értékelése

Kojranyi és munkatarsai (16) kilonboz6 fehérjeforrasok (tej, tojas, rozs,
bliza) biolégiai értékét human taplalasi kisérletek soran a nitrogénegyensuly
fenntartasahoz sziikséges minimalisfehérjemennyiségek mérése Gtjan vizsgaltak.
Azonos mintak aminosavosszetételéb6l szamolt Chemical Score és EAA-Index
értékek nem mutattak egyezést a taplalasi kisérletek eredményeivel. Kiilonboz6
fehérjeforrasok kulonbdzo ardnyu keverékeinek (tojas keveréke rizzsel, kukori-
caval, szojaval, algaval) human taplalési kisérletekben torténd vizsgalata soran
Kofranyi és munkatarsai (14) minden esetben azt tapasztaltak, hogy a keverési
ardny fuggvényében &brazolt bioldgiai értékek gorbéje maximumot mutat. A
teljes tojas burgonyaval-, tejjel-, buzaval-, kukoricaval-, illetve babbal valé
keverése esetén adott aranyu keverékek bioldgiai értéke nagyobbnak bizonyult,
mint a teljes tojasé egyediil (15). Ez legkifejezettebben a teljes tojasfehérje és bur-
gonyafehérje 37:63 aranyl keverékénél mutatkozott. A fenti arany( keverék
bioldgiai értéke 36%-al volt nagyobb, mint a teljes tojasé egyediil.

Az aminosav-0sszetételbdl szamolt kémiai indexek alapjan egyetlen fehér-
jeforras illetve keverék bioldgiai értéke sem lehet nagyobb a teljes tojasénal. A
fenti jelenséget nem lehetett a fehérjeértékesiilés ,limitald esszencialis amino-
savak” modelljével magyarazni (15), ezért Kojranyi annak megallapitasa mellett,
hogy a nem esszencialis aminosavak is szerepet jatszanak a taplalékfehérjék
hasznosithatdsagaban, végil a ,limitalé esszencialis aminosavak” elmélet elve-
tése mellett foglalt allast (13). Kofranyi és munkatarsai szerint a taplalékfehérjék
értékelésénél csak az aminosavak aranyat szabad tekinteni, az optimalis aranytol
valo barmilyen eltérés a bioldgiai érték csokkenéséhez vezet. Ez az optimalis
aminosav arany kozel lehet a teljes tojas és burgonya el6bbiekben emlitett keve-
rékének aminosav-osszetételéhez.

Sajat vizsgalataink sordn Tetrahymena pyriformis W tesztorganizmus se-
gitségével a teljes tojas és a burgonyafehérje bizonyos aranyl keverékének a
teljes to&ésénél szignifikansan (p<0,05) naglyobb biol6giai értékét szintén Ki-
mutattuk (1. abra). Az aminosavosszetetel alapjan szamolt kémiai indexek ezt
nem jeleztek. Tetrahymena pyriformis W modszerrel Kharatyan (17) hasonld
eredményre jutott.
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Teijes tojaspor és burgonyafehérje liszt
keverékemen bioldgiai értékei

—  Tetrahymena pyriformis w maodszer
EAA - Index

= Modositott EAA -Index

= Chemical Score

1. abra

®» x g o
I

Burgonyafehérje és buzaliszt kiilonbdz6 aranyl keverékei esetében a Tetra-
hymena-RNV értékek alapjan er6s komplettalo hatds mutatkozik, mig az azonos
Erzﬂn,tgk)aminosav-bsszetételéb(’il szamitott kémiai indexek erre nem utalnak

. abra).

Eredményeink azt mutatjak, hogy kulénb6z6 aminosav Gsszetétel( tapla-
lékfehérjék keverése sordn létrejohetd komplettalé hatasok nem els6sorban az
aminosav-0sszetétel alapjan jutnak érvényre, hanem a bioldgiailag felhasznalhato
aminosav menn%/iségek illetve azok aranya alapjan realizalodnak. A vizsgalt
keverékek esetében mutatkozo bioldgiai érték maximumokat az adott keverék
felhasznalhaté aminosavmennyiségeinek jobb ardnya magyarazhatja.
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biologiai értéekei

Tetrahymena pyriformis v modszer

0 =
n EAA -Index

x - Modositott EAA - Index
O Chemical Score

2. dbra

Tekintettel arra, hogy a legtdbb fehérje bioldgiai értéke limitalo esszen-
cidlis aniinosavéval torténd kiegészités hatasara szignifikansan emelkedik, a
,,limitdlé esszencialis aminosavak™” modell teljes elvetésével nem lehet egyetér-
teni. A modell alkalmazéasanal azonban nem szabad elfelejteni, ho?y az amino-
savosszetételb6l szamitott kémiai indexek az egyes aminosavak felhasznélha-
tdsdgara nem utalnak. Nem veszik tovabba figyelembe a taplalékfehérje hasz-
nosulasat befolyasold, a fehérje aminosav-Osszetételét6l fiiggetlen tényezdket
sem. Ezért attol fiiggben irjak le helyesen a fehérje hasznosithatosagat, hogy
az aminosav-0sszetételt6l fiiggetlen befolyasold tényezék a fehérje utilizacioja
soran milyen sullyal jatszanak kdozre.
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A probléma tisztazasahoz kozelebb vezetne, ha a fehérjék értékesiilését a
felhasznalhatd aminosavmennyiségek alapjan szamolt ,kémiai indexek”-kel
irnank le, de sajnos ehhez a sziikséges adatok a legtébb aminosav esetében még
nem allnak rendelkezésre. A taplalekfehérjék felhasznalhatd esszencialis amino-
savtartalmanak vizsgalatahoz és felméréséhez a proteolitikus aktivitassal ren-
delkezd mikroorganizmusokat alkalmazd mikrobiolégiai maddszerek nyujtanak’
egyre tdbb reményt.
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WCCNEAOBAHWE BUOMNOIMMUYECKON LIEHHOCTW BENTKOBbIX
CMECEN

M. Xeremow v J1. Bennep

ABTOpbI B pa3HbIX CMECbAX LEbHOr0 SMYHOr0 MOpoLIKa M KapTogenbHOro
6enka, a TakkKe B CMeCbsX KapTO(enbHOro 6enka ¥ MLEHWYHON myku, MUKPO-
610NOrMYECKM  METOAOM  ONpeefieHneM , XMMUYECKnX uHAekcos” (Chemical
Score, EAA-Index, n3meHéHHbIX EAA-3HMEX BbIMUCNEHHLIX U3 aMUHOKWC/IOTHOrO
cocTaBa 06pasLoB, MCCnefoBanM GMOMOrMYECKYHD LIEHHOCTb 3TUX Cmeceld. Onpe-
[leNeHne cofiepXXaHnsi aMUHOKMCNOTbI 06pasLioB METOAOM MOHOOOMEHHOM KOMOH-
HOI XpomaTtorpagui NpPOBOAWMIN aBTOMAaTUYECKUM aHann3aTopoOM aMUHOKUCIOTbI
Tuna BC - 200 npoussogctea BIO - CAL. Pe3ynbTartbl Nony4eHHbIe TECTOPraHms3-
mom Tetrahymena pyriformis W a Takxe v BeNYMHbI ,,XUMUYECKUX MHAEKCOB”
He COBMaja/iv, UTO MOKa3bIBAET Ha TO, YTO NPW CMELUMBAHWM pa3HbIX MO COCTaBe
aMUHOKUC/IOTLI  MUTATENbHBLIX 6e/IKOB, peann3aums Co3[aBaeMblX KOMMIEKTU-
pytoLmx 3hheKToB NPOMCXOAUT B MEPBOI Oyepean He Ha OCHOBaHWWM MOMHOMQ'
aMVHOKWC/IOTHOIO COCTaBa a Ha OCHOBAaHUW WUCMOJSIb3YeMOro KO/M4YecTBa amuHo-
KWCNOTBI.
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UNTERSUCHUNG DES BIOLOGISCHEN WERTES
VON PROTEINGEMISCHEN

M. Heged(s und L. [Voller

Der biologische Wert von Gemischen von vollem Eipulver und Kartoffel-
protein ferner von Kartoffelprotein und Weizenmehl in verschiedenen Mischungs-
verhaltnissen wurde einerseits mittels einer mikrobiologischen Methode, anderer-
seits durch die Bestimmung der aus der Aminosaurezusammensetzung der Muster
berechneten ,,chemischen Indexe“ (chemical scores, EAA-Index, modifizierter
EAA-Index) untersucht. Die Aminosdurezusammensetzung der Muster wurde
mit einer lonenaustauschersdule chromatographisch, unter Anwendung einer
automatischen Aminoséureanalysiereinrichtung vom Typ BC —200 von BIO-CAL
Fabrikat bestimmt. Die mit dem Testorganismus Tetrahymena pyriformis W
erhaltenen Ergebnisse stimmten mit den Werten der ,.chemischen Indexe* nicht
Uberein. Diesweist darauf hin, dass die bei der Vermischung von Né&hrproteinen
unterschiedlicher Aminosaurezusammensetzung zustande kommenden komplet-
tierenden Wirkungen nicht in erster Linie auf Grund der vollkommenen Amino-
saurezusammensetzung, sondern eher auf Grund der zur Verfligung stehenden
Aminosauremengen realisiert werden.

INVESTIGATION OF THE BIOLOGICAL VALUE OF PROTEIN
MIXTURES

M. Heged(s and L. Woiler

The biological value of mixtures of various ratios of powdered eé;% and po-
tato protein, further of potato protein and wheat flour was investigated by micro-
biological method and by determining the ,,chemical indexes” (chemical scores,
EAA-index, modified EAA-index) calculated from the aminoacid composition of
the samples. The aminoacid content of the samples was determined by chromato-
graphy in ion exchanger columns, using an automatic aminoacid analyzer of
BC —200 type of BIO-CAL make. Results obtained with Tetrahymena pyriformis
W as test organism did not agree with the values of the ,,chemical indexes”. This
points to the fact that the complementing effects expectable on preparing nutri-
ent protein mixtures from com#)onents of various aminoacid composition act in
the first line not on the basis of the complete aminoacid composition but rather
on the basis of the available amounts of aminoacids present.

ETUDE DE LA VALEUR BIOLOGIQUE DES MELANGES DE PROTELINES
M. Hegeds et L. Woller

Les auteurs ont étudié, par une méthode microbiologique, la valeur biologi-
que de melanges de compositions diverses de poudre d’oeufs et de proteiné de
froment, ainsi que de protéine de pommes de terre et de farine de froment. La
valeur biologique a été établie de merne en faisant le calcul, & partir de la compo-
sition desaminoacides des échantillons, des «indices chimiques» (Chemical Score,
Index EAA, Index EAA modifié). Le dosage de la teneur en aminoacides des
échantillons s’effectuait par Chromatographie sur colonnes d’¢changeurs d’ions,
-avec un analyseur automatique d’aminoacidesdu type BC-200, produit BIO-
CAL. Les resultats obtenus avec I’organisme d’expérience Tetrahymena pyrifor-
mis W ne montraient pas de concordance avec les valeurs des «indices chimiques».
Ce fait indique que les effets de complétement qui peuvent se produire lors du
mélange des protéines nutritives de compositions différentes d’aminoacides, se
réalisent, en premier lieu, non & la base de la composition totale des aminoacides,
mais & celles des quantités d’aminoacides disponibles.
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A tej kazein- és savofehérjetartalom meghatarozasi modszereinek
dsszehasonlité vizsgalatai

UZONYI GYORGY NE é MOLNAR FERENC
Tejtermékek Ellen6rz6 Allomésa, Budapest
Erkezett: 1974. aprilis 23.

Bevezetés

Az utdbbi években a tej dsszetevdi kozul a fehérjetartalom kerilt el6térbe.
A tejfehérje kutatdsok legujabb eredményei a fehérjeszerkezet és a fehérjét
alkot¢ nitrogéntartalmi vegyuletek természetének jobb megismerésehéz, egyes
fehérjefrakciok (asi—  , /-kazein és /Maktoglobulin) aminosav 6sszetételenek
és szekvencidjanak kimutatdsdhoz, a genetikus variansok felismeréseéhez, U]
némenklatdra alkotdsédhoz vezettek.

A tejipari gyakorlatban a tej kazeintartalmanak (sajtgyartas) és savofe-
herjetartalmanak (savopor-gyartas) ismerete nélkulozhetetlenné valt. A fehérje-
frakciok ismerete a hdkezeléses technolégiakban bekdvetkezd denaturalodas
varhatd mértékére is felvilagositast ad.

A tejfehérje ipari el6allitdsa (kazein, savdfehérjék, koprecipitditumok) akar
étkezési célra, akar allattakarmanyként megkivanja a tejfehérje két f6 alkoto-
részének, a kazeinnek és a savofehérjéknek gyors vizsgalatat. A vizsgalatokhoz
friss, paszt6rozetlen termel6i elegytejet hasznaltunk.

Vizsgélati modszerek
A kovetkez6 mddszereket hasonlitottuk Ossze:

1 Kjeldahl mddszer
2. Szinezékkotési modszer
3. Savas és lugos titralas a kazein izoelektromos pontjaigl

1. Kjeldahl médszer (referencia modszer)

A Kijeldahl modszert a tej Osszes nitrogéntartalmanak meghatarozasara a
FIL —DF 20:1962 nemzetkézi szabvany irja le.

A magyar tejipari gyakorlatban a modszernek Ketting (1) altal leirt valto-
zata terjedt el: a beméres 5 g tej, a katalizator CuS04és KZS04elegye, a felsza-
badulé amméniat sésavban fogtuk fel, a sésav feleslegét metilvérds indikator
jelenlétében luggal visszatitraltuk.
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kazein, KjeldaN modszer

1 &bra
Szinezékkotéses (Pro-Milk) médszer (2) mérési pontjai és regressziés egyenese

A Kjeldahl modszert a tej kazeintartalmanak meghatarozasara a FIL-IDF
29:1964 szabvany tartalmazza. A méréseket Keting (1) altal leirt vizsgalati fel-
tételekkel végeztik.

A Kjeldahl mddszert a tej savofehérjetartalmanak meghatarozasara a FIL-
IDF 29: 1964 és FIL - IDF 20:1962 nemzetkdzi szabvanyokat alkalmaztuk és a
méréseket Ketting (1) altal leirt vizsgalati feltételekkel végeztik.

2. Szinezékkotéses modszerrel

allapitottuk meg a tej fehérjetartalmat, Pro-Milk II. készilékben.

A szinezékkdtési modszert a kazein meghatarozasara az A/S. N Foss Electric,
a Pro—Milk 11. készlléket gyartd cég alkalmazasi Utmutatéja (2) irja le: a tej
osszes feherjetartalmat a keésziilékben leolvastuk (1); a tej kazeintartalmat ecet-
sav-natriumacetat puffernd kicsaptuk, a szdriét tejjel dusitott fehérjetartalmat
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kazein, Kjeldahl médszer
2. abra

Szinezékkotéses (Pro-Mik) mdédszer (3) mérési pontjai és regresszioés egyenese

(1 cm3sziirlet + 1 mc3tej) a Pro —Milk 11. késziilékben leolvastuk (I11); térfogat
korrekci6 végett még egy (1 cm3desztillalt viz+ 1 cm3tej) leolvasast végeztiink

).
an A kazeintartalmat megkaptuk, ha a Ill. és Il. leolvasas kulonbséget 0,03
korrekcioval megndveltiik és az 1. leolvasasbol levontuk.

A szinezékkotési modszert a kazein vizsgalatara még egy valtozatban alkal-
maztuk az A/S.N Foss Electric Pro —Milk 1. hasznalati utasitasaban (3) leirtak
szerint. A vizsgalando, ismert fehérjetartalmi tejben a kazein ecetsav-natrium-
acitat pufferes kicsapasa utan nyert sz(irlethez az ismert fehérjetartalmi tejet
adtuk, az elegy feherjetartalmat kdzvetleniil leolvastuk, ebbdl a kazeintartal-
mat a kovetkezd képlettel szamitottuk:

) (A+B)D-BF,
kazeintartalom % = Fy----—-------- A—-
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3. abra
W agner f. médszer mérési pontjai és regresszidés egyenese

annak atejnek Pro-Milk készllékkel mért dsszfehérje %-a, melynek a

F’ =
kazeintartalmat vizsgaljuk
A = szirlet cm3
B — tej cm3
D = szirlet + tejelegy fehérjetartalom

A kazeintartalmat szinezékkotéssel Wagner és munkatarsai (4) szerint hata-
roztuk meg ugy, hogy a kazeint ammoniumszulfat vizes oldataval kicsaptuk, a
savotol centrifugalassal elvalasztottuk, konyhaséd oldattal ismét oldatba vittik.
Az oldatnak Pro —Milk Il. készilék skalajan leolvasott értéke a kazeintartalom.

A savl fehérjetartalmat a fent leirt modszerrel Pro —Milk készllékben a 111.
és 11. leolvasas kulonbségeként kaptuk meg. A savo fehérjetartalmat fenti
jelolésekkel szamitassal is meghataroztuk:
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bx - 0,8169

ax = 0,5422

4. dbra
Kirchmeier f. médszer mérési pontjai és regressziés egyenese

(A+B)D-BF;

savéfehérje-tartaloni % A

E modszerrel kapott kazeintartalom adatokat a referencia mddszerhez ha-
sonlitva abrazoltuk. A pontokat és a regresszids egyenes a modszer alkalmatlan-
sagat bizonyitotta, ezt tamasztotta ala a szamitott korrelacios koefficiens is.

A Wagner f. modszerrel meghatarozott kazeintartalmat a szinezékkotéssel
mért Osszes fehérjetartalombdl levontuk. Az adatok abrazolésa, tovabba a ma-
tematikai-statisztikai értékelés azt mutatta, hogy a médszer a savéfehérje-tar-
talom vizsgalatara nem hasznalhato.
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3. lzoelektromos maddszer

Kirchmeier (5) izolektromos titraldsi mddszere a kazein meghatarozésara;

Példa

I. és Il. lombikba 3-3 cm3tejet pipettaztunk, az I-hez 25 cm3 desztillalt
vizet, a 11-h6z 35,0 cm3n/100 sésavat engedtiink. A Il. lombikot a ligot tartal-
mazo, az |. lombikot a savat tartalmazé biiretta ala allitottuk. I-hcz lassan, az
els6 maradandd pehelyképzddésig sosavat engedtiink 1 csepp/masodperc sebes-
séggel. A 11-hoz ez id6 alatt a lombik forgatasa kézben n/100 natronlugot adtunk.
Miutan az 1. lombikban a sésav felhasznalast pontosan megallapitottuk, a Il.
lombikban levé elegyet az els6 maradandé pehelyképzc’jdési? visszatitraltjuk.

Szamitas: a titralashoz az els6 pehely képz6déséig felhasznaltunk 14,12
¢m3n/100 s6savat, a Il. visszatitralashoz J5,10 cm3n/100 natronllgot. A;kazein-
tartalommal egyenérték(i sav és lug:

14,12 cm3(sésav felhasznalas 1.-hez)
+ 15,10 cm3(natronlug felhasznalas 11.-hoz)
29,22 cm3
35,00 cm3(el6zetesen felhasznalt sésav 11.-hoz)
—29,22 cm3 (0sszes sav és g felhasznélas)
5,78 cm3
5,78 cm3sosav fogyott 3 cm3tejhez, azaz 1,92 cm3 1cm3tejhez. 1,377 atsza-
mitasi faktorral a kazeintartalom = 1,92-1,377 = 2,64%

A Kirchmeier-féle izoelektromos titralassal kapott kazeintartalmat a Kjeldahl
médslzerrel kapott dsszfehérjébdl levonva kaptuk meg az elegytej savofehérje-
tartalmat. ,

(A Kjeldahl médszer helyett tizemi célra az eldgytej formoltitralassal mért
usszfeherje tartalmabdl kivont kazeintartalom adja a savofehérje-tartaimat.)

A tej kazeintartalmat a fehérjetartalombdl szaml’téssal is meghatéaroztuk.
Azkétszéml'tési faktort 31 elegytej Kjeldahl vizsgalatabol 0,774 +0,28-nak talal-
tuk.

Ertékelés

A vizsgalati modszereket (31 minta) matematikai-statisztikai eljarassal
hasonlitottuk 6ssze: szdmitottuk az egyes eljarasokkal kapott kazein- s savo-
fehérje-tartalom atlagértéket, a Kjeldahl vizsgalati értékhez, mint referencia
mabdszerhez szamitott korrelaciés egyitthatot, a regresszios egyenes egyenletét
és a regresszids egyenes korili szérast. Az eredmények osszefoglalasat az 1 és 2.
tablazat tartalmazza.

A kazein mérési adatokat, valamint a regresszios egyeneseket az 1-4. abra,
a savofehérje adatokat, valamint a regresszios egyeneseket az 5—6. abra mu-
tatja.

Kovetkeztetések

A roncsolasos (Kjeldahl) kazein- és savofehérje meghatarozas egyéb maod-
szerrel helyettesithetd.
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7. tablazat
Kazeintartalom meghatarozéasi médszerek dsszehasonlitasa
(mintaszam = 31)

Kjeldahl Regressziés
maddszerhez . egyenes
Modszer neve, Atlag- képest Regresszios korali
jele érték szamitott egyenes sz6ras
korrelacios egyenlete
koefficiens &
Kjeldahl ......cccccooceeee 2,71 — —
Szinezékkotés (2) 2,84 0,534 y = 0,930 + 0,698 x 0,026
Szinezékkotés (3) 2,72 0,459 y = 1,353 + 0,500 x 0,020
Szinezékkotés
(wagner) ..o 2,71 0,499 y = 1,014 + 0,621 x 0,025
Izoelektromos titralas
(Kirchmeier)........ 2,77 0,442 y = 0,542 + 0,817 x 0,059
2. tablazat

Savoéfehérje-tartalom meghatarozasi modszerek 9sszehasonlitasa
(mintaszam = 31)

Kjeldahl Regressziés
; modszerhez . egyenes
Mdédszer neve, Atlag- képest Regresszios kortli
jele érték szamitott egyeTes szOras
korrelacios egyenlete
koefficiens *X
Kjeldahl ............. 0,79 —
Szinezékkotés (2) .... 0,72 0,445 y = 0,358 4 0,464 x 0,004
Izoelektromos titralas
<Kirchmeier) ... 0,73 0,500 y = -0,618 + 1,710x 0,037

Kazeinvizsgalat

A matematikai-statisztikai elemzésb6l kitdnik, hogy a helyettesitd vizsga-
lati modszerek korrelacios koefficiensei szignifikdnsan nem térnek el egymastol.
A korreléci6s koefficiensek szamértékei nem utalnak eléggé szoros kapcsolatra.
Ezt azzal magyarazzuk, hogy a mérési tartomany (2,45—2,95% kazeintartalom
hatarok kozt) igen szlk volt. A gyenge korrelacio tovabba azzal magyarézhaté,
hogy a referencia értekek ket roncsolasos vizsgalat eredményének kivonasaval
adodtak, igy azokat két szuperponalddé szoras terheli.

A regresszids egyenletek bx egyiitthatdjanak szignifikancia vizsgalata azt
mutatta, hogy azok O-tdl szignifikansan eltérnek, azaz a Kjeldalil és az egyéb
vizsgalati modszerek kozti dsszefug%és bizonyitott.

Az elegytejre altalanos 2,45-2,95% kazeintartomanyban a mddszerek
regresszios egyenleteib8l szamitott értékek a mérési tartomany hatarain és
atlagértékénél a 3. tablazatban odsszefoglalt eltéréseket mutattak.
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5. abra
Szinezékkotéses (ProMilk (2) moédszer mérési pontjai és regresszidés egyenese

A szamitott statisztikai jellemz6k nem alkalmasak annak elddntésére, hogy
melyik modszert kell el6nyben részesiteni. Ezért két egyszerlien kivitelezhetd
kazein vizsgalati mddszert ajanlunk a Kjeldahl mddszer helyettesitésére:

— amennyiben Pro —Milk késziilék rendelkezésre all, a gyartd cég altall
leirt (2) modszert;
— Pro-Milk készilék hianyaban a Kirchmeier f. mddszert.

Indokléas

A Pro —Milk készulékkel mért kazeinérték egyszersmind a savofehérje-tar-
talmat is szolgaltatja, a Kirchmeier f. modszer pedig egyszeriien kivitelezhet6,
mdszerigénye nincs.

Savofehérje-tartalom

A regresszios egyenletekbdl szamitott értékek a mérési tartomany hatarain
és az atlagértéknél a 4. tdblazatban feltintetett eltéréseket mutatjak. Az adatok
matematikai-statisztikai elemzése alapjan a savofehérje-tartalom vizsgalatara
a referencia moédszer mellett csak a Pro - Milk késztilék-es (2) ill. a Kirchmeier f.
mddszer johet szamitéasba.
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3. tablazat

Kazein vizsgalati mddszerek dsszehasonlitasaval
kapott regresszios egyenletekb6l szamitott eltérések
a Kjeldahl médszerhez képest a mérési tartomany

hatéarain és az atlagértékeknél

Szinezékkotéses modszer (2) regressziés gyenlete
y = 0,930 + 0,698 x

x = 245 y =2
x= 284 y =291
x= 2095 y =299

Szinezékkotéses modszer (3) regresszios egyenlete
y = 1,353 + 0,500 x

x = 245 y =258
x= 272 y =271
x = 295 y =283

Wagner, médszer (4) regressziés egyenlete
y = 1,014 + 0,621 x

X = 2,45 y - 2,54
x = 271 y = 2,70
X = 2,95 y = 2,85

Kirchmeiet f. médszer (5) regresszi6és egyenlete
y = 0,542 + 0,817 x

x= 245 y =2,
x= 277 y =281
x= 2,95 y =295

4. tablazat

Savoéfehérje vizsgalati modszerek dsszehasonlitasanal
kapott regressziés egyenletekbdl szamitott eltérések
a Kjeldahl médszerhez képest a mérési tartomany

hatarain és az atlagértékeknél

Szinezékkdtéses maddszer regresszids egyenlete
y = 0,358 + 0,464 x

x = 0,64 y = 0,65
X = 0,72 V= 069
X = 0,96 y = 080

Kirchmeier f. médszer regressziés egyenlete
y = -0,618 + 1,710 x

x = 0,64 y =0,
x = 0,73 y = 0,63
x = 0,96 y = 1,02



abra
Kirchmeier f. médszerrel szamitott pontok és regressziés egyenes
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CPABHWTEJ/IbHbIE VUCMbITAHNA METOAOB OMNPEAE/NEHWA
COJOEPXAHUA KASENHA N BEJIKA B CbIBOPOTKE MOJ/IOKA

[Ob. Y30Hu H ®. MonHap

ABTOpbI MPOBOANN CPABHEHUA HEKOTOPBIX METOAOB MCMbITAHMA CofepXKaHms
KaseuHa 1 Gefika B CbIPOW MOJIOUHON CMECW [N OTGOpa JIETKO BbIMOHUMOTO,
BbICTPOro MeToda McnbiTaHMA. MeToa onucaHHbI B cTaHaapTe FIL - IDF 29 : 1964
CuMTaeMblii METOOM pediepeHLMU 1 CPaBHMBAIOT €ro C pesynbTaramn UCTbITaHWi
KageuHa nojyyeHHbIX 13 06pasLioB MOMOKA METOLOM Ba/IEHTHOW CBA3M KpacuTe-
neit amngoyopHoro 10 B (B annapate Pro Milk) n ¢ pesynbtatamy moay4eHHbIX
H303/1EKTPUYECKM.M TUTPMPOBaHUEM.
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CopgepyxaHue 6efika CbIBOPOTKM UCMbITAHHOMO  HEMOCPEACTBEHHO METOA0M
BA/IEHTHOM CBA3WN KpacuTeneid, a TakKe pacuMTaHHbIX B KayecTBe pasHuLbl CO-
éep)l(aHl/lﬂ Ka3emHa B cofiep>xaHuu o6Liero 6enka, CpaBHMBAN C COAepXaHWeM

e/IKa CbIBOPOTKM YCTaHOB/IEHHOrO MO AaHHbIM cTaHgapta FIL-IDF 29- 1964.

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN DER ZUR BESTIMMUNG DES
CASEIN- UND MOLKENPROTEINGEHALTES DIENENDEN METHODEN
DER MILCH

Gy. Uzoriyi und F. Molnar

Die verschiedenen, zur Bestimmung des Casein- und Molkenproteingehaltes
der rohen Mischmilch dienenden Untersuchungsmethoden wurden miteinander
verglichen, um eine leichtdurchfiihrbare, rasche Untersuchungsmethodik aus-
zuwahlen. Die durch die auf die Bindung des Farbstoffes Amidoschwarz —10 B
fussende (im Gerat Pro-Milk durchgefiihrte) Methode und durch die isoelektrische
Titration erhaltenen Werte wurden mit denen der in der Norm FIL-IDF 29 : 1964
beschriebenen und als Referenzmethode betrachteten Caseinanalyse verglichen.
Der durch die Farbstoffbindunsmethode unmittelbar bestimmte Molkenprotein-
gehalt sowie der aus dem Unterschied zwischen dem Gesamtproteingehalt und
dem Caseingehalt berechneter Molkenproteingehalt wurde gleichfalls mit dem
nach der Norm FIL-IDF 29 : 1964 bestimmten Molkenproteingehalt verglichen.

Fur rasche Betriebsuntersuchungen wurd die auf die Farbstoffbindung fus-
sende Methode und die isoelektrische Titration empfohlen.

Auf Grund der durch die Kjeldahlmethode ermittelten Untersuchungsanga-
ben ist der Caseingehalt der Mischmilch von Kleinwirtschaften durch Multiplika-
tion des Gesamtproteingehaltes mit dem Faktor 0,774 + 0,028 berechenbar.

COMPARATIVE INVESTIGATIONS OF THE METHODS FOR THE
DETERMINATION OF THE CASEIN AND WHEY-PROTEIN
CONTENTS IN MILK

Gy. Uzonyi and F. Molnar

In order to select an eas ily performable, quick analytical procedure the va-
rious-methods for the determination of the casein and whey-protein contents in
raw milk mixtures were compared. The analytical results of milk samples investi-
gated by the dye binding method (amidoblack —10 B carried out in a Pro-Milk
instrument) and by isoelectric titratidn were compared with the data obtained
by the method of casein analysis specified ins the standard FIL-IDF 29 : 1964
chosen here as a reference method. The values of whey-protein content obtained
directly by means of the dye-binding method and the data afforded by calculating
the difference between total protein content and casein content were compared
similarly with the whey-protein contents established according to the standard
FIL-IDF 29 : 1964.

For the purposes of a quick checking test in the milk plants the dye binding
method and the isoleectric titration are recommended.

On the basis of investigations carried out by destruction according to Kjel-
dahl, the casein content of mixtures of farm milk can be calculated by multiply-
ing the total protein content by a factor of 0,774 +0,028.
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Személyi hirek

BALOGH FERENC
1915-1974

Az élelmiszerellendrzés egyik kildnleges egyénisége volt Balogh Ferenc, a
Gyéri Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalo intézet igazgatohelyettese.

1915. {'anuér 16-an szliletett Karmacson és sziil6faluja melletti kis sz616jében
érte a halal 1974. janius 8-an.

A tejipar minden részletét ismerd szakemberként keriilt 1950-ben az intézet-
hez. Az azota eltelt t6bb mint 20 esztendd alatt nemcsak szakmai munkajat végezte
elismerésre méltoéan, - amiért az ,,ELELMISZERIPAR KIVALO DOLGOZOJA”
cimet kapta - hanem &llandéan és nagyon jo eredménnyel tovabfejlesztette
tudasat. Egyetemi tanulmanyait Mosonmagyardvaron végezte, ott kapta meg
az agrarmérnoki oklevelet is.

Szorgalma, szakmai lelkesedése szinte nem ismert hatart. Hajnaltol késd
estig, s6t nem ritkan az éjszakai 6rakban is faradhatatlanul jarta az ellendrzésére
bizott lizemeket, végezte a vizsgalatok ezreit, alkotta meg mindig alapos és szak-
szer(i véleményét és adta meg hasznos tanacsait.

Szakmajanak szeretetd arra is 6sztonozte, hogy tudasat tovabbadja.

Mint TIT el6ad6 sok el6adasban ismertette az ipar eredményeit és gondjait
a munkassag soraibdl kikerllt hallgatgival. Tébbszor segitett a szakmai képzéshen
mindenkinek, aki hozzafordult. A METE-nek is lelkes aktiv tagja volt. Kil6no-
sen a szakmai latogatasok szervezésébdl és vezetéséhdl vette ki a részét.

llyen Gton jutott el a fejl6désnek arra a fokara, bogy elvégezte a Marxista-
Leninista esti egyetemet is kivalé eredménnyel.

Taléan ez a csillapithatatlan tettvagy vezetett arra, hogy hirtelen és még nagy
munkakedvben érte a haldl ezt a minden pillanatban munkara kész férfit.
Mindenki szerette, aki ismerte, mert nemcsak ellendr volt, hanem &szinte és dnzet-
len barat is.

Draga baratunk és munkatarsunk emlékét szeretettel &rizzik.

DR. REVAY ZOLTAN

Dr. Holl6 Janos akadémikust, a Budapesti Miszaki Egyetem tanszékve-
zetd tanarat, a MTA Kozponti Kémiai Kutatd Intézete igazgatojat, szerkeszt6-
bizottsagunk tb. tagjat a Detmond-i Nemzetkozi KeményitGipari Tudomanyos
Kongresszuson a Német Gabonakutatok SAARE emlékérmével tiintették ki.
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Az uditéitalok szénsav tartalmanak meghatarozasara szolgalé
egyes modszerek Kkritikai értékelése

KRISTOF ARPAD és PESTI KATALIN
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet Kecskemét
Erkezett: 1974, &pr 19.

A szén-dioxid tartalm( italok CO2tartalmanak ellen6rzésére alkalmazott
vizsgalati modszerek eredményei kdzdtt nemegyszer lényeges eltérések mutat-
koznak.

Ezzel méar kordbban Uditditalok vizsgalataval kapcsolatban Exierde (1) is
foglalkozott. Harom modszert tanulmanyozott:

1 manometrids
2. vakuumos (Kristof-ie\e)
3. titrimetrias Torok-fele modszereket.

Exierde a manometrids modszert tekintette kiindulési alapnak, és ahhoz
viszonyitotta a masik kett6t. Megallapitotta, hogy mind a vakuumos, mind a
Torok-féle modszer lényegesen kisebb eredményeket ad. Az eltérés f6 okaként
a mintavételnél fellépd szeén-dioxid veszteséget jeldlte meg, s igy arra a kovetkez-
tetésre jutott, hogy a kozvetlen Bourdon manométeres mddszer meghizhatéhb,
mint a masik kettd. Nem deril ki azonban a kézleményb6l, hogy a monometrias
mddszer teljesen zart, vagy ,,nullazasos” valtozatat alakalmazték-e, igy éppen
a vonatkozasi alap nem teljesen egyértelm(i. Nem foglalkozik tovabba a vakuu-
mos modszernek az egyszer(ibb, gyakorlatban kizardlagosan alkalmazott valto-
zataval, amikor a kb. 5 °C-on h(to6tt italt bontds utan, atmoszférikus korilmé-
nyek k0zott mintaztuk. igy a szerz6 vakuumos maodszerre vonatkozd kritikaja
nem teljes.

~Afenti okok miatt elvegeztilk a harom modszer 0sszehasonlitasat az alabbi
vizsgalati feltételek mellett:

1 A manometrids mddszer ,,nullazésos” valtozatadban. A koronadugasz
eltavolitasa nelkill, beszlras utan, zérusra engedjik le a nyomast, majd rdgton
zarjuk a légcsapot gy, ahogyan azt a Cola-ceg elGirja.

2. A vakuumos (Kristof-féle) modszer atmoszférikus mintavételi valtoza-
taban, azaz a mintegy 5 °C-ra h(tott ital koronadugaszanak nyugvo allapotaban
torténd eltavolitasa utan a szlikséges mintamennyiseget haladéktalanul a vakuum
Eéibfh stzjvatjuk, Ugy, ahogyan az az eredeti kdzlemény (2) vonatkozd részében
alalhato.

3. Torok-féle modszer némileg modositott valtozataban, felhasznalva ugyan-
is a békéscsabai MEVI tapasztalatait, egy helyett két szed6t alkalmaztunk, hogy
a veszteséget Kkikuszobdoljuk.
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A fenti feltételek mellett narancsiz(i szénsavas (ditGital egy gyartasi téte-
l1ébdl véletlenszerlien kivéalasztott mintaegyedek vizsgalatdt mindharom méd-
szerrel elvégezve, az 1 tadblazatba dsszesitett eredményeket kaptuk:

7. tablazat
Egy tétel narancsiz(i szénsavas Uditdital CO> tartalma

Manometrias Vakuumos Torok-féle

. maédszer moédszer moédszer
Sorszam

CO. g/1.

S © 0O~ U1 W NI
gooaa ool
P Nw0omoo~Noo

=

Atlag: 5,6
Sz6ras: +0,41

Or proarrosag
Wy wriocowrouTww

(=2}
I+
PhN ANNwoRrRPMOo

On rrPRARRARS
©

I+

Az eredmények minden tovabbi elemzés nélkil is egyértelmiien mutatjak,
hogy az egyes modszerek altal szolgaltatott eredmények kozotti lényeges
kilonbség valoban fennall.

Melyik modszer tér el Iényegesen a tényleges értéktdl?

Felllvizsgaltuk az eg?/es merési modszereket az egies miveleti elemek id6-
beli sorrendjében, hol milyen hibalehetéségek varhatok.

Az els6 két mliveletet csupan a vakuumos és a Torok-féle modszer szempont-
Lébél vizsgaltuk. Itt csupan elvileg, réviden, részletezés nélkiil tudunk azokra

itérni.

1 A palack nyitasa

VéletlenszerGien kivalasztott nagyobb szam( tételminta egyik csoportjanal
mértilk a fejgaznyoinast és a fejgazterfogatot (nyitas el6tti allapot), a tételminta
masik csoportjanal a fejgazt szurdszerkezettel mér6hengerben levé pentanzar
ald bocsatva nyomasat atmoszférikusra redukaltuk és meértik az dsszgaztérfoga-
tot (nyitas utani allapot). A nyitas el6tti és utani allapotokra alkalmaztuk Boyle-
Mariotte torvényét. Ha ugyanis a p-v = konst, feltétel a két allapotra vonat-
kozdan teljesl, akkor lényeges mennyiségl elszok gazzal nem kell szamolni.
A kisérlet elvégzésekor a nyitas el6tti és utani p ev szorzatok jo kozelitéssel kons-
tans eredményeket adtak. A nyitas utdn mért gaztérfogat 1/2 — 1 perc varako-
zas utan nem valtozott Iényegesen, ami arra utal, hogy a mintavétel ideje alatt
kell6en hideg és rdzasmentes allapotban — legfeljebb elhanyagolhatéan csekély
mennyiségl gaz tdvozhat veszteségként.

2. A minta beszivalasa a mérotérbe

Az 7. abran lathato késziléken —megfelel§ korilmények kozétt —megmér-
tik, hogy a minta mér6térbe torténd beszivatasakor az A edényb6l a B edenybe
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maro6térbe

A = mvéedény
B. felul zart mer6henger
C=a vizsgalando italt tartalmazd palach.

1. dbra

mennyi viz keriil at. A kapott eredmeények azt mutattak, hogy a B edénybe at-
szivott folyadék mennyisége {'(’) kozelitéssel azonos a palackbol a mér6térbe at-
szivatott minta mennyiségével.

3 A szén-dioxidtartalom méréséhez standard beméréseket végeztiunk. 3x10
db 0,25 literes palackba 250 cm3 5%-0s citromsav oldat tetejére 1- 1 Wasser-
mann kémcsovet helyeztiink, amely pontosan bemért 3,9014 g. p. a. vizmentes
Na,COiot tartalmazott. Ez a mennyiség 6,5 g/1. szén-dioxid koncentracionak
felel meg a folyadékbazisra szamitva. Akémcs6 Usz6 allapotaban zartuk a palac-
kokat. A kémcsovet ezutan a folyadék aljara raztuk, s hiit6szekrényben, idén-
ként felrazva, 1-2 napig allni hagytuk.

Teljes oldddas utan a 10—10 db palackot mindharom mddszerrel megvizs-
galtuk, s a masodik tdblazatban Osszesitett mérési eredményeket kaptuk.

Az eredmények értékelése el6tt meg kell allapitani, hogy a folyadékfazisba
mert 6,5 g/1. CO, konc. milyen cstkkenest szenved azaltal, hogy a CO, egy része
a fejgazterbe keril. Ezt elméletileg kiszamitottuk, és a szamitas eredményeit
méresekkel gyakorlatilag is igazoltuk.

Elméleti szamitas:

Figyelembe véve Henry, tovabba Avogadro torvényét, elemi matematikai
Gton adodik a g/l-ben kifejezett koncentracidviszonyokra, hogy

44,01 oCf
(03] norm, térf.q 44,01
Cf Cfoly norm. térf. "
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2. tablazat
Standard beméréssel készult oldatok CO- tartalma

Manometrias Viakuumos Torok-fele
Sorszam maédszer maédszer modszer
g/1. COo.
1 7,4 6,8 6,0
2 7,6 6,3 -
3 7,4 6,7 57
4 7,8 6,3 6,4
5 7.4 6,1 6,2
B 7,5 6,1 5,8
7 7,6 6,2 5,8
8 7,6 6,3 6,0
9 7,7 6,3 6,1
Atlag: 7,5 6,3 6.0
Szobras: +0,12 +0,25 +0,23

ahol Cg—a C02koncentracio a gazfazishan g/l-ben
Cf —a CO, koncentrécié a folyadékfazisban g/l-ben
gq—az olddszer (viz) abszorpcids koefficiense g/l-ben

A koncentracio aranyok igy a végs6 soron csupan a hémérséklettdl és az ol

doészer anyagi mindségétol fiiggenek.
igy a vizre a 3. tablazatban talalhaté értékek adddnak.

3. tablazat

COo koncentracié megoszlasa zart palackban levegé
és viz kozott, 1:10 leveg6-viz térfogatarany esetén

Héfok
%00 5 10 15 20 25 30

ca
0,70 082  o.95 1,08 1,24 141

A mennyiségi megoszlas:
Ha a toltésnél a szokasos 1rész fejgaztér — 10 rész folyadéktér aranyt vesz
sz(ik, akkor
Mg - Vg'Cg _ 1-Cg
mf 10vg «Cf  10-Cf
ahol

ni — a CO, mennyisége a gazfazisban g-ban

m — a CO, mennyisége a folyadékfazisban g-ban
Vg — a folyadékfazis térfogat mi-ben

Cg — Cf: mint fentebb
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A fenti (3) tablazat adataibol 1:10 gaz-folyadék aranynal a 4. tablazatban lat-
hato értékek adodnak.

4. tablazat

CCb mennyiségi megoszlasa zart palackban levegé
és viz kozott, 1: 10 levegé — viz térfogatarany esetén

Hfok 5 10 15 20 25 30
mg
it 007 0082 0095 0108 0124 0141

5 °C-on alkalmazva a mi esetiinkre, azaz attérve az 6sszes CO2re mint vonatko-
zasi alapra:

ha
mg 0,07

mf 1
akkor

mg + mf 1+0,07

Azaz az 6sszes CO.,-nak 6,5%-a keriil a fejgaztérbe, 93,5%-a marad a folyadék-
térben. Ez esetben 6,1 g/1. koncentracid szamithato a kezdeti 6,5 g/1. alapjan.
A megoszlasok gyakorlati_kozelitése:
Egy palack Udit6ital (Tisza-Cola) CO.,-tartalom véaltozasat mértik. A
manometer beszurasa utan az udititalt ,kileveg6ztettik” és mértik a razas
utdn bedllé egyensilyi nyomast. Anyomasérték fejlegyzése utan ismét ,kileve-

C02 lev 02 lev N2
2. 4bra
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g6ztettiik ” csaz Gjboli felrdzas utan bealld Gjabb egyensulyi nyomasértéket olvas-
tuk le. Ezt ismételtik meg egymas utan tébbszor. Minden egyes egyensulyt
allapotnal - (manometer leolvasasakor) - a fejgaztérbén levé gaz mennyisége
két Osszetevobdl all. Egyrészt a soronkdvetkezd ,,kileveg(’ﬁzteteskor" eltavozé
gaz mennyiségébdl, masrészt a fejgaztérben visszamaradd gaz mennyiségébdl,
ami tulajdonképpen a légkori nyomasnak megfelel hanyad.

) ,Te,?ét a két gaz mennyisége egyittesen adja az 0sszes egyensulyi gaz meny-
nyiségét.

Mivel a koncentracié a parcialis nyomassal egyenesen aranyos, egyszer(ien

a kozvetlenll mért nyomas értékkel is szamolhatunk.

3. tablazat
A fejgdznyomds megsziintetésekor eltdvozé gaz arénya
Eltdvozott gaz aranya

. , . az Gsszeshez viszonyitva
Mért nyomas Nyomas-

Sorszam dkkené

P atd “Up ath dp

%

Pati +h
1 158

0,12

2 146 0,12 258 47
0,09

3 137 0,09 246 35
0,10

4 1,27 0,10 237 42
0,07

5 1,20 0,07 997 31
0,13

B 1,07 0,13 220 " 59
0,09

7 0,98 0,09 207 43
0,08

8 0,90 0,08 1% 41

Atlag: 43

Ha figyelembe vesszilk, hogy a C02atlagos parcialis nyomasa a méréssoro-

zat soran
1,58+0,90
--------------- b1l= 2,24 atm.

. 1
akkor az eltavozd gdz mennyiségének - —-része rnarac*v>ssza, azaz



Tehat a fejgaz ardnya az dsszes CO,-hoz viszonyitva 5 °C-on 1:10 gaz-folya-
dék arany esetén 4,3+1,9 = 6,2%.

A folyadékféazisban tehat 93,8% van jelen.

Alkalmazva ezt a 6,5 g/l CO,bemérésiinkre, az elvi kozelitéssel megegyez6en
a gyakorlati kozelités alapjan is 6,5-0,938 = 6,1 g/l CO, koncentraciot kapunk
a folvadékfazisban.

Ezutan hasonlitjuk dssze a 2. tablazat Torok, ill. vakuumos modszerre vo-
natkoz6 adatait a standard 6,1 g/l értékkel. A legkisebb eltérést a Torék-modszer
eredményei mutatjak, csupan 0,1 g/l-el alacsonyabbak a standardnal. Avakuumos
mddszer eredményei valamivel nagyobb mértékben térnek el a standardtol,
0,2 g/l-el magasabbak anndl.

A manometrias mddszer eredményeire vonatkozé kovetkeztetést csupan
ezekbdl az eltérésekbdl nem vonunk le, mivel annak értékel6 tablazata Cola italra
késziilt, és nem az altalunk készitett modell oldatokra.

Felvet6dik azonban a kérdés, lehet-e az oldat anyagi mindségének kiilénb-
sége akkora eltérések forrasa, mint amilyeneket a 2. tablazatban a manometrias
mérések mutatnak. A kérdés kisérleti elddntésére szénsavmentesitett Cola-t
autoszifonban a levegd teljes evakudldsa utdn patronbdl CO,-dal telitettiink.
El&sz6r manometridsan, majd a nyomas megszintetése utan vakuumos maodszer-
rel a C02koncentréacioit meghataroztuk. Mertiik a patronnal bevitt CO, sulyat,
s az ibbél adodo konc. értékeket mindkét modszer eredményeivel dsszehasonli-
tottuk.

A kisérlet a kovetkez6 volt:

Narancs izli Udit6italt vizsgaltunk, amelyet el6zetesen visszafolyo hiit6'
alatti forraldssal szénsavmentesitettiink, s 5 °C-ra leh(itottink. Az egész mérés
alatt az 5 °C-os hémérsékletet viztermosztalassa! biztositottuk.

Az autoszifon szinig toltdtt térfogata 1228,7 cm1l
(a mianyagcsdvet Kivettik)

A betdltétt udit6ital térfogata: 1122,9 cm3
A %éztér térfogata: 105,8 cm3
A hémérséklet: 52 °C

Ezutan a fejet felcsavartuk, nyitott csapallasnal erételjes vakuumszivattya-
val a (i;ézteret gyakorlatilag teljesen evakualtuk, majd elvégeztik a patronos
CO, telitést.

Ennek adatai: patron B 33,643 g.
patron T 26,988 g.
patron N 6,655 g.

Egyéb mérésbdl a patrongaz C02ra nézve: 98,9%-0s.

A szifonba tehat 6,655 0,989 = 6,582 g. CO, kerill. Kovetkezd lépésként
kb. 40-szer alaposan felrazzuk a szifont, s néhany percig 5 °C-os vizfirdGben ter-
mosztaljuk. A szifoncsbbe illesztjik megfelelé méretli gumi tomitégydrikkel a
manomeiért, melynek els6 nyomésértéket le sem olvassuk, hanem —a mano-
metrids mérés szabalyai szerint —a mandméiért o-ra ,kileveg6ztetjuk”.

Az igy el6allo CO, veszteségre alkalmazzuk a megoszlasok gyakorlati meg-
kozelitésenél mért és elméletileg is igazolt értéket, kis kerekitéssel 4%-ot.
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A szifonban maradt: 6,582-0,96 = 6,318 g. C02
Ekkor mérjik a nyomast: 1,40 atii.

Ennek megfelel6 CO2konc. a Cola-s tablazatbol 5 °C-on 6,3 g/l [1]

Ezutan a vakuumos méréshez kiengedjik a folés nyomast, a fejet lecsavar-
juk, s a mar el6re el6készitett és evakudlt szivopalackban beszivatjuk a szlikséges
folyadékmennyiséget.

A mért alapadatok:

dp = 285Hgmm
Vi =  99cm3
Vo = 730 cm3

t 10°C
Ebbél a vakuumos maédszer szerint 5,3 g/1. [2] konc. érték adddik.
Masrészrél azonban a szifonban maradt C02 mennyiségének a gaz és folya-
dék fazis kdzotti megoszldsa Henry torvénye alapjan pontosan determinalt.
Legegyszeriibben a géaztér térfogatdnak és nyomasanak ismeretében kisza-
mitjuk az ott lev6 C02 mennyiségét.

Vg = 105,8 cm3

A = 14 ati = 2,4,atm.
44,01 s

mg =105,8-2,4-----—-—- - 0,490g CO02a gazfazishan.
22820

Ezt levonva az 6sszes C02 mennyiségébdl kapjuk a folyadékfazisban levé C02
mennyiségét.

Osszes C02 6,318 g.
C02a gazfazisbhan: -0,490

C02a folyadékfazisban: 5,828 g.
Ha ezt osztjuk a folyadékfazis térfogataval, kapjuk a koncentraciot

5,828

1,1229 52 9114

Osszehasonlitva végil: [1], [2], [3],-at

Szamitott C02 52 g1

Manometrids modszerrel mért C02 6,3 gl
Vakuumos mddszerrel mért C02 5,3 g1

Ugyanezzel a gondolatmenettel még két masik termek, Tisza-Cola és Jaffa
uditdital vizsgalatat végeztik el.

Mindharom vizsgalatra vonatkozé mérési alapadatok, illetve eredmények
9 6. és a 7. tAblazatban talalhatok.
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6 .tablazat
Autoszifonos CO» standard alapadatai

Anyagmérleg Manometrias Vakuumos médszer
maédszer
pu—}
> [52]
Vizsgalt minta é 5 o
— 3
s gz © v "8
c5 k= © x B 8 B x
°e S E_ o o E =)
= 213 NC 82 Ge 252 =0 R
g 2= z® © z=T > > I©
— — —
Narancsiz(
uditdital 6,655 1123 106 1,40 52 285 99 730 10
Tisza-Cola 7,076 1126 103 152 55 271 92 730 8,5
Jaffa 6,783 1124 105 1,40 55 375 138 730 71
7. tablazat
Autoszifonos CO2 standard mérési eredményei
Narancs i
iz(i Tloza Jaffa
uditéital
Patron bemérésh6l szamitott C02g/1. 52 55 53
Manometrids médszerrel mért C02g/1- 6,3 6,7 6,3
Vakuumos médszerrel mért. C04g/1. 5,3 55 52

Az eredményekbdl 1athatd, hogy a vakuumos mérések a hemért CO2mennyi-
sé?étﬁl lényegtelen mértékben térnek el, mig a manometrids mérések a bemért-
nél kereken 20%-kal magasabb eredményeket adnak.

Ha ezt dsszevetjiik azzal, hogy a manometrids mérések eredményei ugyan-
ilyen irany( és hasonlé nagysagu eltéréseket mutatnak az egy tetelbol véletlen-
szer(ien kivalasztott sorozatméréseknél (1. tablazat), akkor mar aligha tekinthet6'
véletlennek, hogy a manometrias mérési eredmények nagyobbak, mind a stan-
dard-beméréshez képest, mind a Torok-féle alapmddszerhez képest. Ez a kb. 20%
tehat a manometrids mddszer szisztematikus hibaja.

Miért mér a manometrids modszer a Torok-féle és a vakuumos mddszernél’
mintegy 20%-kal nagyobb értékeket rendszeresen?

1 Mivel nem a szén-dioxid parcidlis nyomasat méri, hanem a fejgaztérben
urlalkod(’) 6ssznyomast, amelyben kisebb-nagyobb mennyiség(i leveg6 is mindig
jelen van.

A gyartéshoz felhasznélt C02gaz mindig tartalmaz kevés idegen gazt, s ez
a fejgaztérben duasul.

A gyartashoz felhasznalt viz - kildndsen ha nem leveg6tlenitik - még ak-
kor is bocsat a fejgaztérbe leveg6komponenseket, ha a palackozasnal a Kkuilsé
leveg6 zavar6 hatasa elhanyagolhato.
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Konnyen ellendrizhetd, ha a levegé 0,-jére cs N,-jére kilon-kulon alkalmaz-
zuk a koncentraci ) és mennyiségi megoszlas el6bbiekben mar alkalmazott dssze-
fliggéseit leird képleteket, hogy egy 15 °C-onleveg6komponensekre 60%-ban teli-
tett viz, vagy vizes oldat (pl. gyartashoz felhasznalt viz) 0,, ill. N, mennyiségének
kb 70—75%-a e fejgaztérbe keriil és ez adott esethben atszamitva az 6ssznyomas
10- 15%-at is elérheti. (L. 2. 4bra)

Lényeges kiilonbség van ilyen szempontbdl az erjesztéssel késziilt italok és a
nem erjesztéssel készilt italok kozott. Példaul a sor esetén az erjesztés folyaméan
az erjedési gaz ma%éval ragadja a vizoldott leveg6t, s a kész ital gyakorlatilag
attol mentesnek tekinthet6.

A nem erjesztéses, ut6lag telitett Gdit6italoknal a technoldgia sokféleségé-
t6l fuggben kulénbéz6 mértékig, de mindig marad vissza vizoldott levegd a kész
uditditalban.

Nem véletlen, hogy sOr esetén a menometrias és vakuumos modszer eredmé-
nyei jol egyeznek, mig udit6italoknal egyaltalan nem.

2. Alapos kritikal fellilvizsgalatot 1gényelne az egyes CO, értékel6 tablaza-
tok nyomast szorz6 faktorainak eredete es helyessége, mivel végsé soron az ered-
mény szamszer(i értékét dontden befolyasoljak. Jelen esetben pl. a Cola-tabla-
2at értékei az altalunk végzett mérések alapjan, véleményiink szerint a val6sagos-
nal lényegesen magasabb értékeket tartalmaznak.

Kovetkeztetések:

1 Helytallé Exterde (1) azon megallapitasa, hogy bontatlan palackok sziro-
szerkezetsegitségével torténd mintavétele szensavveszteseg forrasa lehet

2. A részletesebb vizsgalatok alapjan azonban ilyen mintavételre nincs is
szilkség, mivel a nagy CO, tartalmu italokbdl is lehet a palackok bontasa
utan veszteség nélkul mintat venni, a fent leirt feltételek betartasa mel-
lett. Ez irAnyd méréseink eredményei egyébként megegyeznek a Szab6
és ta’}rsai (3) konduktometrids szénsavmérés soran leirt tapasztala-
taival.

3. Aligha szdrmazhatnak 15-20%-0s eltérések egyetlen mintavételi m-
velet hibajabdl, ha hatszor egymas utan az egyensulyi nyomas elérése
céljabol razva és utana ,kilevegdztetve” egy Cola termékben az eredeti
CO, tartalomnak 77%-a még mindig visszamarad. (5. tablazat.)

4. Mérési eredmeényeink ellentétben allnak Exterdének (1) a vAkuumos mdd-
szerre vonatkozo azon meﬁéllapl'téséval, miszerint ,,a hiba oka a kalibré-
Cibs és a tényleges mérések végrehajtasi moédszerének kilénbségében ke-
resend0”. Ugyanis autoszifonban CO, tenzi6 alatt Cola-val végzett Gssze-
hasonlitd vizsgéalatok eredményei, a vdkuumos maodszer valdsagos udit6-
itallal nyomas alatt végzett kalibracidjaként is felfoghatok.

5. A standard bemérésekkel végzett kisérletek eredményei ellentmondanak
tovabba Exterde azon megallapitasanak, hogy mind a Torok, mind a va-
kuumos modszer a valésagosnal kisebb értekeket mér. A kell6 korilte-
kintéssel végzett Torok-modszer - két abszorbenssel —igen pontosan
adta vissza a standard bemérést, a vakuumos pedig csekely mértékben
nagyobb eredményt, de semmi esetre sem kisebbet.

6. Mind a standard bemérések, mind az autoszifonos vizsgalatok, tovabba
a val6sagos uditditalok eredményei is arra utalnak, hogy éppen a mano-
metrids modszer mér a valosagostol eltéréen, éspedig joval nagyobb érté-
keket. A méasik két mddszernél megbizhatébb tehat semmi esetre sem
lehet. Eppen ezért dént6 modszer sem lehet.
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7. Mivel azonban el6relathatéan egyszer(isége és gyorsasdga miatt a mano-

metrias modszer az Uzemellenbrzések és egyéb korlatozott pontossagu
ellen6rzések esetén tovabbra is a legelterjedtebb maédszer marad, véle-
ményiink szerint a megoldast a manometrids modszer értékel§ tablaza-
tainak a modositasaban kell keresni.
Elsé kozelitésként a Cola tablazat értékeinek egyetemes 15%-0s csokken-
tése mar lényegesen jobb eredményt adna a jelenleginél. Ha ennél ponto-
sabb eredmenyekre tdreksziink, az csupan az érdekelt felek részérdl az
elvi és gyakorlati feltételek egyeztetése és nagyobb mennyiség(i sorozat-
vizsgalat elvégzése alapjan lehetséges.
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KPUTNYECKAA OLEEHKA HEKOTOPbIX METOAOB OMPEAENEHUNA
COOEPXAHNA YTNEKNC/TIOTbI B OCBEXALLIOMX HAMNTKAX

A. Kpwutod n K. MewTn

ABTOPbI NPU CPaBHEHUSAX TPEX PasHbIX METOAOB OMPefeneHns yrneKncnoThl,
a MMeHHO, MOHOMETPMYECKOr0 MeTofa Tepeka, BaKyymMHOro wmeTtoga Kpuwroda,
a TaKXe MOHOMETPUYECKOTrO MeTOAa MPUMEHSEMOTO MpK OMeHKe ,,coca-cola”
YCTaHOBW/M, YTO MOHOMETPUYECKUM METOAOM B AENCTBUTENBHOCTM MOMYy4atoTCs
60nee TOYHblE pe3y/bTarTbl.

KRITISCHE AUSWERTUNG DER ZUR BESTIMMUNG DES KOHLEN-
DIOXIDGEHALTES DER ERFRISCHUNGSGETRANKE DIENENDEN
VERSCHIEDENEN METHODEN

A. Kristofund K. Pesti

Es wurde beim Vergleich von drei verschiedenen Methoden zur Bestimmung
des Kohlendioxidgehaltes (u. zw. der manometrischen Methode von Toérok, der
Vakuummethode von Kristdf und der durch die Firma Coca-Cola vorgeschriebe-
nen manometrischen Methode) festgestellt, dass die letztgenannte manometri-
sche Methode stets hohere Werte als die richtigen ergibt.
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CRITICAL EVALUATION OF SOME METHODS FOR THE DETERMINA-
TION OF THE CAR BON DIOXIDE CONTENT OF SOFT DRINKS

A. Kristof and K. Pesti

On comparing three different methods for the determination of the carbon
dioxide content (i.e. the manometric Tor6k method, the Kristéf vacuum method
and the manometric method prescribed by the Coca-Cola Company) it was found
that the lasser manometric method gives higher values than the actual ones.

EVALUATION CRITIQUE DE QUELQUES METHODES DE DOSAGE DE
LA TENEUE EN ACIDE CARBONIQUE DES BOISSONS
RAFRAICHISSANTES

A. Kristof et K. Pesti

Lors de 1’étude comparée de trois méthodes de dosage I’acide carbonlque
notammentU methode manométrique d’aprés TOrok, cehe au vide d’aprés Kris-
tof et, enfin, la méthode manométrique preserite par la firme Coca Cola, les au-
teurs ont établi gue les valeurs obtenues par la méthode manométrique surpas-
sent les valeurs réelles. Pour cela ils proposent la correction du tableau devalua-
tion.

KONYVSZEMLE
A konyv fébb fejezetei: 1 A mikro-

KISS ISTVAN (SZERKESZTO)

MikrobiolGgiai vizsgélati mddszerek az
élelmiszeriparban. 1 Mennyiségi vizs-
galatok.

Mezd8gazdasagi Kiadd, Budapest, 1974.
243. oldal.

Gyakorlati kézikonyv, amely az élel-
miszerek mindsitésében egyre fontosabb
szerepet jatsz6 mikrobiologiai &llapot-
jelz6k meghatarozasahoz kivan kor-
szer(i és egységes alapot adni.

Amint a konyvet lektoralé Vas Ka-
rolly (is) kifejti az eldszoban, e tertileten

ulonos jelentdsége van a modszerek
egysegesnesenek ehhez pedig a vizs-
galati metodika, a tapkozegek készi-
tése, az értékelés, az interpretalas
minden egyes fogasanak egyértelm(
lefrasara van szikseg, hogy a kilon-
b6z6 laboratériumokbdl = szarmazé
adatok egymassal @sszehasonlithatok
legyenek. A munka jelent6ségét még
novell hogy ilyen kovetkezetesen

egységes szempontok szerint megirt
altalanos élelmiszer-mikrobiolégiai
modszerkényv vilagszerte hianycikk.
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bioldgiai laboratorium (kialakitas, fel-
szerelgs). 2. Mikrobiologiai laborato-
riumi miveletek (sterilezés, tapkoze-
gek, mintavétel, izolalas, a mikroszkop,
preparatumok kesznese) 3. A mikro-
organizmusok mennyiségi meghataro-
zésanak technikaja (Osszcsiraszam,
élécsiraszam) 4. Elelmiszeripari  kori
nyezeti tényezOk vizsgalata (viz, leve-
g6, feltiletek). 5. Elelmiszerek és élel-
miszeripari segédanyagok mennyiség-
vizsgalata (mintavétel, indikator-mik-
roflora; tej, his, baromfi, toj as, tar-
tositoipari kesznmenyek seged- és ada-
lékanyagok tisztito- és fert6tlenits-
szerek, gatlé anyagok). 6. Tapkdzegek,
festékek, indikatorok. A 7. fliggelék-
ben sajatos munkavédelmi elGirasok,
fontosabb szakkifejezések és fogalmak
magyarazata talalhat6. A mivet 144
irodalmi hivatkozas valamint targy-
mutato egésziti ki.

Osszefoglaloan megallapithato, hogy
a gondosan szerkesztett konyv célki-
tlizéseinek megfelel, szabvanyalkotas-
hoz is jél felhasznalhaté. Varjuk a ma-
sodik kotet megjelenését.

Gal 1 (Budapest)



Hagymaszaritmanyok mikrobiol6giai minéségének értékelése
matematikai statisztikai modszerekkel*

PESTI KATALIN
Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgéalé Intézet, Kecskemét

BURITS OKTAV
HUNGAROFRUCT, Z06ldség-Gyumadlcs Szovetkezeti Kilkereskedelmi V.

FABRI ILONA é ZUKAL ENDRE
Kézponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo Intézet

Erkezett: 1974. méajus 13.

A zbldség és gyumdlcs-szaritmanyok irant fokozatosan né az igény a kilfoldi
piacokon, de a hazai fogyasztok kdrében is. A felhasznalasuk nyujtotta elényok
az étkezés valasztékossaganak fokozasabol, az elkészités gyorsasagabol és egy-
szer(iségéhdl, a szallitas es tarolas feltételeinek igénytelensegébdl adédnak.

Hozzajarul mindehhez az a koriilmény is, hogy tébb zoldségfélék kedvezd
tartositasi lehet6ségét egyediil vag%/ dontéen a szaritas adja. igy pl. a petrezse-
lyemzold, zellerzold vagy a nedves h6kezelés utjan karosodo hagymafélék, torma,
sth. esetében. Felhasznalasi teriiletiik az utébbi két évtizedben jelentdsen bévilt.
Amellett, hogy a szdritott leveseket gyartd ipar hagyomanyos termekeinek, a
tasakolt és kockazott leveseknek, martasoknak, ételizesitoknek valtozatlanul
nélkilézhetetlen alkotorészei, a kozétkeztetést, a vendéglatéipart, a gyorsbifé
halozatot ellaté nagykonyhakban kuléndsen nétt a széritott zoldségek és gyumol-
csok hasznalata. De fokozddik felhasznalasuk az élelmiszeripar mas tertletén,
igy a hasiparban és konzerviparban is. Magyarorszagon a zoldség- és gylmdlcs
szaritmanyok termelése az elmult tiz év alatt dinamikusan fejlédott. E termékek
exportja évrél-évre ndvekszik, ez id6 szerint az éves kivitel meghaladja a 8,5 ezer
tonnat. Az export tiinyomo reszét a szaritott hagyma és zoldsegfélék adjak. A
szaritmanyok export értéke meghaladja a 100 millio deviza Ft-ot, amelynek t6bb
mint 80%-at a t6kés piac bevetele képezi. A zdldségszaritmanyok elsdsorban
a nyu%at-eurépai orszagokban, dont§ tobbségiikben az Eurépai Kozds Piac or-
szagaiban vasaroljak, de eljutnak aruink Kanadaba, Japanba és Ausztraliaba
is. A szaritott g?/ijmolcsdk vasarléja els6sorban a Szovjetuni6. A szaritmanyok
tobb-kevesebb él6 mikroorganizmust tartalmazhatnak. (1) E mikrobak a szarit-
manyok Kis viztartalma (8—10%) és alacsony hidratura értéke miatt (40-50
ERP%) éI6, de inaktiv allapotban vannak. (2—3). A szaritméanyokon jelenlevd
él6 mikrobak azok felhasznalasakor visszaduzzasztott allapotukban, vagy nagy

* Az MTA—METE—KEKI Tudomanyos Kollokviumon 1974. marcius 29-én elhangzott
el6adas.
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viztartalml termékekben elkeveredve kedvezd hémérsékleten gyors szaporo-
dasnak indulhatnak.

A széritott zoldségfélék esetleges h6tlrd spords-baktériumos szennyezett-
sége ha konzervekben keril felhasznalasra, azok sterilezési biztonsagat csokkent-
hetik. Ha pedig magas a szaritmanyok fehérje-, szénhidrat- vagy zsirbontd stb.
baktérium, penész-szennyezettsége, akkor ez a kérlilmény a hasaruk, hidegkony-
hai készitmények, stb. romlasainak el6idéz6je lehet. Nemcsak e termékekben,
de a levesporokban, martadsokban is esetlegesen jelenlevé patogén baktérium
spérak a huzamosabb ideig tart6 f6zést, forralast sértetlenul atvészelhetik és
a %ondatlanul _hosszl ideig és melegen tarolt ételekben elszaporodva kénnyen
ételmérgezést is elidézhetnek (4).

Ha a széritmany penészszama nagy, ez felhivja a figyelmet a mikotoxinok
esetleges el6fordulasara. A penészek nemcsak a késztermek, hanem a szaritmany
eltarthatosagat is veszélyeztethetik, ugyanis a szaritmanyok esetében talan az
egyetlen mikrobiologiai romlasi forma a penészedés. (5) A penészek a szarazsag-
turd (xerofil) mikrobak csoportjaba tartoznak, névekedésiikhoz elegendd a 72-
75 ERP%. A szaritmany penészedése azonban csak akkor kovetkezik be, ha a
terméket nem megfelel6 maradék nedvességtartalomig szaritottak, vagy nedves
helyen taroljak és az sok vizet vesz fel. A fent emlitett veszélyek elkeriilése érde-
kében érthet6 tehat, ha a nemzetkdzi kereskedelem és a hazai egészségigy (6)
szigori kovetelményeket tamasztanak a szaritmanyokkal szemben mikrobiol6-
gial mindség vonatkozésaban is. A szaritmanyok mikrobioldgiai allapotat a
grammonként kitenyészthet6 mezofilaerob mikrobaszdm, penész-, koliform, E.
coli-, sztafilokokkusz-, aerob és anaerob spdraszam alapjan szokds mindsiteni.

Az elébbiekbdl kovetkezik, hogy nemcsak hazai fogyasztoi, hanem élelmiszer-,
gazdasagi érdek a szaritmanyok mikrobiol6giai mindsegének szigord megkdvete-
lése és annak kdvetkezetes ellenérzése. A hazai zldségszaritd lizemek tobb szek-
torban termelnek, igy kézponti belsd ellenérzésiik sem valosulhatott meg. A vizs-
galt id6szakban (1968—1971) a zoldségszaritmanyok mintegy 40%-at az allami
iparhoz tartozé konzervgyarak allitottak el6, mig a termelt mennyiség 60%-at a
szOvetkezeti ill. tanacsi kisiizemek adjak. Ebben az id6szakban a konzervgyara-
kon kivil 20 egyéb (szOvetkezeti, tanacsi és allamigazgatasi) tizem termelt. Belsé
ipari ellen6rzes csak a konzervgyarakban alakult ki. Az export szaritmany-
tetelek teljeskor( minGségellenGrzését egységes szempontok szerint a kecskemeti
MEV Ilatja el. A mikrobiolégiai vizsgalatokat az intezet megbizasabol a kecske-
méti Allategészségiigyi Allomas végzi ez ideig.

Célul tlztik ki, hogy az 1968-71 évi termelési id6szakban 14 izem széritott
hagymaszelet-tételeit mikrobiologiai adataik alapjan matematikai statisztikai
modszerekkel értékeljiik.

A termékek mikrobioldgiai allapotat a mezofil aerob- és penészszam alapjan
mindsitettik.

Mindenekel6tt valaszt kereslink arra a kérdésre, hogy az egyes lzemek ter-
mékeinek mikrobaszam atlagértékei és szérasai eltérnek e egymastdl. A tovabbiak
sordn az egyes lUzemek ,,bels§ Gzemi normaja-"nak kiszdmitasaval igyekeztiink
képet kapni arrol, hogy az tUzemekben gyartott és vizsgélt termékmennyiség
kielégiti-e a megengedhetd reklamacios aranyra vonatkozo bels6 kikdtéseket.

Az el6bbiekbdl kovetkezik, hogy a termeld vallalat szamara tobb informa-
ci6t nydjt a mikrobiologiai szint bels lizemi normaban valo kifejezése, mint az
egyszerii csiraszamatlagok vagy szorasok kozlése.

Feladatunknak tekintettiik tovabba, hogy 6sszefliggéseket keressink a kész-
termék mikrobiologiai allapota és az tizemben alkalmazott gyartastechnologia
kozott, kilonods tekintettel a nyersanyag kezelés (tarolas, szallitas, tisztitas, stb.)
mddjaira. Mivel az évente gyartott 6— ezer tonna z6ldségszaritmany mintegy
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felét, azaz 3—4 ezer tonnat a hagymaszaritmany képezi, indokolja, hogy e ter-
mékre terjesztettlik ki vizsgalatainkat. Azoknak az lzemeknek a mikrébaszam
adatait elemzetiik, ahonnan kell szamd adat allt rendelkezésiinkre a matemati-
kai-statisztikai értékeléshez.

Anyag és modszerek
A vizsgalt termékek

14 kiillénboz6 Uzem 1968 —71-ig négy éves idGszakban export szallitasra el6-
készitett voroshagymaszelet tételei. A termékek minGsége érzékszervi, Osszeté-
teli jellemzék szempontjahol megfelelnek az elGirt kdvetelményeknek.

A vizsgalt mikrobacsoportok és el6irt normak:

A mezofil aerob mikrobaszam, mint ,altaldnos mikrobioldgiai allapotjel-
lemz6” képet ad a termék karos, romlast okozé és korokozd, patogén mikrobas
szennyezettségérél. (7). Az ,elfogadhat6” mindsités fels6 atlagos hatarértéke a
kereskedelemben: 105g. A penész a szaritmany egyedili romlast okozé mikroba
tipusa és a mikoioxinok esetleges jelenlétének veszelyere utalé jelz6 mikroba.
Elfogadhat6 penészszam maximalis hatarértéke: 300/g. Mikrobiologiai vizsgalati
modszerek:

A tOrzsszuszpenzio készitése: 40 g mechanikailag 6sszetdrt minta 160 cm3
fizioldgias sooldattal 5 percig razatva.

A mezofil-aerob csiraszam meghatarozasa: Takacs-féle-zselatinos taptalaj
(8) alkalmazésaval lemezontéses eljarassal. Tenyésztés: 30 °C-on 48 6ra. Penész-
szdm meghatarozasa: malatas zselatinos taptalajon, lemezszélesztéses eljarassal.
Tenyésztes: 28 °C-on 4 nap.

A matematikai-statisztikai értékelés madszere:

Az adatok gépi feldolgozasat Hewlett-Packard 9100 B tipusu asztali sza-
mitdgépen végeztuk. Az egyes Uzemekben gyértott termékek mikrobaszdm szo-
rasainak azonossagat Bartlett probaval ellendriztik. Majd az egyes Uzemek
hagymaszelet szaritmanyainak mezofil-aerob-, illetve penészszam atlag értékei-
nek osszehasonlitadsa céljabol kiszamitottuk az LSD - ,legkisebb szignifikans
differencia” értéket.

Az egyes lizemekben a vizsgalt idészaknak megfelelé bels6 tizemi mikrobio-
légiai normat az atlagérték, a szorés és az elbirt hatarérték figyelembevételével
glzlémiﬁc)muk ki [95%-0s és 84%-0s megbizhat6sagi szintnek megfeleléen, (x1,
ill. x

Xi = H—s
X" = H—1,64 %

ahol H az el6irt hatarérték, s pedig a szorés.

Eredmények

A kulonb6z6 Uzemek hagymaszaritmanyainak mezofil aerob csiraszam és
penesz atlagertékeit valamint szorasat az 1 es 2. abran tlntettuk fel.

Az abrakon az LSD érték savjat a legkisebb, illetve a legnagyobb atlagérték-
hez viszonyitva rajzoltuk meg szaggatott vonalakkal jelélve.
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log csiraszam P
9 X = oflogos csiraszam érfékek

Hafar- s . szoras
érfék j Lsp = 0,736
7. Gftra

Kilénboz6 tizemek hagymaszaritmény tételeinek mezofil-aerob csiraszam alakulasa
1968 —71. évben

LD 0748 LSD=0,726
177260 173120

log. csiraszam

2. abra
Kilonb6z6 tzemek hagymaszaritmany tételeinek penészszam alakuldsa 1968—71 évben.

Az egyes Uzemek bels6 Gzemi normainak alakulasat a 3. abra szemlélteti.
A grafikonokon az alsé oszlopok az atlagértékeket jelolik, mig a felsé oszlo-
pok a bels6 lizemi norméakat fejezik ki. A bels6 (izemi normakat az el6irt hatarér-
ték vonalara rajzoltuk fel. A kdnnyebb dsszehasonlitas céljabdl a mezofil- aerob

192



lop. csiroszam/g  (mez aerob)

S

tzem 15 12 21 30 31 10 17 19
jele

>0g penész szam/g

)

2,5\
2 i
11
tzem jele 15 6 12 21 30 31 10 8 9 17 19

O - mikrobaszém allogérlék
(W) = belsé Gzemi norma 84 % -o0s biztonsagi szintnél

belsé tUzemi norma 95 % -o0s biztonsagi szintnél

3. abra

Y Kilonboz6 tzemek hagymaszaritméany tételeinek mezofil-aerob- és penészszam atlagértékei-
nek és bels6 Uzemi normainak alakulésa

és penészszam adatait ugyanazon abran két grafikonon tiintettik fel. Ily mddon
? egy adott Uzem esetében jol szembetlinik, hogy a termékek mikrobiologiai mi-
nosége mezofil-aerob mikrobaszam vagy penészszam szempontjab6l megfelel6ek-e
vagy kifogasolhatok.

Kovetkeztetések

Az egyes lizemekben gyartott termékek mezofil aerob mikrobaszam szorasai

a Bartlett’ proba alapjan lenyegében azonosaknak mutatkoztak. Az LSD érték
K segktsegevel torténé osszehasonlitas alapjan megallapithato, hog?]y a mezofil aerob
robaszam atlag alapjan az izemek harom csoportba oszthatok. Az 1 abra

jol szemlélteti, hogy az els6 harom izem mezofil aerob mikrobaszam atlaga az
LSD savja ald esik, tehat az atlagos minGségi szintnél jobb terméket allit el6. 6t
Uzem termeke atlagos mig 6 Gzem terméke valamivel gyengébb minGsegd. Azon-
I ban egységesen megallapithaté, hogy valamennyi Uzem termékének mezofil
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aerob mikrobaszam atlaga kisebb volt az el6irt hatarértéknél. E tény azzal
magyarazhato, hogy mar exportra szant, tehat valogatott, egyéb mindsegi jel-
lemz6k szempontjabdl megfelelé termékek mikrobiologiai minoségét elemeztiik.

Az egyes lizemek termékei a penészszam értékek szdrasat Bartlett prébaval
elemezve két csoportba oszthatok, éspedig kis szérasu és nagy szorasu csoportok-
ba (2. dbra). Az eredmények felhivjak a figyelmet arra, hogy azoknak az izemek-
nek a termékeit, melyeknek penészszam szorésa nagy és ugyanakkor az LSD
savjan joval felll kiemelked6 nagy atlag értékekkel is rendelkeznek (pl. 9. és 18.
Uzemek) fokozott szigorGsaggal es gyakorisaggal kell ellen6rizni. Az abran jol
szembetlnik, hogy azok az Uzemek, melyekben gyértott termékek kis penész-
sz&m széréassal rendelkeznek, egyenl6 esellyel tudjak tartani az el6irt hatarér-
téket. A penészszam atlag ertekek az LSD savjan beldl esnek, tehat kozottik
szignifikans differencia nincs.

A széritmanyok bels6 (zemi normdinak alakulasat figyelemmel kisérve a
3. abran megallapithat6, hogy tnezofil aerob mikrobaszam szempontjabol vala-
mennyi Uzem jol tudja tartani a 95%-0s megbizhatdsdgi szintnek megfelel6 belsé
hatarértéket. Az atlag értékeket és a bels§ Gizemi normakat jelzé oszlopok egyik
esetben sem érnek Ossze. Ebb8l az kdvetkezik, hogy a kiilsO ellen6rz6 laborato-
rium a vizsgalt tételeknek legalabb 95%-at fogja megfelelének mindsiteni.

A penészszamok szempontjabol a belsé Gizemi normak alakulasa sokkal ked-
vezGtlenebb képet mutat a mezofil aerob mikrobaszamhoz viszonyitva. Csak két
lizem termékeinek mindsége (6, 12) éri el a 84%-o0s illetve két lizemé (31, 10) a
95%-0s biztonsagi szinteket, penészszam tekintetében. A tobbi (izem a nagy at-
lag, illetve szoras értékek miatt csak csekély biztonsaggal széllithat. Tehat meg-
allapithatd, hogy a penészszam csokkentés szempontjabol higiéniai vonatkozas-
ban még sok a tennivalé. Kiléndsen a nyersanyag tarolasat, a szaritdgép és az
apritogepek tisztasagat kell figyelemmel kisérni.

Osszefiiggést keresve az egyes lizemek szaritmanyainak penészszama és az
zlilkalmazott gyartasi technolégia kozott, az alabbi kovetkeztetéseket vonhatjuk
e

- Agyartohelyen tortén6 kozvetlen tisztitds, tovabba & megfelel6 mindségli
és mennyisegl vizzel torténé mosas biztosithatja a 10-es tizemnél a kis penész-
szam szorast és a 95%-0s megbizhatosagi szintnél jobb belsé Gzemi norma Ki-
alakitasat. A nagyobb korzetbol, tébb tisztitdé helyrdl térténd nyersanyag szalli-
tas és nem megfelel§ fertétlenités okozhatja a 30. és 9. lizemek penészszdm inga-
dozasat és nagK atlag értékét.

—A hiitohazi tarolas egyenletesebb mikrobiologiai mindséget biztosit,
mint az egyéb modon torténd tarolds. Ez jol megfigyelhetd a 12. lizemnél, mely
talnyomoreészt hiitve tarolt hagymat dolgoz fel.

Osszefoglalva megallapithatd, hogy a vizsgalt id6szakban (1968 —71) a 14
lizem export tételei mezofil aerob mikrobaszam szempontjabél 95%-o0s vagy en-
nél jobb megbizhat6sagi szinten tartottak az el6irt normakat. Azonban a penész-
szam csokkentés szempontjabol sok mé? a tennivalé. Kilénésen a nyersanyag
kezelést és a gyartovonal tisztasagat kell figyelemmel kisérni.

Tovabbi célunk, hogi/ a mikrobiologiai mindséget befolyasolo technolc’)?iai-,
higiéniai tényez6ket részletesebben ellenérizzilk mikrobiolégiai fazisvizsgalatok
atjan. E vizsgalatok segitséget nyujtanak olyan technoldgiai modositasok tuda-
tos megvaldsitasdhoz, melyek lehet6vé teszik a szaritmanyok mikrobiologiai
mindségének javitasat. A kovetkezd id6szakban a mezofil-aerob mikrobaszam és
penészszdm meghatdrozasan tulmenden a koliform-, E. coli-, sztafilokokkusz és
szulfitredukaldé klosztridiumok meghatérozésa alapjan is minGsitjuk a szarit-
manyokat. ,

Kdszonetét mondunk Ligeti Marianak a KEVI technikusanak az adatok
feldolgozasaban nyujtott értékes segitségéért.
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I OUEHKA MNKPOBWOJIOTMYECKOIO KAYECTBA CYLLEHHOIO 1YKA
MATEMATWYECKO CTATUCTUYECKMM METOAOM

K.. MewTn O, Bypuu WN. dabpn n 3. 3ykan

ABTOpbI NMPOBOAWN MUKPOOMONOTMYECKNIA aHaNN3 KayecTBa CYLLUEHHbIX ny-

B KOB MOJyYeHHbIX B nepuofe nepepaboTkm B 1968- 1971 rr. M3 pasHbIX Mepe-

| pabaTblBaloLMX 3aBOAOB Ha OCHOBAHWM WCMbITAHUM ME30(H/IbHO-a3pO6HBIX U
j MIECHEBbIX YmCen.

Ha ocHOBaHWM MaTeMaTU4ecKO-CTaTUCTMYECKON OLEHKN JaHHbIX, ONpejenvin

| BHYTPEHHIOK MMKPOGMONOrMYeCKyo HOPMY 3aBO0B. BHYTpEHHSA HOpMa XOpOLLO

XapaKTepu3yeT CPeaHIo MUKPOOMONOrMYECKYH YPOBEHb MPOM3BOACTBEHHLIX 3a-

BOJOB. Ha HeKOTOpbIX 3aBOAax YCTaHOBWAM 3aBUCUMOCTW MEXAY MUKpOOUonoru-

1 YeCKMM Ka4yeCTBOM rOTOBOr0 MPOAYKTa U MeXAy crnoco6oM 00paboTKM AaHHOro
. CbIpbs.

AUSWERTUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN QUALITAT VON
GETROCKNETEN ZWIEBELN MITTELS MATHEMATISCH-
STATISTISCHER METHODEN

K. Pesti, O. Burits, /. Fabri und E. Zukal

Die mikrobiologische Qualitat von in verschiedenen Betrieben hergestellten
getrockneten Zwiebeln wurde in den Produktsjahren 1968—1971 auf Grund der
Zahl der mesophil-aeroben Organismen und Schimmelpilze. Auf Grund der
mathematisch-statistischen Auswertung der Angaben wurden die inneren mikro-
biologischen Normen der Betriebe bestimmt. Diese inneren Normen kennzeichnen
gut das durchschnittliche mikrobiologische Niveau der Produktion des Betrie-
bes. Im Fall von gewissen Betriebe wurde ein Zusammenhang zwischen der mik-

robiologischen Qualitat des Endproduktes und der Behandlungsart des gegebenen
Rohmaterials gefunden.

EVALUATION OF THE MICROBIOLOGICAL QUALITY OF DRIED
ONIONS BY A MATHEMATICAL STATISTICAL METHOD

K. Pesti, O. Burits, /. Fabri and E. Zukal

The microbiological quality of dried onions produced in various plants was
investigated in the production season 1968—1971 by establishing the number of
mesophilic-aerobic and mould organisms. The internal microbiological standards
of the plants were determined on the basis of the mathematical statistical eva-
luation of the data. Te average microbiological level of the production of a given

I plant is characterized well by the internal standard. In case of certain rDnis
I relationship was found between the microbiological quality of the finished pro-
I duct and the processing method of a given raw material.

195



KULFOLDI

MAYER, K. UND PAUSE, O.
Nem illékony biogen aminok a borban
Nicht fliichtige biogene Amine in Wein

Lebensmittel Untersuchung und Hy-
giene 73, 171

Szerz8k korabbi munkaikban a bor-
ban el6fordulé histamin képz&dés okat
vizsgaltdk. Mostani munkajukban 22
fehér és 34 vordsbor mintat vizsgaltak
hisztamin, tyramin, putrescin, etanol-
amin, 2-fenil-etilamin tartalomra.

Vizsgalati eredményeiket tablazat-
ban &sszefoglalva ismertetik, részle-
tesen targyalva az dsszefliggéseket.

Ismertetik a kuldnbdz6 aminosavak
egészségkarosité hatasat.

Az osszefliggések alapjan remélik,
hogy sikeril a borpincék mikodésénél
a nem kivanatos baktériumok jelenlé-
tét kikuszobolni id6vel, s ezaltal a ka-
ros aminosavak képz&dését megaka-
dalyozni.

Németh A. (Budapest)

HADORN, H. és ZURCHER, K.

Olajok és zsirok oxid&ciostabilitasa
meghatérozasahoz

(Zur Bestimmung der Oxidationstabi-
litdt von Olen und Fetten

D. L. R 70. 57, 1974.

Az étolajok indukcits idejének meg-
hatarozdsahoz egy moédositott ,,Swift
—Test”-tet irnak le. 110°C-nal a vizs-
galandg olajba leveg6t vezetnek. Az
autooxidacio melléktermékeként illé-
kony savak keletkeznek; féként han-
gyasav, amely vizben felfogva konduk-
tometriasan érzékelhet§ és automati-
kusan regisztréalhato.

Az autooxidaci6é vizsgalatanal ha-
rom kiilénb6z6 maodszert alkalmaztak:
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r/ peroxidszam novekedés Wheeler
szerint,

b/ hangyasav képz6dés kondukto-
metrias indikalassal,

¢/ konjugalt dién képzdédés, mely
u. v.-spektrofotometriasén meg-
hatérozhato.

A harom kilénbdz6 modszerrel
nyert gorbe lefutdsa csaknem paralel
és kozel azonos indukcids id6t eredmé-
nyez. A vezet6képességmérés egyszer(
és raciondlis modszer. A mddositott
Swift-berendezés 6 mintat mintegy
12 6ra alatt automatikusan megvizs-
gal, és az eredményt regisztralja.

Balint M. (Zalaegerszeg)

KIERMEIER, F.

A fimaricin bevezetésérél a penész-
gombak fejlédésenek megakadalyo-
zésara az élelmiszereknél

(Zum Einsatz von Pimaricin zur Ver-
hinderung der Schimmelpilz-Entwick-
lung auf Lebensmittel)

Z U. L. 104, 179, 1973

A pimaricin egy penészgomba, ame-
lyet 1955-ben antibiotikum kutatas
kozben izolaltak Délafrikaban, s a fe-
luleti aflatoxin-képz6dést gatolja.

A FAO/WHO 1968-ban vette fel a
pozitiv listara sajtok feliileti konzer-
valasara 0,2%-os oldatban, mely nem
lehet tébb mint 10 mg/kg pimaricin.

Nem meglepd tehat, hogy 9 eurdpai
orszagban bevezették mar, toltelékes
hentesaruk, gylmoélcs és sajt fellleti
konzervalasara.

Egyesek rezisztencia kialakulasatol
félnek, az eddigi vizsgalatok szerint
azonban ett6l nem kell tartani.

Felhasznalhatosdga mellett  szol
csekély vizoldhat6saga, igen alacsony
koncentracioju  hatékonysaga, 1,2
mg/dm2 valamint az aflatoxin-kép-
z6dést gatlé hatasa.

Németh A. (Budapest)
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Tajékoztaté Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az .Elelmiszervizsgalati Kézlemények” 6 fizetben jelenik meg évenként
egy kotetben.

A folyodirat az alabbi targykdrbe tartozé dolgozatokat kdzol:

Min@ségvizsgalat: Elelmiszerek kémiai-, fiziko-kémiai, m{iszeres-, mik-

robioldgiai-, radioldgiai-, higiéniai vizsgalata, mintavétele, szakvé-
leményezése. |

Mindségfejlesztés: Elelmiszerek nyersanyag-, gyartds-, gyartmany- és

csomagolas fejlesztése.

Mingseégvédelem: Elelmiszer mindség-szabalyozas, -szabvanyositas (MSZ,

MEMSZ sth.), -ellenérzés, -min@ségtanusitas, -mindgsités.

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

A ,Hirek” rovatban pedig szakmai, személyi hireket sth. ismertet.

A kbdzlemények tartamaért a szerz6k felel6sek. A kdzleményeket tomdren
kell megfogalmazni. A kéziratokat gépirassal H/r-es sorkdzzel. 4—5 cm
margéval, a lapnak csak egyik oldalara irva kell bekildeni. A szakkifeje-
zéseket, vegylletneveket fonetikusan kell irni. Az irodalmi utaldsoknal a
szerz0k vezetéknevét és keresztnevének kezd@betdit, tovdbbad a mi cimét,
kiadasanak helyét és idejét, illetve a folyoirat kdtet-, oldal- és évszamat
kell feltintem a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a munka ma-
gyar nyelvil révid dsszefoglalasat négy példanyabn.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonatokat a mar-
gon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges abrdk levonatat a
kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6 helyen és ellen6rizni kell
azok szdmozasat és alairasat.

d dknéllc’) kozleményekb6l a szerz6k kivansagara 40 db kilonlenyomatat
adunk.

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

A szerkeszt6 bizottsag

Szerkeszt6: dr. Kottasz Jézsef
Szerkeszt6ség: 1052 Budapest V., Véaroshdz u. 9—11
Felelds kiad6: Siklési Norbert — Kiadja: a Lapkiadé Vallalat
Budapest VII.,, Lenin kérut 9—11.
Levélcim: 1906 Budapest, Pf. 223.

El6fizetési ar: egy évre intézeteknek, tzemeknek 100 Ft, egyéni el6fizet6knek 25 Ft
Kozponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgélé Intézet, Budapest elnevezés(
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74.923. Allami Nyomda, Budapest
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