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EI6szo
az ,,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” nemzetkdzi szamahoz

Huasz évvel ezel6tt jelent meg elGszor az Elelmiszervizsgalati Kozlemények,
az els6 magyarnyelvi élelmiszeranalitikai szakfolydirat. Célkit(izéseinek megfele-
16en olyan cikkeket kozol, amelyek a magyar élelmiszeripar miiszaki fejlesztése
érdekében az élelmiszerek vizsgalataval, minGségével, szabvényositassal stb.
foglalkoznak. Ismerteti a magyar élelmiszerellenérz6 és kutatéd intézetek tapasz-
talatait az élelmiszeriparban, a végzett vizsgalatok médszertani értékelését, kidol-
gozott Uj vizsgalati mddszereket stb.

A folydirat hazai olvasdtabora a minisztériumi élelmiszeripar &gazatai, a
tanacsi és szOvetkezeti vallalatok, az élelmiszer kiil- és belkereskedelem, a vendég-
latéipar dolgozoibol kerll ki és az orszag szinte valamennyi élelmiszerrel foglal-
koz6 oktatasi, egészségligyi sth. intézménye el6fizetSje a lapnak.

Jelent6s a folyoirat kulfoldi elterjedtsége is, az egyes flizeteket mintegy
40 orszag térsintézeteiben olvassék rendszeresen, kik viszonzésképpen hasonld
targyu kiadvanyaikat kildik cserébe.

Az orszagok kozotti tudomanyos informaciocsere tovabbi épitése érdekében
a folyadirat ebben az évben is egy ,,nemzetkdzi szdmot” ad ki, mely magyar cikkek
mellett kilfoldi szerz6k tudomanyos dolgozatait kdzli orosz, német, angol, vagy
francia nyelven.

A vilag nemzetkdzi élelmezésiigyi szervezetei az emberiség egymasra utalt-
saganak és békés egylttmlikddeésének hathatds sz6sz6l6i és szervezdi. Ugy vélem,
a ,,nemzetkdzi szam” kiadasaval mi is hozzajarulunk a tarsintézetek orszagai és a

Magyar Népkoztarsasag kozotti tudomanyos és termelési kapcsolatok kialaki-
tasahoz.

Vancsa Jen6

mezd&gazdasagi és élelmezésiigyi
miniszterhelyettes
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Mpeancaosune

K MeXayHapoaHOMy HoMopy ypHana ,,Elelmiszervizsgalati
Kdzlemények”

[Baanatb NieT romy Ha3afj BOMEPBbLIX BbILLEN W3 MEYaT Ha BEHTEPCKOM A3bIKE
MepBbIli XKypHan aHanuTWKM MWLLEBbIX MPoAyKToB ,,Elelmiszervizsgalati Kozle-
meények”. CorfiacHO LEeNeBbIM HanpasfieHusM B )KypHasie ony6/MKOBbIBaKOTCS
CTaTbW, KOTOpble B MHTEpeccax TEXHWYECKOr0o pasBWUTWS BEHrepcKoi MuLLEeBOiA
NPOMBILL/IEHHOCTM 3aHUMAKOTCH UCMbITAHWAMW KayecTsa, CTaHgapTusauyei u T.M.
MULLIEBBLIX MPOAYKTOB. B )KypHane 03HaKOMAAKTCA OMbITbl WUCCNEf0BATE/IbCKUX
WHCTUTYTOB MO KOHTPO/bIO MULLEBLIX MPOAYKTOB, AOCTUIHYTbIX B MULLEBOM MpO-
MbILLUIEHHOCTYW, METOLO/OMMYECKON OLEHKN UCMbITaHWA, pa3paboTaHHble HOBble
MeTOAb! UCNbITAHWA W T[4,

OTeyeCTBEHHbIA KPYT uMTaTeneil XXypHana COCTOMT U3 CreLuaiMcToB oTpacnei
MULLEBOI MPOMBILLIEHHOCTH, MVUHUCTEPCTBA, NPeanpUATUIA COBETOB 1 KOOMEPaTVBOB,
BHELLIHEW W BHYTPEHHEVW NWLLEBO TOProBW, paboumx npesnpuaTuii 06LLeCcTBEHHOTO
MUTaHWA 1 N3 aBOHEHTOB BCEX Y4e6HbIX 3aBefileHWii CTPaHbl 3aHUMAIOLLIMXCA NMPOSYK-
TaMW MUTaHWUS, OPraHoB 3JPaBOXPaHEHNs U T.M.

PacnpocTpaHeHHOCTb >KypHana 3HauuTeNbHa W 3arpaHvuei, OfVHOYHble
HOMepa >KypHana CHUCTEMATWYeCKM uuTaloT B NpuBanauTenbHO 40-a CMEXHbIX
WHCTUTYTax B OGMEH OT KOTOPbIX NOMy4aeM WX W3faHWsi no Nojo6HoOI TemaTuke.
Ona yKpenneHus [anbHeilunx cBaseli B 0651aCTU Hay4HON WH(OpMaLmn Mexay
CTpaHamn W B 3TOM rofy W3fagvuM OfVH ,,MEXAYHapOLHbIi HOMEp >XypHana” B
KOTOPOM KpOME BEHIepCKMX aBTOPOB OMyO/IMKOBbLIBAKOTCA W Hay4Hble CTaTbW 3ar-
PaHWYHbIX aBTOPOB Ha PYCCKOM, HEMELKOM, aHT/IMACKOM Uau (hpaHLy3KOM A3bIKax.

MexxgyHapofHble OpraHu3aLumy NpPoAOBO/LCTBEHHONO fena B MUPE ABNAIOTCA
3aCTyMHUKaMu 1 OpraHu3aTtopamy B3aUMOAENCTBUS U MUPHOTO COTPYAHWYECTBA
yesioBeuecTsa. F YOeXKIEH B TOM, UTO U3fjaHKe ,,MEXAyHapOAHOro HoMepa XypHana”
6yfeT cnocobcTBOBaTb CO3[aHMIO HayuHbIX W [TPOM3BOLACTBEHHbLIX CBA3EN MeXAy
CTPaHaMM CMEXHbIX unctutytos u BeHrepckoil HapogHoi Pecny6imkoi.

EHé BaTa

3aM. MUHWCTPA CeNIbCKOXO03ANCBEHHOM
1 NULLEBOW NPOMBILLIIEHHOCTA

Yorwort
zum Internationalen Heft der ,,Elelmiszervizsgalati Kozlemények”

Vor zwanzig Jahren erschien zum ersten Mal die Zeitschrift Elelmiszer-
vizsgélati Kozlemények, die erste Fachzeitschrift fir Lehensmittelanalytik in
un%arischer Sprache. Nach ihren Zielsetzungen verdffentlich die Zeitschrift
Abhandlungen, deren Gegenstand sich im Bereich der ungarischen Lehens-
mittelwirtschaft befindet: indem sie sich mit der Untersuchung der Lebens-
rnittel, mit der Qualitat der Lebensmittel, mit der Normung der Lebensmittel
usw. beschéaftigen. Die Abhandlungen beschreiben ausserdem die bei den Unter-
suchungen in der Lebensmittelindustrie gesammelten Erfahrungen der ungari-
schen Institute fir Lebensmittelkontrolle und Lebensmittelforschung, die ent-
wickelten neuen Untersuchungsmethoden usw.
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Der inldndische Leserkreis der Zeitschrift umfasst alle Zweige der ungari-
schen Lebensmittelindustrie: die staatlichen, die Rats- und die genossenschaft-
lichen Sektoren, den Innen- und Aussenhandel der Lebensmittel, das Gaststat-
tengewerbe usw. Beinahe alle — sich mit Lebensmitteln beschaftigenden —
Institutionen des Landes (sanitére, Unterrichts- usw. Institutionen) sind Abon-
nenten der Zeitschrift. Die Beziehungen der Zeitschrift mit dem Ausland sind
bedeutend. Die einzelnen Hefte der Zeitschrift werden regelméssig den Fach-
instituten von etwa 40 Landern zugesendet, die als Entgeltung ihre Verdffent-
lichungen &hnlicher Natur in Tauschverkehr zur Verflgung stellen.

Um die auslandischen Beziehungen weiter auszubauen, wird auch in diesem
Jahr ein ,Internationaler Heft“ der Zeitschrift herausgegeben, das ausser
Abhandlungen in ungarischer Sprache die wissenschaftlichen Abhandlungen
ausléndischer Verfasser in einer Fremdsprache (russisch, deutsch, english oder
franzésisch) verdffentlicht.

Die internationalen Organisationen des Erndhrungswesens der Welt spielen
eine bedeutende Rolle im Aufbau der fortschrittlich gesinnten friedlichen Be-
ziehungen der Menschheit. Wir sind (berzeugt, dass wir durch die Herausgabe
des , Internationalen Heftes* die friedlichen wissenschaftlichen und kulturellen

Beziehungen zwischen den Landern der Fachinstituten und der Volksrepublik
Ungarn verstarken konnen.

Jend Vancsa
stellvertretender Minister

Foreword
to the International Issue of ,,Elelmiszervizsgalati Kézlemények”

The first issue of Elelmiszervizsgélati Kt‘)zleméngek, of the first periodical
for food analysis in the Hungarian language was published twenty years ago.
In accordance with the aims of the journal, it publishes treatises discussing
themes from the domain of the Hungarian food economy: i. e. dealing with the
investigation of foods, with the quality of foods, with the standardization of
foods etc. In the issues also the experiences of the Hungarian institutes for food
control and food research made during their investigations in the food industry,
the developed novel methods of investigation etc. are described.

The domestic readership of the journal comprises all the branches of the
Hungarian food industry: the government sector, the local authority sector and
the cooperative sector, the foreign and domestic trade of foods, the catering
trade etc. Almost all the institutions of the country dealing with foods (educatio-
nal, sanitary etc. institutions) are subscribers to the journal. The foreign relations
of the journal are significant, the individual issues are sent regularly to the
institutes of similar profession of about 40 countries who are sending their publi-
cations of similar type in exchange.

In order to extend the foreign relations the journal publishes also this year
an “International Issue” containing in addition to treatises in Hungarian also
the scientific treatises of foreign authors in foreign (Russian, German, English
or French) language.

The international world organizations for food administration play a very
significant role in developing the peaceful progressive relations of mankind. We
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are convinced that by publishing the present “International Issue” we confirm
the peaceful scientific and cultural relations between the countries of the institu-
tes of similar profession and the Hungarian People’s Republic.

Jend Vancsa
Deputy Minister

Preface

a I’issue internationale du périodique ,,Elelmiszervizsgalati
Kdézlemények™

Il'y a 20 an que le périodique professionnel d’analyse alimentaire, publié en
langue hongroise, a paru pour la premiere fois. Conformément & ses ObjeCtIfS ce
périodique publie des communications qui traitent, en faveur du développement
technique de I’industrie alimentaire hongroise, de I'étude des denrées, de leur
qualité, de leur standardisation, etc. Il donne connaissance, dans I’industrie ali-
mentaire, des expériences des instituts hongrois de recherche et de contréle ali-
mentaire, fait connaitre Evaluation méthodologique des etudes effectuées, les
nouvelles méthodes d’analyse, etc.

L’audience du périodique se compose des travailleurs de I’industrie ali-
mentaire ministérielle, des entreprises mun|C|paIes et coopératives, du commerce
extérieur et intérieur des denrees, de I’'industrie hdteliére, et presque tons les
institutions s’occupant de I’instruction in de I’hygyéne alimentaires se trouvent
parmi ses abonneurs.

Le périodique est répandu aussi & létranger. Les issues sont lues réguliére-
ment dans les instituts similaires de 40 pays, qui nous envoient en échange leurs
publications analogues.

Afin d’étendre I’échange des informations scientifiques entre les pays, ce
périodique publie aussi cette année une issue ,internationale” qui contient, en
dehors des communications hongroises les travaux scientifiques d’auteurs étran-
gers an langues russe, allemande, anglaise et frangaise.

Les organisations internationales alimentaires mondiales sont avocats et
organisatrices effifaces de la solidarité et la coopération pacifique de I’humanlte
A mon avis, nous contribuons, par la publication de Tissue ,,internationale”,
developpement des relations suennﬂques et de production entre les pyas des
ins tituts analogues et la République Populaire Hongroise.

Jend Véancsa

_ ministre adlj_oint )
d’agriculture et alimentation
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A magyar élelmiszergazdasag kozéptavu szabvényositasi
koncepcidja

SUTO KALMAN* é SZILAGY!Il JOZSEF**

A gazdaségi integracid, a gyartasszakositas és kooperécid, valamint a min6-
ségfejlesztés es ezzel Osszefliggésben a szabvanyositas, — mint a magasabb
szintl termelékszervezés tényezéje — vilagviszonylatban az érdeklédés kozép-
pontjaba keriilt. A hazai gazdasagpolitikai iranyelvek és termelésszervezési célki-
tlzések egyértelmlen igazoljak azt a felismerest, hogy egyre bonyolultabb és
differencialtabb igényeket kielégit6 termékeket csak a minoségi kovetelmények
el6zetes és egzakt tervezésével és a termelésfejlesztéshez szorosan kapcsolodo
vertikalis és komplex szabvanyositasi tevékenység segitségével lehet verseny-
képesen el@allitani.

A fentiek miatt fejlesztési politikank szerves részét képezi a szabvanyositasi
munka megszervezése €s iranyitasa, tekintve, hogy a szabvanyositas:

— a miszaki fejlesztési célkitlizések realizalasanak atfogé és kozvetlen —
valamennyi termelési agazatra hat6 —.miiszaki-gazdasagi szabalyozé eszkoze,
amelynek segitségével biztosithaté a kiilonbdz6 termel6agazatok és a népgazda-
s&g kiegyensulyozott miiszaki fejlesztése,

— az allam minGségtervez0, minGsegszabalyozd tevékenységének egyik hatékony
eszkdze, mert a nyersanyagtél a késztermékig osszehangolja az alapanyag, a
feldolgozas, a csomagolas, raktarozas és szallitdas kovetelményrendszerét, az
ellenérzés modszereinek egyideji elGirasaval,

— a nemzetkdzi munkamegosztas, a gyartasszakositas és a kooperaciok kiépitéseé-
nek eszkdze, mivel a nemzetkdzi ajanlasokra épitett hazai szabvanyok el6segitik
termelésiink korszer(sitését, termékeink vilagpiaci versenyképességét és elémoz-
ditjdk bekapcsolddasunkat a szocialista gazdasagi integracioba,

— a gazdasagi-kereskedelmi kapcsolatok kialakitasanak eszkéze, mivel meg-
teremti a belfdldi és nemzetkdzi aruforgalom egyszer(sitett és gyors bonyolitasa-
nak lehet6ségét.

A szabvanyositas sajatos funkcidin (csatlakozas és cserélhetdség feltételeinek
létrehozésa, terminoldgia és jeldlés egységesitése, a valaszték rendezése, a termé-
kek és eljarasok definialasa, sth.) keresztll csak akkor tud optimalis hatasfokkal
a fentieknek megfelelni, ha korszer(i miszaki-tudomanyos alapokra épil. Akkor
lényegesen gyorsithatd az élenjard technika bevezetése, a szakagazatok termelés
és gyartmanyfejlesztése; lerévidithet6 az Uj termelGkapacitasok tervezése es
létesitése; bevalt modszerekre tamaszkodhatnak a gazdasagossagi és mindéség-
fejlesztési torekvések.

* Magyar Szabvéanylgyi Hivatal, Budapest
** Mezbgazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium, Budapest

201



1. A szabvanyositas helyzete és problémai az élelmiszergazdasagban

Az élelmiszergazdasagfejlesztésének kdvetelményei megszabjak a szabvanyo-
sitas kozéptavu koncepciojanak elvi és gyakorlati feladatait. Célja, hogy tudoma-
nyos maodszerességgel, a népgazdasagi es agazati fejlesztési igényekkel és lehet6-
ségekkel 6sszhangban meghatarozza az V. 6téves tervidészakra a szabvanyalkotas
és korszer(sités alapvetd kritériumait és ezzel biztositja a nagy volumen( és
szertedgazd munka tervszer(iségét és hatékonysagat.

A szabvanyositasi tevékenységet a fejlesztési célkitlizésekkel egyeztetett
fogyasztocentrikus szemléletnek kell jellemeznie, hogy a mindségvédelem kozve-
tett eszkozeként tegye lehet6vé a mindségbiztositas alapfeltételeinek érvényesi-
tését, a termelés intenzifikalasat a teljes élelmiszergazdasagi vertikumban.
A szabvanyositasnak tiikroznie kell azt az egészséges tendenciat, hogy —részben
a termeltetési szerz6dések, részben az el6feldolgozas munkamegosztasa révén —
szorosabba és konkrétabba valtak a kapcsolatoka mezégazdasagi iizemek és a fel-
dolgozé ipar kozott, amelyek hosszitavon megalapozzak a gazdasagi egyittm-
kodést és a kdlcsonds gazdasagi el6nyok reélis és korrekt kihasznalasat.

A kozéptavu szabvanyositasi koncepci6é kidolgozasa &sszhangban van a
min@ségszabalyozas rendszerének fejlesztését és hatékonysdganak ndvelését
célz6 2001/1974. (I. 9) Mt h. sz. hatarozat vegrehajtasaval. A hatarozat hang-
stlyozza a szabvanyositas szerepét a minéségi kovetelmények tervezésében és
ellendrzésében, a fogyasztoi érdekvédelem er6sitésében; allast foglal, hogi a min6-
ségfejlesztést és a szabvanyositast az agazati irdnyitas szerves részeként kell
kezelni és utasitja a minisztériumokat a mindségvédelemmel és szabvanyositassal
kapcsolatos tevekenység fokozasara; egyértelmien koételezi az dgazati minisztere-
ket az allami szabvanyok folyamatos, de legaldbb 6tévenkéntifeliilvizsgalatara, illetve
korszer(isitésére és a szabvanyositas fejlesztési feladatainak meghatarozasara.

E munka keretébenvizsgaljuk felil —a vertikalitas és teljeskoriiség figye-
lembevételével — az élelmiszergazdasdg szabvényait a szaporitéanyagtol a
késztermékig és Osszehangoljuk a hazai és a nemzetkodzi kovetelményekkel. E
munka eredménye tdbb évre megszabja a termék mindségével szemben tdmasz-
tott kdvetelményeket, az ellen6rzést pedig korszer(l alapokra helyezi.

Az elmdlt évek szabvanyositasi munkaja mind a Magyar Szabvanytgyi
Hivatalra, mind a MEM-re nagy feladatokat rott. Nemzetkozileg is meltanyolt
munkat végeztiink a termékmindség, a valaszték rendezése, az eszkozok, a tech-
nologia, a_létesitmények egységes mlszaki jellemzGinek megszabasa, a bizton-
séag és higiénia kovetelményeinek meghatarozasa, mintavételi es vizsgalati madd-
szerek kidolgozésa terén.

A tevékenység elismerését bizonyitja, hogy a KOST, ISO, FAO munkaszer-
veiben szamos tisztséget az MNK, illetoleg magyar szakember t6lt be.

Mindez a 26 bazisintézményben, illet6leg 40 szakbizottsagban dolgozé tobb
mint 400 szakember rendszeres munkajanak eredménye. A szabvanybazis haldzat
—a szakbizottsagokon keresztil —igénybe veszi az élelmiszergazdasag kutato
és ellen6rz6 intézeteinek segitségét is, a kdvetelmények és feltételek megha-
tarozéasakor.

Az évr6l évre eredményesebb szabvanyositasi tevékenységet elemezve
érzékelhet6k a hianyossagok is, illet6leg megfogalmazhaték azok az iranyelvek és
metodikai kovetelmények, amelyek a 2001/1974. Mt. h. sz. hatarozat teljesitésé-
nek feltételei, hogy a szabvanyositas valoban az agazati mindségfejlesztesi poli-
tika szerves részét képezze.

A szabvanyositas és a m(szaki fejlesztés kapcsolatanak elemzése azt mutatja,
hogy az élelmiszergazdasagi termelés extenziv bévitésének szakaszaban a szab-
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vanyositas egy viszonylag valtozatlan minGségi szintet rogzitett. A mennyiségi
fejlodés lezarulasaval, a miszaki fejlettség elért szinvonalan a szakagazatok
teljesitményének nem mennyiségi, hanem mindségi és gazdasagossagi tényezGi
léptek el6térbe; a fejlédést a folyamatosan valtozd és egyre magasabb szint
érvényesitése jelenti, ami a szabvanyositas irant Ujszer(i és ugrasszeriien megno-
vekedett igényeket tamaszt.

A jelenlegi helyzetre a jellemz6, hogy beruhazasi terveinkben, fejlesztési
programjainkban a mlszaki-gazdasagi tényez6kkel nem azonos sulyu és szin-
vonalli a min6ségi feltételek meghatarozésa. Ezért az V. Otéves terv fejlesztési
célkitlizéseinél —a szabvanyositasnak, mint a miszaki fejlesztés hatékony esz-
kozének felhasznalasaval —torekedni kell arra, hogy a termékek elérendé ming-
ségi szintje elGirasra kertljon. A kdzponti tamogatassal, hitelekkel finanszirozott
beruhazasoknal, fejlesztési programoknal, a gazdasagossagi szempontok vizsgala-
taval egyid6ben a mindségi kdvetelmény alakuldsat is elemezni kell és elényben
kell részesiteni a fejlettebb minéségi szinvonall termelés megval6sitasat.

A szabvanyositasi tevekenyseg tervszeriisége emelkedett az elmdlt tiz évben.
Az élelmiszergazdasag egész teriiletét feldleld szabvanyositasi bazisintézmények
éves munkatervek alapjan példaul 1970- 73. koz6tt 240 db (j szabvanyt alkottak
és 80 db szabvanyt korszer(sitettek.

Ennek ellenére az élelmiszergazdasdg szakagazataiban nincs hosszabb
tavra Osszeallitott, tudomanyosan megalapozott szabvanyositasi koncepcio;
altalaban csak éves - legfeljebb kétéves — tervek késziilnek; az eréket nem
mindig sikerilt a sulyponti feladatokra koncentralni és a termelés szakaszai
kdzott a szabvanyositottsagi kapcsolat laza.

A hianyossag felszdmolasa érdekében a nyersanyagtermelés, a gyartas,
g?/értmény-csomagolés, tarolas és szallitas fejlédesével azonos Utem( szabvany-
alkotas és korszer(sités tervezési, szervezési feltételeinek és mddszereinek agaza-
tonkénti kimunkalasa sziikséges.

A vertikdlis szemlélet és dsszhang nem érvényesiilt a sziikséges mértékben a
mezdgazdasag és élelmiszeripar vonatkozasaban. Emiatt a vertikalis kapcsolati
pontokon fesziltségek, érdekellentétek keletkeztek, amelyek csokkentették a
termelés- és miiszaki fejlesztési, valamint a mindségvédelmi intézkedések haté-
konysagat. (Pl. a paradicsom termékek —étkezési paradicsom, ivéié, slritmény,
ketchup, por — minGségi kovetelményeit differencialtan kell végigvezetni a
félkésztermékekben és alapanyagokban és torekedni kell az alkalmas fajtak —
hozam, ellenallésag, érés és szedesi mdd, szin és hasznosanyag-tartalom szerinti
—nemesitésére és termesztésére.)

A legutobbi években e tekintetben helyenként mar megvaldsult a mez6-
gazdasagi termelés, az ipari feldolgozas, tovabba az élelmiszer-kereskedelem képez-
te lancolat szabvanyositasi igenyeinek egyeztetett kielégitése. Az elkovetkezé
években a munka eredmenyesseget alapvetoen befolyasolja a minisztérium allas-
fogallasa a nyersanyagok objektiv mindsités alapjan torténd atvételérél, tovabba
az élelmiszerek eltarthatésaga (fogyaszthatésadga) meghatarozasarol.

A szabvanyok komplexitasanak érvényesitésében lassu ttemi az el6rehaladés.
Az iparszer(i termelési rendszerek kialakitasaval egyid6ben nem toértént meg a
vonatkozd szabvanyok kidolgozasa, vagy mddositasa. (Pl. a megfelel6 hato-
anyagl mtragya, novényvéddszer.) Emellett szamos hatalyban levé szabvany
eldirasa hianyos. (Pl. a termékszabvanyokban gyakran a taroldsra, szallitasra,
csomagolasra, mintavételre és vizsgalatra vonatkoz6 utasitdsok nem te.jesek.)

A meglevé szabvanyallomany kiegés,zitése,”illetye az (j szabvanyoknal a
komplexitas érvenyesitése ndveli a szabvany moszaki tartalmat, alkalmazhato-
sagat és rendez6 Szerepét.
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A szabvanyok érvényesilésének folyamatos és rendszeres vizsgélata az élel-
miszeripari termékeknél — a megyei élelmiszerellen6rz6 haldzat kiépitésével
— megoldottnak tekinthetd.

Nem megnyugtatdé azonban a mez6gazdasagi termékek, a nyersen forgalma-
zott zoldség- és gylmolcsfélék szabvanyel8irasainak ellen6rzése. A fogyasztoi
érdekvédelem szempontjabdl miel6bb kivanatos az ellendrzés bazisainak jog-
szabalyi rendezése az Uj élelmiszertdrvény keretei kozott.

A szervezeti és személyi feltételek viszonylagos javitasa tapasztalhato kilono-
sen a kozépiranyitas szintjén. Fontos azonban a Jo szabvanyositasi adottsagok
megteremtese mar a termel6 helyen. Ezért intézkedni kell, hogy a termel6valla-
latok is biztositsdk a szabvanyalkotas el6készitéséhez szilkséges feltételeket.

A szabvénlyosités kezdeményezésének és végrehajtasanak decentralizalasa
mellett meg kell teremteni az egyes szakteriileteken dolgozo kiilonb6zd (KGST,
FAO, ISO) bizottsdgok munkéjanak olyan szint( koordinalasat, hogy az azonos
szakmai teriileten lényegében egy bizottsdg miikodtetésével a feladatok meg-
oldhatok legyenek.

Az orszagos és dgazati, illetve a kotelez6 és diszpozitiv szabvanyok hovatartoza-
sanak ismérveit, az elhatroldasi és rendszerezési alapelveit a mai napig sem sikerdl,
egyértelmien meghatarozni. Ez a tény a termelés és iranyitds minden szintjén
zavardan hat és visszatartd tényez(i mind a szabvanyalkotasi munkanal, mind a
gyakarlati alkalmazasba vételnél.

Allésfoglalas kialakitadsa szikséges a diszpozitiv szabvanyok élelmiszer-
gazdasagi alkalmazhat6saga, illetve jogosultsaga tekintetében. Tapasztalataink
szerint —a kereslet-kinalat fesziiltsége és a termelés monopolhelyzete miatt —a
diszpozitiv jelleg nem biztositja kelld médon az éssztarsadalmi érdek védelmét,
ezért kilonosen az élelmiszeripari termékeknél indokoltnak latszik a megsziin-
tetése.

Azt az elvet kell érvényesiteni, hogy az allami szabvanyok tartalmazzék a meg-
kovetelhetd mindségi tulajdonsagokat a miiszaki-gazdasagi kornyezet adottsagaival €s
a fogyasztok igényeivel Osszhangban. Kotelez6 allami parancs formajaban védjék
afogyasztok egeszseget, érdekeit, a tisztességes gyartot és forgalmazot. Tegyék lehet6vé,
hogy az allami elGirasok meg nem tartasa eseten a vétkesek ellen — kozérdekbdl - az
illetékesek eljarast indithassanak.

A kiilénbdz6 szintli szervezett oktatds nincs dsszhangban az élelmiszergazdasag
szabvanyositasi igényeinek novekedésével. A szakemberek felkészitése, illetve a
szerzett tapasztalatok oktatasban valo felhasznalasa nem igazodott a gazdasagi
kornyezet és a termelésfejlesztés valtozo viszonyaihoz. Sziikséges ezért a kilon-
b6z6 oktatasi és tovabbkeépzési lehet6ségek megvizsgaldsa és a szabvanyositasi
szakismeretek bdvitése és elmélyitése.

A kozgazdasagi szempontok ezideig nem érvényesiltek sziikséges mértékben
a miiszaki tartalom mellett. Egy termékszabvany hatalybaléptetése, vagy ming-
ségi parameétereinek megvaltoztatasa sdlyos anyagi konzekvencidkat von maga
utan a termeld és forgalmazé vallalatoknal, ezért szabvanymodositasnal, vagy Uj
szabvany hatalybaléptetésénél a mindséghez rendelt &r vizsgalata kereteben
szlikségszer( a termel8i csoportérdek és a népgazdasagi érdek dsszefiiggésének,
tovabba a foiyaszt()i érdekeltségnek kozgazdasagi elemzése. Minden esetben az
anyagi-technikai feltételekkel osszhanghan kell a szabvanyos mindsegi kove-
telmenyeket elGirni, mert kilonben a termelék a gazdasagi lehetetlenilés hely-
zetébe kerulnek.

Felll kell vizsgalni —tdbbek kozott - a készletgazdalkodas finansziroza-
sénak jelenlegi rendszerét, mivel a finanszirozas szabalyai és a termékek miné-
ségi kOvetelményei szemléltet6é maddon ellentétesek pl. az édes-, dohany- és
szesziparban.
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A tarsadalmilag indokolt minGsegi szint szabvanyositasa az arrendszeren
keresztlil 6sztondz a jo minéségl nyersanyag termesztésére (tenyésztésére), a
kifogastalan késztermek elGallitasara, a fejlettebb és gazdasdgosabb termelési
technologiak alkalmazasara. A laza, vagy eppen alacsony szinvonall, talhala-
dott mindségi kdvetelmény szabvanyba rogzitése gatolja a fejlesztési intézkedé-
sek és a kozgazdasagi szabalyozok o6sztonzd hatésat.

Az import termékeknél altalaban nem érvényesiilnek a hazai el6irasok, s a
gyengébb minéségli termékek behozatalaval a felhasznalok, illet6leg a fogyasztok
erdekei rendszeresen sérelmet szenvednek.

Az élelmiszergazdasagba aramlé importanyagok és szellemi termékek (alap-
seged-, jarulékos- és csomagoloanyag, gep, vegyszer, licenc s know-how) beillesz-
tése az agazati szabvanyrendszerbe kihat a szabvanyalkotas és alkalmazas
minden teriletére. El kell érni, hogy a min6ségi kbvetelmen&/ek szabatos meg-
fogalmazasaval a megrendel6k és a fogyasztok igényei kovetkezetesebben érve-
nyesuljenek, hogy a termelés feltételeinek kialakitasanal tervszer(bben és szer-
vezettebben lehessen intézkedni.

Il. A kdzéptavu szabvanyositas célkit(izései szakagazati bontasban

A termelési-gazdasagi kapcsolatok rendszerében a szabvényositas rendez6
szerepét a termékek, termelvények és szolgaltatasok mindségi kovetelményeinek
szakszer( meghatarozasaban kell megjel6lni. Ennek hianya —a termelés novekvé
gazdasdgi kockdzata miatt — az érdekellentétek fokozodasahoz vezethet.
A mez6gazdasagi termelés intenzifikalasa, koncentralasa és szakosoddsa poten-
cialis lehetGséget nyujt az agrar-ipari kapcsolatok elmélyitéséhez. Az elvégzendd
szabvanyositd munkanak alapvet6en ezt a célkitiizést kell szolgalnia.

Szakagazatonként a szabvanyalkotasi, illetve korszer(sitési igények atfo-
géan a kovetkez6kben fogalmazhaték meg.

ALLATTENYESZTES

A szarvasmarha-, a sertés-, a baromfi- és a kisallattenyésztés technikai,
technoldgiai fejlesztesevel kapcsolatos kozponti |ranielvek Iényegében kialakul-
tak és a fajtapolitika bitonytalansagai is megsz(intek. A fejleszte3| célkit(izések
ma mar kikristalyosodtak, az abbdl eredd feladatok végrehajtasa folyamatban
van.

Az allattenyésztési fejlesztési politika szabvanyosités iranti igénye az alabbi
feladatok koré csoportosithato:

— a kulonboz6 allatfajok és allatfajtak korszerl tenyesztését elGsegitd
szabvanyos elGirasok (torzskényvezés, ivadékvizsgalat, gén-bankok, stb.) Ki-
dolgozésa,

— az iparszer( telepek létesitése, a meglevl telepek korszerGsitése és a
termelési biztonsag ndvelése érdekében a technoldgiai berendezéseknek a —
Iényeges bioldgiai igények alapjan kialakitott —szabvanyok segitségével tortend
meghatarozasa,

— a takarmanyellatottsag javitasa erdekeben a tomegtakarmanyok (takar-
manyndvények, gyep és szantofoldi melléktermékek) job hasznosnasat celzo
feldolgozott, illetoleg a termékforgalomba keriil6 készitmények (takarmanyliszt,
pogacsa, brikett, komplettalt termékek) szabvanyositasa,



- az ipari abrakkeverékek széles kor( és biztonsagos felhasznalasa érdeké-
ben a mintavétel, vizsgalat és mindsités szabvanyainak folyamatos korszerdisi-
tése, a tenyésztés valtozd biologiai és tartastechnoldgiai 1gényeit figyelembe
véve,

- a fert6z0 betegségek megelézése és a visszatérG allategészségigyi prob-
Iémak felszamoléasa érdekeben az iparszer(i termelési rendszerek, takarmanyok
el@irasait a higiéniai kdvetelményekkel és feladatok megoldasi modjaival kiegé-
szitve kell szabvanyositani.

NOVENYTERMESZTES ES KERTESZET

ol A novénytermesztés és a kertészet fejlesztési szinvonalat nagyfok( szorodas
jellemzi.

Egyes agazatokban vilagszinvonalon all6 termelési programok valésulnak
meg, amelyek meghatarozzak az alapanyagtermel6 &gazatokhoz kapcsol6do
iparok és felhasznaléasi vertikumok fejlesztési tartalmat is.

A termelés fejlesztesének stlyponti problémaja a minGsegi kévetelmények
kielégitése, amely az egymassal kélcsonhatasban levl tudatos és természeti tenye-
z6k optimalizalasat feltételezi (pl. a betegseégekkel szembeni ellenalloképességre a
kérnyezeti és a technikai feltételek egyidejlleg hatnak).

Ezek kozul néhany jellegzetes, id6szerli problémakdrben fokozatosan szab
vélr(wyos tlalc’Sl'résok formajaban lehet rendszerezni a miszaki-gazdasagi megolda-
sokat, pl.:

— gondoskodni kell a termények gépesitett betakaritasaval 06sszefiiggd
szabvanyositasi feladatok megoldasardl (cukorrépa, kertészeti termékek, szemes-
termények). Ennek keretében — a technikai fejlddéssel kdlcsonhatasban —
rendezni kell a nagyobb nedvességtartalom, keverékesség, szennyezettség, sériilt
szem, vagy darab miatti problémakat,

- a kovetelmények elGirasaval el6 kell segiteni a termények biztonsagos
tarolhatdsagat. Rogziteni kell a tarolasi korilmények paramétereit, tovabba a
termékek szaritdsanak, szell6ztetésének, elGtisztitisanak — altaladban kezelésé-
nek - eljardsaival és berendezéseivel szemben tdmasztott kdvetelményeket,

- torekedni kell a tartés névényi kulturak (sz6l6, gyimdlcs, komld) telepi-
tése, mlivelése soran az azonos feladatok szabvanyos megoldasara; a melioracio
és Ontdzés terén az egységesithetd maodszerek és miiveletek szabvanyositasara,

— meg kell vizsgalni a szant6foldi mliveletek szabatos végrehajtasa érdeké-
ben az egyes mivelet-tipusok (talajel6készités, ndvényapolas, betakaritas, sth.)
szabvanyositasanak lehetéségét és kezdeményezni kell a bevalt eljardsok szab-
vanyositasat.

A MEZOGAZDASAGI TECHNIKA FEJLESZTESE

A nagyobb termesztés- és tartastechnoldgiai igény( és specialisabb felhasz-
nalast éldanyag gazdasagosan mikodtetheté agrotechnikai rendszerek kialaki-
tasat kovetell meg. Magas szinvonall és sokoldalt szabvanyositast tesz sziiksé-
gesseé:

- avegyianyagok alkalmazasa (mltragyazas, novényvédelem, takarmany-
adalékok, muanyagfelhasznalas, stb.) tekintettel a kornyezetvédelmi, fogyaszt-
hatoségi és kilkereskedelmi szempontokra is,
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—az egyedi gépesitésen tulmenden a komplex mez8gazdasagi géprend-
szerek kialakitasa, amely a gépek kolcsonds nemzetkdzi kapcsolhatosagat, jobb
mindségét, a nagyobb Uzembiztonsagat, az Uzemeltetés mez6gazdasagi és ipari
feltételeinek javitasat (pl. alkatrész garnitdra racionalizalasa, mveleti-, keze-
Iési- és karbantartasi utasitasok, balesetelharitas, stb.) eredményezi,

— a haztaji gazdasagok kisgépparkjanak egységesitése szabvanyositassal,

— a mez6gazdasagi epitészet tipizalasa a beruhazasi koltségek és atfutasi
id6 csokkentése céljabol.

A szabvanyokban @sszhangot kell teremteni az altalanos épitéspolitikai —
€s épitGanyagipari mszaki- es gyartmanyfejlesztesi célkitlizésekkel. (PI. vazas-,
szerelt jellegl épiletek, kdnnylszerkezetes konstrukcidk, vasbeton, illetve fém-
silok, automatizalt szell6z8 és egyéb épiiletgépészeti megoldasok, sth.)

ELELMISZERIPAR]

A mezégazdasé(r; fokozodo termékkibocsatasaval oOsszefiiggésben meg kell
hatarozni az ipar &ltal igényelt fajtavalasztékot, amellyel az ipar kozvetiti a
belfoldi fogyasztoi igényeket és az export kdvetelményeket. E kozvetitd funkciod
sikeres ellatdsa az agazat gazdasagpolitikai feladata, amelynek végrehajtasa
sziikségessé teszi a szabvanyositasnak, mint eszznek az eddiginél is szélesebb
kori felhasznalasat.

Az élelmiszeripari szabvanyositas helyzetének elemzése alapjan a kovetkez6
kiemelt feladatok megoldasat kell elGiranyozni:

— aj6 mindségl késztermék eldallitdsahoz gondoskodni kell a nyersanyagok
objektiv mindsités alapjan torténd atvételér6l az ehhez sziikséges maodszerek
fejlesztésérbl és szabvanyositasarol,

— szabvanyelGirasokkal el6 kell segiteni a gyartas, gyartmany, csomagolas,
széllitds, tarolas miiszaki és gazdasagi kapcsolati rendszerének megteremtését,

— a fokoz6dd mindségi kdvetelmények kielégitése alapvetd feltételeként
pétolni kell az egészségUét]yi és élelmiszerhigiéniai szabvanyositas hianyossagait
(mikrobiologiai-, peszticid- és adalékanyag normak, tisztito- és fertétlenitészerek
alkalmazasa és vizsgalati modszere),

— a teljeskorli minéségszabalyozas bevezetéséhez fejleszteni és szabvanyo-
sitani kell az ellendrzési, mintavételi és vizsgalati modszereket, kilénds tekin-
tettel a gyors és objektiv el6irdsok hasznositasara,

— a technika fejlesztése, a zért ciklusi technolédgiai vonalak kialakitasa
megkdveteli az élelmiszeripari gépészeti szabvanyositas feltételeinek megterem-
tését és az e terlileten jelentkez6 feladatok miel6bbi végrehajtasat (nomenklatdra
Osszeallitds, csatlakozas, cserélhet6ség, tipizalas biztositasa),

—a szabvany népgazdasagi Osszehangold szerepét érvényesiteni kell az

iparban felhasznalasra kerlil§ alap-, segéd-, Jarulékos anyagok, csomagoldszerek,
sth. élelmiszeripari minéségnek megfelelé el6allitasara.l

1. A célkitlizések végrehajtasa érdekében teendd intézkedések

Az élelmiszergazdasagi termékek mindségfejlesztési Utemének fokozasa, a
termelés racionalizalasanak és gazdasagossaganak ndvelése, a vertikumban
résztvevd szakagazatok kapcsolatainak er8sitése, az V. otéves terv termelési és
miiszaki fejlesztesi célkitlizéseinek hatékony megvalositasa szilkségessé teszi a
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szabvén%osités sajatos funkcidi alkalmazasanak tervszer(i fejlesztését és széles-
kor( felhasznalésat.

A szabvanyositas fejlesztésével Osszefiiggd feladatok eredményes vegrehaj-
tasahoz termelési és irdnyitasi szintekre meghatarozva kell gondoskodni a mino-
ség elGirdsardl, a szabvanyelGirasok fokozott és teljeskord ellenérzésérél, az
ellen6rzés modszereinek fejlesztésérél, a szabvanyositds hazai és nemzetkozi
kapcsolatainak erdsitésér6l és Osszehangolasardl, a szabvanyositasi ismeretek
bévitésérdl tovabba a szabvanyalkotas soran a vertikalitas és komplexitas kéve-
telményeinek maradéktalan Kielégitésér6l.

Az élelmiszergazdasag kozéptadvu szabvanyositasi koncepcidjanak veégre-
hajtdsa és az 4gazati szabvanyosités feglesztése erdekében a kovetkezd legfonto-
sabb feladatok megoldasarol kell gondoskodni:

— az élelmiszergazdasag termékei és termelvényei minéségi szinvonalanak
emelése céljabol az V. 6téves terv fejlesztési és beruhdzasi programjaban meg kell
hatarozni az elérend6 minésé?i szintet és a min@ségbiztositds Iényeges felté-
teleit és gondoskodni kell az el@irt, illetve jovahagyott mutatok megvaldsulasa-
nak ellenGrzésérél.

— a hazai szabvanyalkotast osszhangba kell hozni nemzetkdzi szab-
vanyositasi szervezetekben folyé munkakkal, kiilonds tekintettel a kormany-
szinten alairt KGST konvencié iranyelveire . Egységes szervezeti keretbe kell
foglalni - a bazisintézményen belll - az orszagos és agazati szakbizottsagok,
munkabizottsagok tevékenységét.

— a miniszteri rendelettel létesitend6 Min6ségfelligyeleti Tanacs feladat*
korébe kell utalni az élelmiszergazdasag szabvanyositasaval 6sszefiiggé koordi*
nalé elemzd és értékel6 tevékenységet.

— az Ossztarsadalmi érdek védelmében, valamint az egységes ellendrzési
mddszerek biztositasa végett kotelez6 hatalyu allami szabvanyokka kell nyilva-
nitani a diszpozitiv termék- és vizsgélati szabvanyokat.

— a szabvanyok érvényesiilése érdekében gondoskodni kell az ellenérzés
hatékonysaganak novelésér6l és teljeskorliségérél a nyersen értékesild élelmi-
szerek (zoldség, gyuimdlcs) esetében is. Ezzel a feladattal ki kell b&viteni a me-
gyei (fovarosi) élelmiszerellen6rzé és vegyvizsgalo intézetek tevékenységi korét.

— a szabvanyos min6ség hatékony ellenérzéséhez gondoskodni kell a fel-
dolgozasra keriil6 nyersan?/agok és késztermékek komplex, objektiv mindsitési
madszereinek fejlesztésér6l es az érzékszervi mindsités maodszereinek mielébbi
egységesitésérol.

— fel kell mérni a szabvanyositasi Ugyintézék ezirany( szakképzettségét
és meg kell hatdrozni az &gazati oktatdshoz kapcsolodd kézép- és fels6szint(
oktatasi formakat, tovabba gondoskodni kell a kdzponti és terileti tébblépcsds
tovabbképzési moédok megszervezésérdl.

— szabvanyalkotas soran a szabvanybazisnak kotelez6 a vertikalitas és
komplexitas kovetelmenyei teljestilésének vizsgalata, a szikséges kozgazda-
sagi elemzés elvégzése, tovabba a fennalld jogszabalyi el6irasok szabvanyokban
torténd érvényesitése. A szabvanybazisok evente e szempontok figyelembevéte-
lével végezzenek felilvizsgalatot.

— fokozottan kell érvényesiteni a megrendel§ és fogyasztd érdekeit az
importalt termékek minéségének meghatarozasakor és ellendrzésekor.

Az egeszségligyi elGirasokhoz hasonldan jogszabalyban kell rogziteni, hogy
a hazai szabvanyok min6ségi kdvetelményeit el nem éré azon termekeket, ame-
lyekre kotelezd allami szabvén%/ van, a szabvanyt kibocsaté szerv engedélyével
_sz,abadOI behozni, a szabvany hianyaban e szervek eseti allasfoglalasa legyen
irdnyado.

208



- a szabvanyositasi tevékenység tervszerlségének fokozasa érdekében az
V. otéves fejlesztési terv célkitlizéseivel dsszehangolt szakagazatonkénti (bazis-
intézményenkénti) szabvanyositasi teend6ket az el6z6ekben meghatarozott
iranyelveknek megfelel6en célszer(i a feladatok bazisintézetenkénti bontasaban és
Utemezésében el6iranyozni.

A MAGYAR ELELMISZERGAZDASAG KOZEPTAVU SZABVANYOSITASI
KONCEPCIOJA

Siit6 K. és Szilagyi J.

Szerz8k ismertetik a szabvanyositas helyzetét Magyarorszdgon és az élel-
miszerszabvanyokkal kapcsolatos problémakat, ceélkitlizéseket szakigazgatasi
bontasban (allattenyésztés, novenytermesztes, elelmiszeripar stb.). Javaslatokat
tesznek a célkitlizések érdekében sziikséges intézkedésekre nézve is.

MPECMEKTWBbI KOHUEMUWIN CTAHOAPTU3ALIA B
BEHITEPCKOM TMLWEBOM XO3ANCTBE

K. WioTé n N. Cunaasn

ABTOpbI JAKOT KPaTKYH MHAOPMAaLMIO O MONOXEHWUW CTaHAAPTU3aLMM B BeHrpun
M 0 Npobnemax, LEnsX CBA3aHHbIX CO CTaHAapTaMu MULLIEBBLIX MPOAYKTOB MO
oTpac/isaM (CKOTOBOACTBA, PAacTEHWEBOACTBA, MMWLLEBOW MPOMBILYIEHHOCTU U T. 4.).
[aloT peKkoMeHZaLMI0 MeponpusiTUil HEOBXOAWMBIX IS JOCTVDKEHUS 3TUX Lieneit.

HALBPERSPEKTIVISCHE NORMUNGSKONZEPTION DER UNGA-
RISCHEN LEBENSMITTEL WIRTSCHAFT

K. Suté und J. Szilagyi

Die Lage der Lebensmittelnormung in Ungarn, die Probleme der Lebens-
mittelnormen, die Zielsetzungen in den unterschiedlichen Fachverwaltungsge-
bieten (Tierzucht, Planzenzucht, Lebenmittelindustrie usw.) werden ausfihr-
lich beschrieben. Verschiedene, zum Erreichen der Zielsetzung bendétigte Mass-
nahmen werden zugleich vorgeschlagen.

SEMIPERSPECTIVIC STANDARDIZATION CONCEPTION FOR THE
HUNGARIAN FOOD ECONOMY

K. Sutd and J. Szilagyi

The present state of standardization in this field, the problems connected
with food standards and the aims to be attained in the various branches of food
economy (such as animal husbandry, plant production, food industry etc.) are
dlscussed Suggested measures necessary for realizing the aims to be attained
are presented.
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LA CONCEPTION MI-FERSPECTIVIQUE DE LA STANDARDISATION
DANS L’ECONOMIE ALIMENTAIRE DE LA HONGRIE

K. Sit6 et J. Szilagyi

Les auteurs décrivent la situation de la standardisation en Hongrie et les
problémes par rapport & la standardisation des dentées, séparément selon les
buts et pour les diverses directions des branches zootechnique, phytotechnique,
industrie alimentaire, etc. 1ls proposent des mesures afin d’atteindre les objec-

tifs.
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Aktuelle Aufgaben der staatlichen Qualitatskontrolle von Lebens-
mitteln in der DDR

HANS JOACHIM DECKER T*
RALPH NEUMANN, PAL MOLNAR

Einleitung

Ausgehend von der Erkenntnis, daR die Anforderungen an die Lebensmittel-
industrie in den sozialistischen Staaten zur bedarfsgerechten Versorgung in
Menge und Qualitat sténdig steigen, wird den Problemen der Qualitatsentwicklu dg
und -Sicherung sowie der Standardisierung verstérkte Aufmerksamkeit gewi
met. In den vergangenen 10 Jahren hat sich in der staatlichen Qualitatskontroll-
tétigkeit in der DDR damit im Zusammenhang ein entscheidender Wandel
vollzogen. Wahrend in der davor liegenden Zeit die Analyse des Qualitatsniveaus
von Lebensmitteln und damit verbunden die labormaRige Erzeugnispriifung
im Vordergrund stand, ist heute eine der Schwerpunktaufgaben die prophylak-
tische EinfluBnahme auf die Qualitatsentwicklung und -Sicherung.

Folgende Komplexe standen dabei im Vordergrund:

1 Einbeziehung der Qualitatsentwicklung und -Sicherung in die Leitungs-,
Planungs- und Kontrolltatigkeit auf staatlicher und betrieblicher Ebene

2. Schaffung von ékonomischen Regelungen zur materiellen Stimulierung
der Qualitatsentwicklung und -Sicherung

3. Weiterentwicklung von Methoden zur Qualitatsprifung und -bewertung*
d. h. objektive Bewertung der gesellschaftlichen Nutzlichkeit der Erzeugnisse*
und Ldsung der damit im Zusammenhang stehenden Standardisierungsaufgaben
sowie Sicherung des betrieblichen MeRwesens

In wissenschaftlichen Einrichtungen und nicht zuletzt in den staatlichen
Qualitatskontrollorganen wurden die dazu erforderlichen Konzeptionen und
Regelungen fir die Praxis erarbeitet, (iber die hier auszugsweise berichtet werden
soll. lhre Durchsetzung in der Industrie ist eine wesentliche Aufgabe der staat-
lichen Qualitatskontrollorgane.

Das umfaft die:

— exakte Bedarfsermittlung, die kiinftig verstérkt als eine der entscheiden-
den AusgangsgrofRen fir die Planung zu beriicksichtigen ist
— Planung und Realisierung von Forschungs- und Entwicklungsaufgaben

— vollkommene Beherrschung der technologischen Prozesse hinsichtlich
einer gleichméRigen qualitdtsgerechten Produktion

* Fachabteilung Nahrungsguter des ASMW der DDR, Berlin
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— Einfiihrung und Durchsetzung qualitatssichernder MalRnahmen auf der
Grundlage der Erfahrungen des ,,Saratower Systems” und die Nutzung der schop-
{)eriscf;)en Initiative der Werktatigen zur Qualitatsarbeit im sozialistischen Wett-

ewer

— Abstimmung der einzuhaltenden Qualitdtsparameter zwischen den
Kooperationspartnern und entsprechende Festlegungen in den Wirtschafts-
vertrdgen sowie Kontrolle ihrer Einhaltung

— Bereitstellung der Erzeugnisse fur den Bevdlkerungsbedarf ohne Quali-
tatsverluste durch den Handel

Von besonderer Bedeutung fiir die Lésung der genannten Probleme ist flr
die DDR als Mitgliedsland des RGW die internationale Zusammenarbeit und
der Erfahrungsaustausch mit den Partnerldndern auf den genannten Gebieten,
um unter dem Gesichtspunkt der sozialistischen 6konomischen Integration
weitgehend zur Entwicklung hocheffektiver Methoden der Qualitatssteuerung
lli'nd Qualitatskontrolle auf staatlicher und betrieblicher Ebene beitragen zu
6nnen.

Das Staatliche Qualitatskontrollorgan — ASMW

In der DDR ist das Amt fiir Standardisierung, Mefwesen und Warenprifung
(ASMW) als zentrales Organ des Ministerrates fiir die Kontrolle der Qualitats-
entwicklung und -Sicherung verantwortlich. GemaR seinem Statut [1] hat das
ASMW die staatlichen Aufgaben bei der Entwicklung der MeRtechnik zu férdern,
das nationale System der MaReinheiten festzulegen und seine allgemeine Anwen-
dung durchzusetzen.

Der Standardisierung wird staatlicherseits wachsende Bedeutung beige-
messen. Um die Effektivitdt der staatlichen Leitung and Kontrolle auf diesem
Gebiet zu erhdhen, wurden die fur die Qualitatskontrolle und Standardisierung
verantwortlichen staatlichen Amter mit Wirkung vom 1 1 1973 zum ASMW
vereinigt. Damit soll erreicht werden, daR die Einheit von Standardisierung,
Qualitatsentwicklung und -Sicherung sowie Forschung und Entwicklung herge-
stellt wird und die entsprechenden Aufgaben geplant und kontrolliert werden.

Mit der Verwirklichung der Aufgaben, die sich aus diesen Grundsétzen fiir
die Lebensmittelproduktion ergeben, ist die Fachabteilung Nahrungsgiter des
ASMW betraut. Sie organisiert ihre Tatigkeit nach dem Industriezweigprinzip.
So gibt es Fachgebiete fir Milcherzeugnisse, Fleisch- und Wursterzeugnisse,
Fischerzeugnisse, Getranke und fir die verschiedenen pflanzlichen Erzeugnisse
(Backwaren, SiRwaren, Zucker und Kartoffelveredlungsprodukte, Nahrmittel,
Obst- und Gemiiseerzeugnisse, Streichfette und Ole, Tabakerzeugnisse). Damit
unterliegt im Prinzip die gesamte Produktion der volkseigenen Industrie der
staatlichen Qualitatskontrolle.

Die hygienische Uberwachung der Produktion als wichtige Voraussetzung
fur die Qualitat der Lebensmittel obliegt den Einrichtungen des staatlichen
Gesundheitswesens (Hygiene- und Veterinarhygieneinspektionen), mit denen die
Fachabteilung Nahrungsgiiter die Aufgaben eng koordiniert.

Steuerung der Qualitatsenwicklung

Die Qualitatssteuerung als planméRiger ProzeR von Handlungen auf allen
Ebenen der Planung und Leitung der Produktion von Erzeugnissen, die die
Bedurfnisse der Volkswirtschaft und der Bevdlkerung bei niedrigstem Aufwand
an Arbeit und Mitteln maximal befriedigen, ist eine der Hauptaufgaben der FA
Nahrungsgiter des ASMW.
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Das entscheidende Instrument zur Qualitdtssteuerung ist die Qualitatspla-
nung, die von einer wissenschaftlich begriindeten Bedarfsforschung ausgehen
muf, um die ékonomisch %erechtfertige Produktion austauschbarer Erzeugnisse
mit unterschiedlichen Gebrauchseigenschaften gewahrleisten zu konnen. Bei der
Festlegung des optimalen Qualitatsniveaus und der technischen und 6konomi-
schen Mdglichkeiten ist eine exakte Qualitétsbeurteilun notwendi?. Auf dieser
Grundlage kdnnen wissenschaftlich begriindete Qualitatskennziffern aufge-
s;e!jlt werden, die fur die Fixierung der Qualitatsziele in den Planen notwendig
sind.

Neben der Planung der Erzeugnisqualitdt nach Qualitatskennziffern spielt
die Standardisierung zur Qualitdtssteuerung eine entscheidende Rolle, da sie
in dem notwendigen MaRe auf die Durchsetzung des wissenschaftlich-techni-
schen Fortschritts orientiert. Staatliche Standards nehmen mit den verbindlich
festgelegten Regelungen zur Produktion und den Qualitdtsmerkmalen ent-
scheidenden EinfluR auf die Entwicklung der Erzeugnisqualitét in allen Stadien
der Forschungstatigkeit, der Produktion und der Nutzung.

Zur Verwirklichung dieser Aufgaben war es notwendig, die Qualitatsplan-
ung einschlieflich der Standardisierung in den Planungsproze der Volkswirt-
schaft zu integrieren. Damit sollten Voraussetzungen geschaffen werden, die
Entwicklung und Produktion von qualitativ hochwertigen Lebensmitteln ziel-
gerichtet mit der Autoritdt des Planes zu steuern und die angestrebte Einheit
zwischen Menge und Qualitét herzustellen.

KQ als Kennziffer der Qualitatsplanung

Die Bedingungen fir die umfassende Einflihrung der Qualitatsplanung
waren in der Lebensmittelindustrie und der Nahrungsguterwirtschaft giinstig, da
die Bewertung der Erzeugnisqualitét seit 1964 auf der Grundlage von komplexen
Qualitatskoeffizienten (KQ) durchgefiihrt wird [2]. Diese Kennziffern lieferten
bereits in der Vergangenheit Informationen uber das durchschnittliche Qualitéts-
niveau und die Qualitatsentwicklung bei der Produktion von Lebensmitteln.

Ausgehend von zentralen Partei- und Regierungsbeschliissen, insbesondere
solchen, die auf die Durchsetzung der Prinzipien einer rationellen Ernahrung zur
Gesunderhaltung gerichtet sind, wurde die Methode der Ermittlung von KQ von
der FA Nahrungsguter weiterentwickelt. Dabei konnten insbesondere die in der
UdSSR entwickelten Methoden der Qualimetrie genutzt werden [3, 4]. Die
sensorische Qualitatsprufung, die fur die Ermittlung von KQ besondere Bedeu-
tung besitzt, wurde weiter verbessert, und fiir die Punktbewertung wurde ein
einheitliches symmetrisches Stufensystem eingefiihrt [5].

Der Qualitatskoeffizient, der als Kennziffer der Qualitatsplanung in der
Lebensmittelindustrie und der Nahrungsguterwirtschaft dient, ist in der
ASMW —VW 1116 definiert [6]. Er ist eine komplexe synthetische Kennziffer,
in der alle fur den vorgesehenen Verwendungszweck entscheidenden Gebrauchs-
eigenschaften entsprechend ihrer Bedeutung gewichtet erfalt und als dimen-
sionslose Zahl zwischen 1,00 und 0,00 dargestellt werden. Die Zahl 1,00 driickt
die hochstmdgliche Qualitét eines Erzeugnisses fir einen ldngeren Zeitraum aus.
Die Zahl 0,00 besagt, daR das Ergebnis flr den vorgesehenen Verwendungszweck
keinen Gebrauchswert mehr besitzt (Bilder 1und 2). Mit seiner Komplexitat, die
aus Bild 3ersichtlich ist, dient der KQ dem Nachweis der Effektivitat der Produk-
tion, der Forschung und Entwicklung sowie der klassifizierenden Bewertung der
Erzeugnisqualitat.

Die Anwendung der KQ-Methode héngt in entscheidendem Malke davon ab,
dal’ in den Standards und anderen Vorschriften exakt mel3bare, differenzierbare2
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und gebrauchswertbestimmende Prifkriterien enthalten sind oder dal aus
ihnen solche abgeleitet werden konnen.

i Eine weitere Voraussetzung ist, dal geeignete Priifmethoden vorhanden
sind.

Mit Hilfe des KQ kann die Qualitat eines einzelnen Erzeugnisses darge-
stellt werden, und der Qualitatskoeffizient ist dementsprechend fur die Wieder-
gabe des Qualitatsniveaus der Produktion an einem Tag oder in einem bestimm-
ten Zeitraum (Monat, Quartal oder Jahr) geeignet. Die KQ konnen fiir die ein-
zelnen Erzeugnisgruppen und Erzeugnisse auf der Grundlage der in der Lehens-
mittelindustrie und der Nahrungsguterwirtschaft gegenwértig in Form von
ASMW —VW!1 vorliegenden 22 Bewertungsvorschriften ermittelt werden. In
diesen Vorschriften ist fir die meisten Lebensmittel und Nahrungsguter ver-
bindlich festgelegt, wie die erzeugnishezogenem MeRwerte und Prifergebnisse in
KQ umgerechnet werden mussen und wie die Berechnung des Gesamtqualitéts-
koeffizienten zu erfolgen hat.

Die KQ-Methode I&Rt sich, wie Experimente zeigen, auch bei anderen
Konsumgiitern anwenden.

Planung der Qualitat auf der Basis von KQ

Aus den genannten Eigenschaften des Qualitatskoeffizienten resultiert seine
Eingung fiur die Planung der Qualitdt nach versch.edenen Gesichtspunkten, wie

—Planung der Qualitét fur einzelne wichtige Erzeugnisse eines Betriebes

— Planung der Qualitat fir Erzeignisgruppen eines Betriebes

— Planung der Qualitdt fir Erzeugnisgruppen eines Bezirkes der Indus-
triezweiges (WB)2

— Planung der Qualitdt fur Erzeugnisgruppen einzelner Ministeriums-
bereiche

Unter diesen Gesichtspunkten wurden in der Lebensmittelindustrie und der
Nahrungsguterwirtschaft Prinzipien der Qualitétsplanung entwickelt und zum
ersten Mal 1972 eingefuhrt. Dabei wurde die qualitative Zusammensetzung der
abrechnungspflichtigen Warenproduktion, d. h. das Qualitatsniveau einzelner
Erzeugnisgruppen nach den verschiedenen Leitungsebenen, zum Hauptinhalt
der Planungstatigkeit. In die Qualitatsplanung auf der Basis KQ wurden fir
1973 48 und fir 1974 54 Erzeugnispositionen einbezogen, in denen mehr als 1000
flr die Versorgung der Bevdlkerung wichtige Erzeugnisarten erfafit sind.

Welche Grundsétze galt es und gilt es kiinftig noch besser bei der Ausarbei-
tung der Planaufgaben zur Qualitatsentwicklung zu beachten, um ein hohes
Planungsniveau zu sichern? Die Planung der Qualitatsentwicklung muf3 von
den sich entwickelnden Bediirfnissen der Gesellschaft ausgehen.

Die volkswirtschaftlichen und wissenschaftlich-technischen Konzeptionen
fir mittel- und léangerfristige Zeitraume bilden fur die Ausarbeitung von Quali-
tatszielstellungen eine wesentliche Grundlage. AuBerdem werden bei der KQ-
Plannung folgende Gesichtspunkte beriicksichtigt:

—erreichter Qualitatsstand und Tendenzen der Qualitatsentwicklung in den
Betrieben und Kombinaten des Industriezweiges

— das zu erreichende Qualitdtsniveau der im Planjahr in die Produktion
einzufiihrenden neuen bzw. weiterentwickelten Erzeugnisse2

1 Vorschriften zur Warenprifung, herausgegeben vom ASMW.
2 Vereinigung Volkseigener Betriebe.
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— alle bei der Produktion der einzelnen Erzeugnisse im Planjahr wirksam
werdenden MaRnahmen der wissenschaftlich-technischen Entwicklung, der
Rationalisierung, der planméRigen Neuerertétigkeit nach bewéhrten sowjetischen
Neuerermethoden und der wissenschaftlichen Arbeitsorganisation

Damit soll gewahrleistet werden, daf die Qualitatszielstellungen aus den
aktuellen Aufgaben der Bediirfnisbefriedigung unter Berticksichtigung der volks-
wirtschaftlichen Erfordernisse und Maglichkeiten abgeleitet werden konnen.

Die weitere Planungstétigkeit bis zur Festlegung der staatlichen Planaufga-
ben nimmt dann folgenden in der Praxis bewdhrten Verlauf: Entsprechend der
Planmethodik werden die in KQ ausgedriickten Qualitatszielstellungen und die
zu planenden Raten der Qualitdtssteigerung im MaRstab der DDR von den fir
die Planung verantwortlichen staatlichen Organen als Planaufgaben erarbeitet.
AnschlieBend geben die staatlichen Organe die den wirtschaftsleitenden Organen
zu Ubermittelnden Planaufgaben in Form von KQ je Erzeugnisgruppe bzw.
Erzeugnis vor. Gemeinsam mit den Mitarbeitern der Fachabteilung Nahrungs-
guter des ASMW schlisseln die wirtschaftsleitenden Organe die KQ-Werte
auf die Betriebe und Kombinate auf, wobei deren unterschiedliches Leistungs-
vermdgen zugrunde gelegt wird. Unter Einbeziehung aller Werktatigen sind die
betrieblichen  Plankennziffern in den Plandiskussionen mit Unterstiitzung der
Leiter der TKO so weit mdglich auf die Abteilungen, Brigaden und Selbstprifer
aufzuschliisseln und auf Qualitats- und Betriebskonferenzen, auf Belegschafts-
und Gewerkschaftsversammlungen sowie im Rahmen anderer betrieblicher Ver-
anstaltungen zu beraten und zu erlautern.

Bei der Ausarbeitung der Planentwirfe in den Betrieben, Kombinaten,
Bezirken oder W B werden die in den Plandiskussionen prazisierten Erzeugnis-
KQ wiederum fir die einzelnen Leitungsebenen im Ricklauf (2. Planungsphase)
bis zum Ministerium verdichtet. Nach den Planverteidigungen werden die Plan-
KQ von den jeweiligen Ministerien bis zur Kombinats- bzw. Betriebsebene in
den Plandokumenten verbindlich festgelegt.

Kontrolle der Planreaslisierung

Zu Beginn des Planjahres werden die qualitdtsbezcgenen Ziele des Wettbe-
werbs mit den Werktatigen der Lebensmittelindustrie und der Nahrungsgiter-
wirtschaft auf der Grundlage der in KQ fixierten verbindlichen Zielstellungen
erarbeitet. Dabei erfolgt eine weitere Aufschllsselung der KQ-Werte auf Abtei-
lungen und Brigaden. Die Werktéatigen Ubernehmen konkrete Verpflichtungen
zur Qualitatsentwicklung (KQ) und zur Erreichung anderer damit im Zusam-
menhang stehender Kennziffern, wie sensorische Durchschnittspunktzahl (KQ),
Anteil der Warenproduktion in ,,sehr guter”, ,guter* und ,ausreichender*
sensorischer Qualitat usw., die wdchentlich, monatlich oder quartalsweise ab-
gerechnet werden. Entscheidend fiir die Erflllung der Zielstellungen ist, daB sie
mit allen Gbrigen qualitativen Kennziffern und den damit verbundenen technolo-
gischen und technisch-organisatorischen MalRnahmen abgestimmt sind. Diese
Frage muf3 bereits bei der Ausarbeitung der Pléne, also in den Plandiskussionen,
berucksichtigt werden.

Die klare Vorgabe der geplanten Qualitétsziele gibt den Werktédtigen eine
genaue Orientierung fur ihre tagliche Arbeit im Kampf um die Erfullung des
Planes. Als Voraussetzung fiir eine einwandfreie Qualitétsarbeit sind jedoch
folgende Schwerpunktaufgaben zu lésen:

— umfassende Nutzung von fortschrittlichen und okonomisch vorteilhaften
technischen und technologischen L&sungen zur Erhéhung der Produktivitat
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und zur Senkung der Kosten bei gleichzeitiger Entwicklung und Sicherung der
Erzeugnisqualitat

— konsequente Durchsetzung der in Standards und anderen Vorschriften
fixierten Qualit'atsforderun%en, wie Verarbeitung von einwandfreien Rohstoffen,
Einhaltung der vorgeschriebenen Rezepturen und der technologischen Parameter

— kontinuierliche Bereitstellung und einwandfreie Verarbeitung von
geeigneten Verpackungsmaterialien zur Verbesserung der Verpackungsqualitat

— Erhéhung der Kontinuitat und Stabilitat der technologischen Prozesse
in den Betrieben durch ein hohes Niveau der Priif- und MefRtechnik

— exakte Einhaltung der Reinigungs- und Desinfektionsvorschriften zur
Herstellung von hygienisch einwandfreien und haltbaren Lebensmitteln

— verstérkte Einfihrung und vollstdndige Durchsetzung der komplexen
qualitatssichernden MafRnahmen durch die Unterstitzung der wirtschafts-
leitenden Organe

— weitere Verbesserung der materiellen und personellen Voraussetzungen
fir die Arbeit der TKO fir die Selbstpriifertatigkeit

— konsequente Einhaltung des staatlichen Qualitatsmafstabes zur objek-
tiven Beurteilung der Erzeugnisqualitét

In Anbetracht der gegenwartigen Erndhrungssituation steht vor der
Lebensmittelindustrie und der Nahrungsgiiterwirtschaft die grundsatzliche
Aufgabe, den Anteil erndhrungsphysiologisch wertvoller neuer und weiterent-
wickelter Lebensmittel vor allem durch die Reduzierung des Gehaltes an Zucker
und Fetten zu erhéhen und gleichzeitig die Erflllung der Pl&ne in Sortiment,
Menge und Qualitdt zu sichern. In diesem Sinne sollen auch die MalRnahmen zur
Kontrolle der Qualitatsplanerfullung worken. Deshalb missen nicht nur die
Leiter, sondern auch die Werktatigen (ber den aktuellen Qualitatsstand sowie
Uber aufgetretene Mangel und Fehler, deren Ursachen und die Mdglichkeiten ihrer
Beseitigung standig informiert werden. In vielen Betrieben werden die im un-
mittelbaren Produktionsprozel3 arbeitenden Werktatigen (ber den leistungs-
abhédngigen, variablen Teil des Lohnes auf der Grundlage von solchen Quali-
tatskennziffern materiell stimuliert, die aus dem geplanten KQ-Wert abgeleitet
werden und von den Arbeitskraften unmittelbar beeinfluBt werden konnen.

Zur Kontrolle der betrieblichen und Uberbetrieblichen Planrealisierung
wurde von der Fachabteilung Nahrungsguter des ASMW und den zentralen
Staatsorganen die verbindliche KQ-Berichterstattung und -Abrechnung auf der
Grundlage einer EDV-gerechten Erfassung und Aufbereitung konzipiert und
1973 durchgesetzt. Sie ist nach folgenden Gesichtspunkten aufgebaut:

— Alle anfallenden Pruf- und MeRergebnisse, die gegenwartig vorwiegend
aus der TKO-Endkontrolle, d. h. aus der Pr[]fun? der zur Auslieferun? bereitge-
stellten Fertigerzeugnisse resultieren, werden auf sogenannten Formbl&ttern QI
mengenbezogen erfalt. lhnen werden die aus der Transformation erhaltenen
KQ-Werte zugeordnet. In zunehmendem MaRe werden auflerdem die Selbst-
priferergebnisse, die gegenwdrtig nur innerbetrieblich verwendet werden, zur
Ermittlung des KQ (z. B. bei der Uberpriifung der Masseeinhaltung) mit herange-
zogen.

— Die Verdichtung der KQ-Werte auf Betriebsebene erfolgt auf speziellen
Formbléttern Q2. Dabel werden die einzelnen Erzeugnisse zu Erzeugnisgruppen
und die Monatsergebnisse zum Quartalsergebnis nach folgender Gleichung zu-
sammengefalit:

KQ der Erzeugnisgruppe =
KQa x Menge des Erzeugnisses A + KQb x Menge des Erzeugnisses B
Menge des Erzeugnisses A +Menge des Erzeugnisses B
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— Die betrieblich zusammengefaliten KQ-Werte werden auf EDV-Belegen
zur Uberbetrieblichen KQ-Auswertung den Rechenzentren zugeleitet.

Die quartalsweise Berichterstattung zur Plankontrolle umfaBt folgende
Auswertungen:

— Zusammenfassung aller in die Berichterstattung einbezogenen Betriebe,
gegliedert nach VVB-Bereichen und Bezirken

— Ergebnisse je Erzeugnisgruppe der einzelnen Wirtschaftsrate der Be-
zirke

— Ergebnisse je Erzeugnisgruppe in den VVB-Bereichen

— Ergebnisse Je Erzeugnisgruppe im DDR-Durchschnitt

Die Ergebnisse werden kumuliert, d. h. nach dem zweiten Quartal durch
eine Halbjahresauswertung, nach dem dritten Quartal durch die Zusammenfas-
sung der ersten drei Quartale und nach dem vierten Quartal durch die Jahres-
auswertung vervollstandigt. AuBerdem werden aus den Bezirksauswertungen
Bezirkslisten je Erzeugnisgruppe zusammengestellt und als Leiterinformation
verteilt. Die Auswertungen erhalten die Staatsorgane, die zustdndigen wirt-
schaftsleitenden Organe, einzelne Industrieinstitute und das ASMW.

Der Informationswert der Auswertung kommt darin zum Ausdruck, dal
in die KQ-Berichterstattung derzeitig 600 Betriebe und Kombinate elnbezogen
sind, deren Produktion durchschnittlich 60 Prozent der Gesamtproduktion
deré'eweiligen Industriezwei?e reprasentiert. So sind z. B. in der Milchindustrie
rund 220 Betriebe berichtspflichtig, wobei Gber 90 Prozent der Gesamtproduktion
erfalst werden. Die Aussage der KQ-Auswertung ist reprdsentativ, da alle in den
Berichtsbetrieben anfallenden Primérdaten (etwa 5-106je Qnartal) erfaft und
verdichtet werden.

Die den verschiedenen Leitungsebenen zur Verfligung gestellten Materialien
enthalten wichtige Informationen zur Qualitdt, wie

— Hohe des erreichten ,absoluten” Qualitdtsniveaus bei den einzelnen
Erzeugnisgruppen in den Betrieben, Kombinaten, Bezirken und Industrie-
Zweigen,

— Tendenzen in der Qualitatsentwicklung (positiv oder negativ),

— Stand der Planerfullung auf allen Planungsebenen,

— Anteil der nicht dem Standard entsprechenden Produktion,

— Information Uber das Niveau der sensorischen Qualitdt (KQt), der che-
mischen Zusammensetzung (KQ2), der Verpackungsqualitdt (KQ3), der hygieni-
schen und mikrobiologischen Beschaffenheit (KQ4), der Haltbarkeit (KQ3) und
liber die Zusammensetzung des Sortiments hinsichtlich des erndhrungsphysiologi-
schen Wertes (KQeg) (Bild 7).

Auf der Grundlage der Auswertung erarbeiten die wirtschaftsleitenden
Organe und das ASMW unabhéngig voneinander ihre Qualitdtsanalysen. Die
Berichte werden beim zustdndigen Leiter des Staatsorgans sowie in den wirt-
schaftsleitenden Organen ausgewertet, und danach werden die erforderlichen
Malnahmen zur Erreichung der geplanten Qualitatszielstellungen festgelegt.

Die staatliche Kontrolltatigkeit

Im Rahmen der staatlichen und betrieblichen Qualitdtssteuerung kommt
ger_Kontrolltétigkeit eine besondere Bedeutung zu. Die Hauptaufgaben bestehen
arin

— die Realisierung der geplanten Qualitétszielstellungen bei der For-
schung und Entwicklung und in der Produktion im Interesse der bedarfs- und
qualitatsgerechten Versorgung der Bevdlkerung zu kontrollieren



- die festgelegten Regelungen zur Qualitatsentwicklung und -Sicherung
hinsichtlich ihrer Wirksamkeit zu Uberpriifen und gegebenenfalls ihre Verande-
rung zu veranlassen und dabei aktiv mitzuwirken; das betrifft vornehmlich die
Regelungen in staatlichen Standards und Vorschriften.

Die Effektivitat dieser Tatigkeit hangt in entscheidendem MaRe davon ab,
wieweit sie zum echten Bestandteil der bestehenden Malnahmen der Qualitéts-
steuerung entwickelt worden ist und welches Niveau die dabei angewandten
Methoden und Organisationsformen besitzen, um auf dieser Grundlage die
jeweiligen Leitungen in den staatlichen Organen und Betrieben richtig und um-
fassend informieren und damit zur Veranlassung volkswirtschaftlich begriindeter
Entscheidungen befahigen zu kénnen.

In der DDR st ide eigentliche Erzeugnisprifung im Rahmen der staatlichen
Qualitatskontrolle darauf gerichtet, die Einhaltung der geplanten Qualitétsziele
in Forschung und Entwicklung der Produktion und die Wirksamkeit der staat-
lichen Regelungen und Vorschriften, d. h. insbesondere der Standards, sowie der
betrieblichen MalRnahmen zur Qualitatsentwicklung und -Sicherung zu kontrol-
lieren. Dabei handelt es sich vorrangig um volkswirtschaftliche Schwerpunkt-
aufgaben, deren Realisierung mit der vollen Autoritdt des Staates gesteuert
werden miissen.

Die Fachgebiete der Fachabteilung Nahrungsgliter schatzen die Vertrauens-
wirdigkeit der von der Industrie ermittelten KQ-Werte auf der Grundlage
eigener Priifergebnisse und von Betriebskontrollergebnissen ein.

Die chemische, physikalische und mikrobiologische Prifung als auch die
sensorische Bewertung wird in den Laboratorien der Fachgebiete durchgefihrt.
Die Organisation der Probenahme und der Pruftatigkeit einschlieflich der SchluR-
folgerungen, die aus den Prifergebnissen zur Stimulierung gezogen werden
{nUssen, sind in speziellen Richtlinien der Fachabteilung Nahrungsguter festge-
egt.

Qualitatplanung als wirksames Instrument der Qualitétsentwicklung und
-Sicherung

Die bisherigen Erfahrungen aus der Qualitatsplanung bestétigen den er-
wiinschten regulierenden EinfluR auf die Qualitdtsentwicklung. Die zielgerichte-
ten Qualitatsinformationen trugen dazu bei, daR das Qualitatsgeschehen immer
mehr als Bestandteil der Leitungstatigkeit betrachtet wird. Durch die planméRige
Leitung und Organisation der Qualitdtsarbeit konnten neuen schopferische
Initiativen der Werktatigen erschlossen werden. Die aufgeschlisselten Quali-
tatszielstellungen stellen eine gute Basis fur die moralische und materielle Sti-
mulierung der Werktétigen zur Sicherung einer hohen und gleichbleibenden
Erzeugnisqualitét dar.

Eine wesentliche SchluRfolgerung nach der Einfiihrung der Qualitatsplanung
ist, die Informatlonstatlgb eit zur Festlegung der Planaufgaben weiterzuent-
wickeln. Dazu sollen insbesondere Dokumente der Industriezweigforschungs-
stellen, Ergebnisse der Prognosetdtigkeit der Akademie der Wissenschaften
tiber Ern'ahrungstendenzen sowie Ergebnisse der Bedarfsforschung, Verbraucher-
befragungen und Verkaufstests verstarkt genutzt werden.

Bei der Ausarbeitung der Planentwirfe zur Qualitdtsentwicklung muf
gleichzeitig die enge Verpflechtung mit dem {brigen Planteilen und qualitativen
Kennziffern beriicksichtigt werden. Das betrifft insbesondere die Gebiete Wissen-
schaft und Technik, Grundfonds, Investitionen, Materialokonomie, Qualifikations-
struktur und rationeller Einsatz der Werktatigen, AuRenwirtschaftékonomie
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und die dkonomischen Beziehungen im Territorium. Als Ergebnis umfassender
Plandiskussionen ergeben sich bilanzierte, mit dem Produktionsplan uberein-
stimmende und vertraglich weitgehend abgesicherte Planentwirfe, die reale und
anspruchsvolle Plan-KQ enthalten.

Schwerpunkte der betrieblichen Qualitéatssteuerung

In der DDR wurden in den letzten Jahren zur betrieblichen Qualitatssteue-
rung in Ubereinstimmung mit dem Grundprinzip, daf die Planung das ent-
scheidende Instrument zur Sicherung und Entwicklung der Qualitat darstellt,
den sozialistischen Produktionsbedingungen und den Erfordernissen der wissen-
schaftlich-technischen Revolution entsprechende Regelungen geschaffen und
praxiswirksam eingefiihrt. Dabei finden folgende Grundséatze Berucksichtigung:

— die betriebliche Qualitatssteuerung ist fester Bestandteil des Leitungs-
und Planungsprozesses und erstreckt sich grundsétzlich auf alle Abteilungen
ﬂesb Betriebes, die direkt oder indirekt Einflul auf die Qualitat der Erzeugnisse
aben

— die MaRnahmen zur betrieblichen Qualitatssteuerung umfassen nicht
nur technische und methodische, sondern auch ©konomische, organisatorische
und psychologische Aspekte

— die fur die Steuerung der Qualitat geschaffene Abteilung mul eng mit
Iqen Ubrigen Betriebsabte.lungen Zusammenarbeiten und deren Arbeit kontrol-
ieren.

Somit wurde von EinzelmaRnahmen zu umfassend wirkenden MafRnahmen
zur Qualitétsentwicklung und -Sicherun? Ubergegangen.

Fur die sozialistischen Staaten spielt dabel das bereits 1955 in der UdSSR
geschaffene und seitdem weiterentwickelte ,.Saratower System* eine entschei-
denden Rolle. Das ,,Saratower System“ beinhaltet die Einheit eines Komplexes
gegenseitig sich bedingender ideologischer, organisatorischer und technischer
MaRnahmen zur Entwicklung und Sicherung der Erzeugnisqualitdt. Dieses
System kann als die erste Ldsungsvariante zur Qualitatssteuerung unter sozialis-
tischen Produktionsbedingungen betrachtet werden. Sie wurde von anderen
sozialistischen Lé&ndern, so auch von der DDR entsprechend der spezifischen
Bedingungen weiterentwickelt.

Die Prinzipien der fehlerfreien Arbeit, die den Schwerpunkt des ,,Saratower
Systems* bilden, sind die Grundlage fiir eine schopferische Mitarbeit der Werk-
tatigen bei der betrieblichen Qualitatsentwicklung und -Sicherung im Rahmen
des sozialistischen Wetthewerbs.

Darauf aufbauend, umfalt dieses System entsprechend dem Erkenntnisstand
der gesamten sozialischen Staaten, die an der Weiterentwicklung auch im Bereich
der Lebensmittelproduktion erfolgreich arbeiten, folgende Gesichtspunkte:

— die Malnahmen miissen alle Phasen des Reproduktionsprozesses umfas-
sen und in verbindlichen Vorschriften geregelt sein

—es sind die materiell-technischen, organisatorischen und personellen
Voraussetzungen bestédndig zu sichern

— die Qualitatsarbeit mu moralisch und &konomisch stimuliert werden

—die betriebliche Qualitatskontrollorganisation muf die MaBnahmen zur

Qualitatsentwicklung und -Sicherung im gesamten ReproduktionsprozeB uber-
wachen

— die Kontroll- und Prifergebnisse missen fir Leitungsentscheidungen
ausgewertet werden.



In der DDR wurden im Bereich der Lebensmittelproduktion seit 1969
diesen Prinzipien entsprechende Malnahmen zur umfassenden Qualitatsent-
wicklung und -Sicherung (System der fehlerfreien Arbeit) als QSS (Mafnahmen
zur Qualitatssicherung und Standardisierung) eingefiihrt und bei einer grofen
Zahl von Kombinaten und Betrieben auf der Grundlage gesetzlicher Bestim-
mungen erfolgreich unter Kontrolle und Mitwirkung des ASMW durchgesetzt.
Verantwortlich fur diese Aufgabe in den Betrieben ist die TKOL lhre Arbeitsweise
hat sich damit grundlegend verandert. Zu der rein prufenden Tatigkeit ist die
prophylaktische “hinzugekommen.

Grundlage fur die Tatigkeit der TKO der Betriebe ist die Qualitatssiche-
rungsverordnung vom 18. 12. 1969 [7]. Die TKO als das Qualitatskontrollorgan
des Direktors hat die Aufgabe, durch ihre Analysen- und Informationstatigkeit
die Grundlagen fur die wissenschaftliche Planung und Leitung der Qualitéts-
entwicklung und -Sicherung zu liefern. Die TKO der Lebensmittelproduktion
werden hinsichtlich ihrer Wirksamkeit von den Fachgebieten der Fachabteilung
Nahrungsgiiter kontrolliert und auch angeleitet. In volkswirtschaftlich be-
sonders wichtigen Betrieben sind die TKO-Leiter als ,,Staatliche Leiter der TKO”
dem ASMW fachlich und disziplinarisch unterstellt. Damit kann der Staat noch
wirksamer EinfluR auf die Qualitatssicherung nehmen.

Standardisierung der Lebensmittelproduktion

Unter den Bedingungen der wissenschaftlich technischen Revolution nimmt
die Standardisierung als wichtiger Faktor sowohl fiir die Entwicklung des techni-
schen Niveaus als auch zur Lenkung der Produktion stadndig an Bedeutung zu.
In der DDR st die Standardisierung unmittelbarer Bestandteil des Volkswirt-
schaftsplanteiles Wissenschaft und Technik, und damit ist sie in die Planungs-
und Leitungstatigkeit der Staats- und Wirtschaftsorgane und Betriebe einbezo-
gen. Das ASMW sichert durch seine Zustimmung zu staatlichen Standards, daf
In den Standards Forderungen enthalten sind, die auf eine optimale Qualitét
und gegebenenfalls Weltmarktféhigkeit der Erzeugnisse orientieren (8).

Die Fachabteilung Nahrungsgiter kontrolliert die Ausarbeitung der Stan-
dards und wirkt dabei bei Schwerpunktaufgaben planméRig in den Standardisie-
rungsgremien der Industrie aktiv mit. Von der Zustimmung der Fachabteilung
Nahrungsgiter héngt es ab, ob DDR- und Fachbereichstandards, die als staat-
liche Standards Gesetzeskraft haben, bestatigt werden. Die wirksame Durch-
setzung von Standardsfestlegungen ist eine der wichtigsten Aufgaben des ASMW.
Der Umfang dieser Aufgabe flir den Bereich der Fachabteilung Nahrungsgiter
1aRt sich daran ermessen, daB gegenwartig etwa 1300 staatliche Standards be-
stehen. Von diesen Standards sind dem Inhalt nach 37 Prozent Beschaffenheits-
standards, 52 Prozent Prifstandards, 6 Prozent technologische Standards und
5 Prozent sonstige Standards. Fast 90 Prozent aller Standards dienen der Festle-
gung von Qualitatszielen und der Priifung von Qualitatsparametern. Das bedeu-
tet, daB diesem Teil des Standardswerkes bei der weiteren Durchsetzung der
Qualitatsaufgabe eine auBerordentliche Rolle zukommt.

Mit den vorliegenden Beschaffenheitsstandards werden etwa 95 Prozent
aller Produkte erfaflt. Es kann eingeschdtzt werden, daf die bestehenden Be-
schaffenheits- bzw. Prifstandards wesentlich dazu beigetragen haben, das Quali-
tatshild der Lebensmittel in der DDR zu gestalten. Die Beschaffenheitsstandard

1 Technische Kontrollorganisation
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bildeten Grundlage fur die Einfiihrung und Durchsetzung von Qualitatskoeffi-
zienten und fir die Industriepreisreform. Durch die wirtschaftsleitenden Organe
der Lebensmittelindustrie und der Nahrungsgiterwirtschaft erfolgte eine aktive
EinfluBnahme auf die Landwirtschaft bei der Erarbeitung von Standards fiir
landwirtschaftliche Produkte, die eine wichtige VVoraussetzung fiir das Erreichen
einer hohen Qualitat der Fertigerzeugnisse und den rationellen, kontinuierlichen
Produktionsflu® in der Industrie bilden.

Da der Aktualisierung der Standards grofle Bedeutung zukommt, wurde im
MinisterratsbeschluB vom 27. Juni 1973 Uber ,,Grundsiatze und MaRnahmen zur
Verbesserung der Qualitét der Erzeugnisse in Verbindung mit einer hdherenWirk-
samkeit der staatlichen Standards® festgelegt, dal alle staatlichen Standards
im Zeitraum eines Funfjahrplanes einmal Uberprift werden missen. Das wird
von den wirtschaftsleitenden Organen ind den Zentralstellen fiir Standardisierung
bei der Aufstellung ihrer Plane berlicksichtigt, so daf bis zum 31. Dezember 1974
etwa 70 Prozent der staatlichen Standards Uberprift bzw. Uberarbeitet sein wer-
den.d Die restlichen 30 Prozent sollen im Jahre 1975 Gberprift bzw. (iberarbeitet
werden.

Rund 52 Prozent aller Standards der Lebensmittelindustrie und Nahrungs-
guterwirtschaft (ohne ASMW —VW) sind ihrem Inhalt nach Priifstandards. Im
Durchschnitt sind diese Standards wesentlich alter als funf Jahre. Das laBt er-
kennen, dall auch diesem Teil der Standards in Zukunft mehr Aufmerksamkeit
geschenkt werden muf}, da neue wissenschaftliche Erkenntnisse oft nicht in
geniigendem MalRe beriicksichtigt wurden.

Auf dem Gebiet der sensorischen Analyse hat es in den letzten 2 Jahren groRe
Umstellungen gegeben. Den Bemiihungen, die sensorische Analytik zu objektivie-
ren, standen die Nachteile des alten, unsymmetrisch aufgebauten Punktsystems
entgegen, die u. a. darin bestanden, dal§ sich die Ergebnisse nicht statistisch
auswerten lieRen, so dal Aussagen Uber die Vertrauenwirdigkeit nicht gemacht
werden konnten. Deshalb wurde das sensorische Bewertungsschema vom ASMW
Uberarbeitet und auf das 6-Stufen-System umgestellt, das seit dem 1 Januar
1974 bei den wichtigsten Erzeugnissen der Lebensmittelindustrie und Nahrungs-
guterwirtschaft Grundlage fir die Berechnung des KQt sein sollte. Als Basis fur
die Ausarbeitung der neuen Vorschriften dienen die TGL 16 223, ASMW —VW
1149 und 1150.

Die nationale Standardisierungstéatigkeit wird in engem Zusammenhang
mit der sich immer stérker vollziehenden sozialistischen 6konomischen Integra-
tion betrachtet. Dabei sind auf dem Gebiet der Sicherung der Qualitat der Lebens-
mittel u. a. folgende Aufgaben zu l6sen:

— Ausarbeitung von Unterlagen und Empfehlungen zur Vereinheitlichung
der Vorschriften fur Probenahme, Prifung und Bewertung der Qualitdt bei

splghen Erzeugnissen, die ein wichtiger Gegenstand des internationalen Handels
sin

— Abschlul von gegenseitigen Vereinbarungen Uber die zu priifenden
Qualitatskriterien, speziell im Hinblick auf die sensorische Qualitat der Lebens-
mittel, die erndhrungsphysiologischen Forderungen und die Anspriiche an Ange-
botsform und Konsumreife

— Abstimmung (ber anzuwendende chemisch-thsikalische, mikrobiologi-
sche und sensorische Prifmethoden sowie Uiber die Methoden der Bewertung der
Gesamtqualitdt nach den Prinzipien der Qualimetrie

Das Ziel dieser Tatigkeit besteht darin, die Standards in den RGW - Landern
auf bilateraler und multilateraler Ebene abzustimmen und gegebenenfalls RGW-
Standards fiir solche Erzeugnisse zu erarbeiten, die insbesondere im Rahmen des
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sich stérker entwickelnden Warenaustauschs von Bedeutung sind, wie Obst-,
Gemiuse- und Fleischkonserven, Milcherzeugnisse, Weine, Fisch und Getreide.

Zukinftig wird daher fir die Fachabteilung Nahrungsgtter des ASMW die
Standardisierungstétigkeit in Zusammenarbeit mit den sozialistischen Partner-
organisationen im Rahmen des RGW an Bedeutung und Umfang zunehmen.
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Bild. 1 Transformation von MeRBwerten und Bewertungsergebnissen
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sild. 2 Schema zur Transformation (Symmetrisches ,,Stufenprincip™)

KQ %) O Ka-b kg M@

J
"y 2 1 @

Bild. 3 Schema der komplexen Qualitdtshewertung
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Bild. 4 Schematische Darstellung der innerbetrieblichen KQ-Erfassung fir die
Berichterstattung
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Bild. 5 Uberbetriebliche KQ-Auswertung |

Bezirksgeleitete Lebensmittelindustrie —Erzeugnisgruppe A
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Bild. 6 Uberbetriebliche KQ-Auswertung Il
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Bild. 7 Teilqualitatskoeffizienten KQi

Anteil an der
Teilqualitatskoeffizient Oesamtqualitatl

(*0)
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schaffenheit (Ergebnis der chemisch-physikalischen

PrUfUNG) oo 40
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StoffbeeinfluSSUNG).......ccvevririreeirceseee e 20
KQ., Spezifische gebrauchswertbestimmende Eigenschaften
(z. B. Ergebnis der Haltbarkeitsprifung) .........ccc..... 10

KQ« Ernédhrungsphysiologischer Wert (Ergebnis der Kate-
QOFISIEIUNG) .eveeieeieei e 10

1 Durchschnittswerte.

ELELMISZEREK ALLAMI MINOSEGELLENORZESEVEL KAPCSOLATOS
IDOSZERU FELADATOK A NEMET DEM. KOZTARSASAGBAN

Deckert H. /., Neumann R. és Molnar P.

Szerz6k ismertetik az NDK-ban a minéség fejlesztésére és biztositaséara ki-
alakitott koncepciot. A KGST orszé?okkal egyuttmikddve kivanjak fejleszteni
a mindségjavitas modszereit és névelni a mindségellendrzés hatékonysagat. Is-
mertetik az allami mindségellendrz6, vizsgalo és szabvanyosito szervezet (ASMW)
feladatat és tevékenységét, valamint a szabvanyositas szerepét, a KQ mindség-
mutatét, amelynek képzését bemutatjak.

AKTYAJIbHbIE 3A0AYN B OBTACTU TOCYJAPCTBEHHOIO
KOHTPOJIA KAYECTBA MNMPOAYKTOB MNTAHNA B I'AP.

X. W. [ekkepT, P. HeiimanH u . MonHap.

ABTOpbI JalOT KPaTKy MHOPMALMIO MO PasBUTUIO M 06ECNeYeHNIO KavecTBa
NPOAYKTOB NuTaHua 8 AP. B coTpygHM4yecTBe CO cTpaHamu 4neHamn COB npea-
nonararoT pa3BmBaTb MeTOAbl MO YNYULLEHUIO Ka4eCTBa W NOBbIWATb APPEKTUBHOCTb
KOHTPONA kayecTBa. O3HAKOM/AIOT 3afaun 1 fedATeNnbHOCTb opraHusauuv Focygap-
CTBEHHOTO KOHTpans Ka4ecTsa, WMCMbITaHWs U cTaHpapTusauum (ASMW) a Takxe
ponb CTaHAapTU3aLmnK. O3HaKOW‘IFHOT 06pa3oBaHue MokasaTenein kavectea K Q.
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AKTUELLE AUFGABEN DER STAATLICHEN QUALITATSKONTROLLE
VON LEBENSMITTELN IN DER DDR

H. J. Deckcrt, R. Neumann und P. Molnar

Die in der DDR zur Qualitatsverbesserung und -Sicherung entwickelte Kon-
zeption wird beschrieben. In Zusammenarbeit mit dem Rat fir Wechselseitige
Wirtschaftshilfe bestrebt man die Methoden der Qualitatsverbesserung zu
entwickeln und den Wirkungsgrad der Qualitatskontrolle zu erhéhen. Die
Aufgaben und die Aktivitat der staatlichen Organisation zur Qualitatskontrolle,
Untersuchung und Normung (ASMW), ferner die Rolle der Normung und des
andlita{(slindexes werden beschrieben. Die Berechnungsweise dieses Indexes
wird erklart.

TIMELY TASKS CONCERNING THE GOVERNMENT CONTROL OF
FOODS IN THE GERMAN DEMOCRATIC REPUBLIC

H. J. Deckert, R. Neumann and P. Molnar

The conception developed in the German Democratic Republic for the
improvement of food quality and its maintenance is described. The aim is to
develop further the methods of quality improvement and to increase the efficiency
of quality control in cooperation with the COMECON countries. The task and
the activity of the Governmental network of for quality control, analysis and
standardization (ASMW), the role of standardization, and the quality index KQ
are presented, and the way of establishing this index is described.

LES TACHES ACTUELLES DU CONTROLE ETATIQUE DES DENREES
ALIMENTAI RES DANS LA REPUBLIQUE DEMOCRATIQUE ALLEMANDE

H. J. Deckert, R. Neumann, et P. Molnar

Les auteurs décrivent la conception adoptée dans la RDA afin d’améliorer
et assurer la bonne qualité des denrées. Ils désirent de développer, en collabora-
tion avec les autres états du COMECON, les méthodes de I'amélioration de la
qualité et augmenter I’efficacité du controle de la qualité. Ils décrivent les taches
et l'activité de I’Organisation Etatique de Qualité, d’Analyse et de Standardisa-
tion (ASIMW), ainsi que le role de la standardisation et I’index de qualité KQ dont
ils présentent la formation.
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Der Quecksilbergehalt der Nahrung in Osterreich*

HERBERT WOIDICH und WERNER PFANNHAUSER
Forschungsinstitut der Erndhrungswirtschaft Wien, Osterreich

Einleitung

Von den toxischen Spurenelementen, die in die Nahrung gelangen kénnen,
findet Quecksilber besonders Beachtung. Die hohe Giftigkeit des Elementes
und inshesondere die seiner organischer Verbindungen sind der AnlaR ausgedehn-
ter Untersuchungen Uber den Gehalt dieses Spurenelementes in Lebensmitteln.
Alit Hilfe der empfindlichen Atomabsorption in der Gasphase ist es heute mdgich
im Nanogrammbereich Quecksilber nachzuweisen.

Der Zweck dieser Arbeit ist es, die gegenwdrtige nahrungsbedingte Ge-
samtbelastung mit Quecksilber abzuschatzen und den Anteil besonders belasteter
Nahrungsmittel zu bestimmen. Aufgrund vorliegender statistischer Verzehrge-
wohnheiten sollen Berechnungen Uber die Gesamtaufnahme von Quecksilber
durchgefihrt werden.

Die Ergebnisse werden mit Resultaten aus anderen L&ndern und mit Emp-
fehlungen internationaler Organisationen uber die zuldssige Aufnahme von Queck-
silber verglichen.

Experimentelles

Auswahl der untersuchten Lebensmittel

Aufbauend auf den Ergebnissen der Konsumerhebung des Osterreichischen
statistischen Zentralamtes vom Jahre 1964, die aus Tabelle 1 hervorgehen (1), wur-
den jene Lebensmittel, deren monatlicher Verzehr 400 g und dariiber betrug,
untersucht. Von Lebensmitteln, die groRere Gehalte an Quecksilber erwarten
lassen, wurden ebenfalls eine représentative Zahl analysiert. Zur Abschétzung
der nahrungsbedingten Aufnahme von Quecksilber zogen wir jeweils die Mittel-
werte der Gehalte heran, daneben wurde eine Abschdtzung der Maximalbelastung
vorgenommen (Tab. 1).

Analysenmethoden

Zur Analyse von Quecksilber in biologischem Material verwendeten wir die
flammenlose Atomabsorption in der Gasphase mit Untergrundkompensation
als Bestimmungsmethode (2).

* Dem Forschungsférderungsfond der gewerblichen Wirtschaft Osterreichs danken
wir fur die Unterstitzung dieser Arbeit.
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Von besonderer Wichtigkeit ist der Aufschlul?, da aus der Literatur ersicht-
lich ist, dal beschriebene AufschluBmethoden mangelhaft sind und zu Quecksil-
berverlusten fiihren (3). Das Prinzip der Methode beruht auf der Reduktion der
nach AufschluB der Probe in Lésung befindlichen Quecksilberionen mit Zinn(l1)-
Chlorid zu metallischem Quecksilber. Der Quecksilberdampf wird in einem Kreis-
lauf umgepumpt und durchsetzt dabei eine im Strahlengang befind liehe
Kivette. Diese Methode ist duRerst empfindlich und erlaubt die Bestimmung
von Quecksilberspuren mit einer Empfindlichkeit von 2 Nanogramm.

Ergebnisse

Grundnahrungsmittel

Die Quecksilberbelastung der Grundnahrungsmittel erwies sich, wie Tabelle
1 zeigt, als sehr gering, In zahlreichen Fallen wurde die Nachweisgrenze der
Methode unterschritten. Die entsprechenden Proben sind in die Berechnung mit
0,0004 ppm einbezogen worden, entsprechend 2 ng/5 %(Einwaage. Darunter
fielen viele Gemuse-und Obstproben, sowie Molkereiprodukte. Kartoffeln zeigten
keine nachweisbaren Gehalte an Quecksilber. Reis und Eier hingegen wiesen
nachweisbare Mengen Quecksilber auf.

Nahrungsmittel mit verhaltnismaRig hohem Quecksilbergehalt

Fische z&hlen zu den stdrker mit Quecksilber kontaminierten Lebensmitteln.
Die Sonderstellung von Thunfischen und Haifischen konnte entsprechend zahl-
reicher Literaturangaben bestatigt werden. Im Mittel weisen diese Fischarten
etwa zehnmal mehr Quecksilber auf als andere Fische. Der Verzehr ist zwar ge-
ring, doch fallt bei der Bilanz die Quecksilberaufnahme Utber Fischprodukte
dennoch ins Gewicht. Zu beachten ist, dal} einige Proben die ibliche Toleranz-
grenze von 0,5 ppm Quecksilber in Fischprodukten uberschreiten.

Tabelle 2 zeigt einen Uberblick tber den Quecksilbergehalt verschiedener
Fischsorten, die Abb. 1und 2 die Verteilung des Schwermetalles bei Thunfischen
und zum Vergleich bei Heringen, Makrelen, Sardellen und Sardinen.

Pilze sind nach jiingsten Untersuchungen zum Teil stark mit Quecksilber
kontaminiert (4). Wir untersuchten eine Reihe von Pilzen in Form von Trocken-
pilzen, lyophilierten Pilzen und eingedoster Ware, wie auch frische Pilze und
fanden unterschiedliche, doch vielfach erhdhte Werte, wie Tabelle 3 zeigt.

Diskussion

Aufgrund unserer Untersuchungen zeigt sich, daf die Belastung von Lebens-
mitteln von einzelnen ganz bestimmten Lebensmitteln abgesehen, gering ist
und den Werten des Jahres 1934 (5), in dem erstmals Untersuchungen an einer
grofRen Anzahl von Lebensmitteln durchgefiihrt wurden, &hneln. Fische, die am
Ende der Nahrungskette stehen, vermdgen Quecksilber besonders stark anzu-
reichern, als Beispiel sei der Thunfisch und der Hai angefiihrt. Bei allen anderen
untersuchten Fischen konnten Gehalte, die fast ausnahmslos unter der in einigen
Lanéiern gesetzlich vorgeschriebenen Grenze von 0,5 ppm lagen, festgestellt
werden.

Die Anreicherung von Quecksilber in Pilzen ist weitgehend ungeklart.
Denkbar wire, dafl Quecksilber bevorzugt an die Eiweillkorper der Pilze gebun-
den wird. Das ausgedehnte Mycel des Pilzes erlaubt die Flissigkeitsaufnahme
aus groRen Flachen. Hinzu kommt, daf humusreiche Béden Quecksilber aus dem
Regenwasser vermdge ihrer lonenaustauschwirkung stark zuriickhalten und
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damit anreichern koénnen (6, 7). So wurde zwischen benachbarten Acker-und
Waldboden ein Anreicherungsfaktor von 3 gefunden, der Humusboden des Wal-
des wies z. B. 0,17 ppm Quecksilber auf.

Auf die unterschiedliche Speicherkapazitat verschiedener Pilzarten wurde
in einer kirzlich erschienenen Publikation hingewiesen (8).

Tabelle 1.
Qecksilbergehalte ausgewahlter Lebensmittel

Mittlere ~ Maximal

. Verzehr Mittelwert Aufnahme mogllche
Lebensmittel (kg/Person/ Probenzahl ™ (ppm) iia/verson Aufhahme
/" Person
ﬂ\/lonat) g Onat) ( Monat)
Brot ..o, 541 8 0,001 5,40 38,0
Mehl ..o, 1,59 3 A 0,0004 0,60 0,6
REIS oo 0,48 12 0,0015 1,44 3,6
Teigwaren .........cccceee.. 0,41 10 0,003 1,30 7,4
Milch (frisch)................. 9,601 4 ~ 0,0004 4,00 40
Gemiise (frisch und
KONServ.).....cccooveeeene. 3,19 18 0,0005 1,38 31
Obst (frisch und
KONSErv.)....coeeevnuene. 3,93 15 0,0008 3,00 16,5
=] G 17|,(5 6 0,005 0,96 2,8
Stk.
Fisch i 0,25 -600 0,25 62,5 100,0
Schweinefleisch 0,97 4 0,010 9,70 10,8
Rindfleisch 0,57 4 0,020 11,40 20,5
Alkoholfreie Getranke .. 0,96 6 0,0009 0,86 10
Tabelle 2.

Quecksilbergehalte verschiedener Fisch- und Muschelkonserven (2)

Sorte Probenzahl ppM Hg Arimethisches

Mittel
Thunfische........ccevennene. 79 0,005-1,170 0,323
Haifischfleisch 3 0,699-1,122 0,860
Heringe ................ 71 0,001-0,108 0,025
Sardinen ........... 55 0,001-0,091 0,015
Sardellen 17 0,011-0,118 0,040
Makrelen 28 0,005-0,144 0,040
Muscheln 27 0,005-0,077 0,027
Lachs ..oocvveveeeeieicceene, 15 0,005-0,143 0,035
Lachsersatz (Seelachs) ... 10 0,038-0,370 0,101
Garnelen (Shrimps) ....... 7 0,001-0,020 0,008
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Tabeile 3.
Quecksilber in Pilzen ppm

Jap. Shiitake-Pilze (getrocknet) 0,05
Pfifferlinge (Konserve) =0,0004
Getrocknete Herrenpilze 2,52
Getrocknete Herrenpilze * 2,40
Getrocknete Herrenpilze 2,08
Herrenpilze (eingedost) 0,402
Getrocknete Herrenpilze 2,52
Getrocknete Herrenpilze 2,06
Gefriergetrocknete Champignons 0,292
Frische Champignon 0,055
Frische Champignon 0,077
Mischpilze 0,023
Frische Pilze: (gesammelt westl. v. Melk/Niederdsterreich)
Schmerling (Boletus granulatus) 0,030
Butterpilz (Boletus lutens) 0,026
Butterpilz (Boletus lutens) 0,028
Butterpilz (Boletus lutens) 0,310
Butterpilz (Boletus lutens) 0,027
Mairasling (Tricholoma gambosa) 0,435
Steinpilz (Boletus edulis) 0415
Birkenpilz (Boletus scaber) 0,082
Maronenrohrling (Boletus badius) 0,092
Rotkappe (Leccinum aurantiacum) 0,038
Birkenrohrling (Leccinum scabrum) 0,020
Champignon (Agaricus campestris) 0,48
Champignon (Agaricus campestris) 1,06
Blautdubling (Russula cyanoxantha) 70,004
Rottéubling (Russula vesca) 0,006
Griintaubling (Russula areuginea) 0,26
Parasol (Lepiota procera) 0,57
Bovist (Bovista nigrescens) 2,16
Eierschwamm (Cantharellus cibarius) 0,017

Ein wichtiger Gesichtspunkt bei der Beurteilung der Quecksilberkontamina-
tion ist der Anteil des betreffenden Lebensmittels an der Gesamtnahrung. Ein
verhaltnismalig stark mit Quecksilber belastetes Produkt, wie Thunfisch-
oder Haifischfleisch wird in unseren Breiten nur in ganz geringen Mengen kon-
sumiert. Der Verzehr von Fischprodukten betrégt beispielsweise pro Person und
Monat 250 g. Dennoch ist der Anteil des von Fischen stammenden Quecksilbers
gemessen an der Gesamtbelastung bemerkenswert.

Diese Tatsache rechtfertigt auch die genaue Kontrolle bei Fisch- und Fisch-
produkten im Sinne des Verbraucherschutzes. Im allgemeinen tragen Haupt-
nahrungsmitteln wie Brot, Fleisch, Reis, Milch und Eier infolge der verzehrten
Menge zur Metallaufnahme betrachtliches bei. Im Fall des Quecksilbers zeigt
sich jedoch, daf3 die Aufnahme hier iberaus gering ist und nahe der Erfassungs-
grenze zu liegen kommt. Unter Zugrundelegung unserer Analysenergebnisse
und der Daten der statistischen Verzehrgewohnheiten schatzen wir die Queck-
silberaufnahme durch die Nahrung in Osterreich auf durchschnittlich 0,2 mg
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Quecksilber pro Person und Monat. Aus Tab. 4 ist ersichtlich, daR dieser Wert
an der unteren Grenze der fur industrialisierte Staaten erhaltenen Belastung
mit Quecksilber steht und nur etwa 1/6 der von der FAO/WHO empfohlenen
vorléufigen annehmbaren Aufnahmedosis fiir Quecksilber betrdgt (9—11). Zu
beruicksichtigen bleibt bei diesen Erwdgungen aber, daR unterschiedliche Ver-
zehrsgewohnheiten bei Bevdlkerungsgruppen wie Kindern, Séuglingen, Vegeta-
riern oder Fischern zu Unterschieden in der Aufnahme von Quecksilber fiihren
kdngen unc[JI3 auch die Wirkung des toxischen Schwermetalls anders beurteilt
werden muB.

Tabelle 4.
Quecksilberaufnahme aus Lebensmitteln
(mg/Person u. Monat)
FAO/WHO . .
vorlaufige annehmbare Ermittelter Wert Literaturangaben
monatliche Aufnahme
12 0,2 0,2-0,3 (8, 9, 10

LITERATUR

(1) Der Verbrauch der stadtischen und bdauerlichen Bevglkerung Osterreichs. _Ergebnisse

\d,s_r ngréséumerhebung 1964. Herausgeber: Osterreichisches statistisches Zentralamt,
ien .

2) Woidich, H. Pfannhauser W.: Z. U. L. 155, 271, 1974

Woidich, H. Pfannhauser W.: Z U. L. 149, 11972

Schelenzd. R. Diehl F.: z. U. L. 154, 160, 1974

Stock, A. Cucuel F.: Naturw. 22, 390, 1934

Wimmer, J. Haunoid E,: Bodenkultur 24, 25 1973 )

Wimmer, ].: Dissertation Hochschule f. Bodenkultur Wien 1973

Stijve, T. Roschnik R.: Trav. chim. aliment, hﬁ/g. 65, 209, 1974

WHGO Tech. Rept. Series No. 505 Genf 197,

Schelenz, R. Diehl J. F.; Z U. L _151, 369, 1973

WHO Techn. Rept. Series No. 532 Geng 1973

=
“EexIs

ATAPLALEK HIGANYTARTALMA AUSZTRIABAN
Woidich H. és Pfannhauser W.

Attekintést adnak az Ausztridban a taplalék utjan az élelmiszerekben fel-
vett higany mennyiségérél. A statisztikailag megallapitott étrendi szokasok
alapjan az élelmiszerekkel felvett higany mennyiségét havi 0,2 mg-ra becsilik.
Az aranylag nagy mennyiségli higannyal szennyezett élelmiszerek szerepét
(mint pl. a tonhalét és a gombakét) az dsszes felvétekhez viszonyitva targyaljak

THE MERCURY CONTENT OF FOODS CONSUMED IN AUSTRIA
H. Woidich and W. Pfannhauser

A survey is given of the amount of mercury taken up with foods consumed
in Austria. On the basis of the statistically established dietary habits the intake
of mercury by foods consumed is estimated to 0.2 mg per month. The role of
foods contaminated by mercury to a relatively great extent e. g. of tuna and of
mushrooms is discussed on the basis of their ratio to the total intake.
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A study of products for diabetics and weight-watchers found on the
Finnish market

TAINA KUUSI and HELY TUORILA
Technical Research Centre of Finland, Food Research Laboratory, Otaniemi, Finland

Introduction

With the higher standard of living of the past few years, an increasing num-
ber of special products for diabetics and weightwatchers have become available.
In them the sugar has been replaced by non-caloric or suitable energy-yielding
sweeteners, or the energy content has been reduced by other means. These pro-
ducts are designed to take the place of food articles from which the patient
would otherwise have to refrain altogether. The products cannot always be classified
specifically for diabetics or for weight-watchers, since in many cases they are
suitable for both groups, the diets being alike in many respects. Moreover, where
diabetes is combined with overweight as it often is, the diet must be low in calo-
ries as well as sugar-free.

Since these dietetic products are still in the process of being developed, it is
important that their quality and appropriateness be investigated. In the case of
special products it is essential that proper information of the properties of these
products be availabe to the consumer. Likewise it is important that regulations
be developed with resFect to the quality and labelling of products. The attracti-
veness and marketability of such goods is also worth of attention.

Material and methods

Material. For this study, all products of the type specified —mainly inten-
ded for diabetics —were taken, except, fruit preserves which were studied earlier
(1), and confectionery, which forms a seperate small group. In particular, all artic-
les produced in Finland were included as well as i CJoorted articles easily avai-
lable in the Helsinki area (i. e., 4 bakery products and 6 sweetening agents). The
samples were collected between May and July, 1973. In addition to the dietetic
products, corresponding normal (sugar-containing) products were also taken
for purposes of conparison. The total number of samples was 61, of which 49 were

?Iﬁtetlc products and 12 were control samples. The samples may be classified as
ollows:1

1 bakery products (32 samples)
plain biscuits (5)

b Marie biscuits %3%
c) filled biscuits (4
d) fruit wafers (8)
e) chocolate biscuits and wafers (4)
f) ginger coolies (3)
gi) zwiebacks (3)
1) crips breads (2)
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ice milks and creams (5)
3. fruit pudding powders (4)
a) strawberry
b) currant
4. orange drinks (5)
5. sweetening agents (15).

Methods, a) Chemical analyses. Moisture was assayed by the AOAC method
(2) except concerning the ice creams and milks, where sea sand was added (3).
Ash was assayed according to the AOAC method (4), protein according to the
Kjeldahl method (5). In the calculations, the coefficient 6.38 was used for the ice
creams and milks and 6.25 for all other samples. Where samples showed a high
content of sugar alcohol, fat was assayed by the method of Roese-Gottlieb (6),
otherwise direct ether extraction was used (7). Carbohydrates were calculated as
difference. The energy content (caloric value) (Kcal) was calculated per 100 g,
using Rubner’s coefficients (4.1; 9.3; 4.1). The corresponding values of the SI-sys-
tem (kJ) were obtained from the caloric values by multiplication, coefficient
4.187. In addition to the ordinary assay of composition, the sugars and sugar
alcohols were separately assayed as trimethylsilyl derivatives by gas chroma-
tography according to Jones et al. (8), with slight modifications. With some oran-
ge drink samples, sugar was assayed also by the Bertrand method (9).

b) Organoleptic evaluation. Bakery products, ice milks, fruit puddings
prepared according to instructions, and orange drinks were evaluated by a
scoring method modified as the Karlsruhe scheme (seee. g. 10). Here the various
properties were scored in the following way: colour (appearance) 0-2 points,
structure (consistency) 0-4, smell 0—4, and taste 0-10. (The smell of the ice
milks and cinsistency if the drinks were not evaluated). Samples were presented
to judges as a series of 3—5 articles with one of the samples usually a control
sample. The order of presentation was determined by lot; judges were not told
which sample was the control.

The strength of the sweetening agents was compared with the label declara-
tion using the paired comparison method. For this purpose, solutions were prepa-
red from the samples so as to correspond to the normal concentrations of every-
day use, and these were then compared with control solutions of sugar. Since the
sweetening strength was usually given in terms of lumps of sugar, two common
commercial sizes of sugar lumps were taken as standard; from the average weight
of these, the sugar concentrations 3.25 g/100 ml (Pulmu sugar) and 2.85 g/100 ml
(Sirkku sugar) were chosen for comparison. Where the sweetening strength was
declared in some other way, the test was redesigned accordingly.

Results

The panel consisted of 8—11 trained judges who were not regular users
of the dietetic products studied.

The results, compiled in Tables 1—4, show the chemical analyses and orga-
noleptic evaluation of the food products studied. The evaluation of the sweete-
ning agents is presented in Table 5.

Table 1 Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the
bakery products
) 'If?ll(:)le 2. Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the
ice milks
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Table 3. Results of the fruit pudding powders and prepared puddings
Table 4. Results of the orange drinks )
Table 5. Sweetening strength of the sweetening agents.

Comments on the results

The values obtained in the chemical analyses correspond well with the label
declarations. The difference was greatest in the case of fat content, where the
declared values differed from the analytically obtained ones over a range of
-7.4 to +4.7%. Possibly the assay method used influences the result.

In the bakery products the amount of fat and sweetener varied according
to the type of product, so that filled and chocolate-containing samples had higher
contents of fat and sorbitol or fructose than plain biscuits. In all bakery products
the energy content was rather high and similar to sugar-containing controls.
Therefore such products, intended for diabetics, are not very well suited for
weight-watchers, and the consumers should carefully observe the information
given on energy content so as to find the products appropriate for their purpose.

The composition of the crips bread for diabetics was found to correspond
approximately to that of the control (ordinary crisp bread produced in Finland),
except in its high protein value and correspondingly low carbohydrate value.
The crisp bread with milk powder added, produced in Finland, is similar in
composition to the dietetic product. It would be advantageous to the consumer,
however, if a declaration of nutritive value were given on the label as it is for the
dietetic product. In the organoleptic evaluation the control sample was preferred.

The energy content of the ice milks for diabetics was approx. 2/3 of that of
the control sample, an ordinary ice cream. Thus these special products are also
suitable for weight-watchers.

For these latter, there are also on the market ice milks, sweetened with
sugar which have a similar lowered energy content. By contrast, the fruit pud-
dings for diabetics, sweetened with sorbitol had an energy content nearly as
high as the sugar-sweetened controls; such diabetic products are therefore not
particulary well suited for weight-watchers.

With respect to the orange drinks, it is well known that the amounts con-
sumed at one time may be considerable. Therefore the amount and type of the
carbohydrates is important for diabetics. In samples 1and 4, the sweetener was
saccharin alone, and the energy content was correspondingly low. Also in samples
2and 3, sweetened with fructose and sorbitol, respectively, the energy content is
lower than in the control sample sweetened with ordinary sugar.

In most casesthe control samples obtained slightly higher values than dietetic
products in the organoleptic evaluation, differences being mainly in the taste
and consistency. The differences were onIK small, and in a few cases the dietetic
product was even considered superior to the control sample.

The typical descriptions of the dietetic biscuits have been “tasteless”,
“brittle”, and “mealy”. Likewise the ice milks and fruit puddings were commonly
described as “tasteless” and the coarse and granulated texture of the ice milks
was commented upon.

The complaint of tastelessness may primarily be due to the purposefully
reduced sweetening of these products. Consequently the judges, being used to
higher levels of sweetness, considered this a drawback, even though aware that
the samples were intended for diabetics. The biscuits sweetened with fructose
received a good evaluation just because of their greater sweetness and also

237



Sec

Table 1
Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the bakery products

Chemical analyses Organoleptic evaluation

. Total*  Energy Ener Ap-
Sample  Moisture  Ash Progeln Fat  Sorbitol Fructose Carbo- conte%¥ contegr%/t pear- Struc-  Smell  Taste Total
9 hydra: I/ kd/ 0-4 10 0-20

number % % eacan % % % te TNy g TF o -
Plain biscuits
| 3,8 15 7,2 24,6 14,9 _ 62,9 516 2160 19 3,3 34 74 16,0
2 49 14 7.4 175 — 129 68,8 475 1989 19 37 3,6 85 17,7
3** 44 16 8,6 154 _ 114 70,0 465 1947 2,0 3,7 3,6 84 177
&) 6,1 17 11,5 75 6,2 91 732 417 1746 - - - - -
5¢ 53 12 71 15,0 - - 71,4 461 1930 17 31 34 84 16,6
Marie biscuits
6 21 15 7,8 9,7 191 — 78,9 446 1867 1,6 2,8 34 72 150
7 4,2 13 7,3 10,2 19,9 - 77,0 440 1842 1,6 2,8 3,3 7,8 16,0
8¢ 2,6 13 8,0 9,8 — - 78,3 445 1863 2,0 3,6 3,8 89 183
Filled biscuits
9 2,8 10 6,1 26,8 17,0 — 63,3 534 2236 17 31 3,6 6,9 153
10 4.2 10 6,7 18,0 20,3 70,1 482 2018 18 31 3,5 71 155
n 3,7 0,8 6,3 23,4 20,1 - 65,8 513 2148 1,9 3,2 35 75 161
12c 34 0,8 58 24.6 - 65,4 521 2181 2,0 39 3,5 85 179
Fruit wafers
13 16 0,5 3,8 33,7 31,1 — 60,4 577 2416 17 3,7 39 8,7 180
14 2,8 13 81 43,5 — 150 44,3 619 2592 18 35 34 76 163
15 3,3 16 10,7 24,5 — 27,0 59,9 517 2165 2,0 3,9 3,6 78 17,3
16 31 0,5 5,0 26,8 31,3 - 64,6 535 2240 2,0 3,6 3,7 84 177
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Table 7, continued

Chemical analyses Organoleptic evaluation
Total* g E Ap-
Sample  Moisture Ash  Protein  Eat  Sorbitol Fructose ﬁarbo- content contsnt pegr— Struc-  smell  Taste Total
number ydra- “Kcal/ kJ/ ance ture 0-4 0-10 0-20
(6,25 xN) 109/(5) 100g 100g ©0-2 0-4
17 ¢ 3,6 0,4 5,2 22,4 _ _ 68,4 510 2135 2,0 31 34 7,5 16,0
18 3,3 15 11,3 29,5 27,6 _ 54,4 544 2278 2,0 3,6 3,0 5,8 14,4
19 19 0,2 2,9 38,2 28,3 - 56,8 600 2512 2,0 3,2 3,8 76 166
20 c 4.4 0,4 3,2 27,4 - - 64,6 533 2232 17 4,0 40 8,6 18,3
Chocolate biscuits and wafers
21 3,6 16 8,2 21,5 - 30,4 591 532 2227 19 35 3,6 81 171
22 3,7 12 71 21,9 19,8 — 66,1 504 2110 2,0 33 3,6 78 16,7
23 15 0,7 55 42,4 22,9 — 49,9 621 2600 2,0 3,6 3,7 8,7 18,0
24 14 12 7,2 33,3 30,7 - 56,9 573 2399 2,0 31 3,6 81 16,8
Gineer cookies
16 15 79 181 133 - 70,9 491 2056 10 2,8 35 6,7 14,0
26 3,7 17 10,0 22,9 9,7 - 61,7 507 2123 15 2,7 34 7,2 14,8
27 ¢ 3,7 13 6,6 144 - - 74,0 464 1943 18 35 3,7 9,2 18,2
Zwiebacks (Rusks)
28 5,4 2,6 153 12,2 — — 64,5 441 1846 2,0 3,8 2,9 7,3 16,0
29 6,5 13 121 4,4 9,0 - 75,7 401 1679 13 3,0 3.3 74 150
30 c 59 19 131 8,2 - - 70,9 421 1763 2,0 4,0 3,6 92 188
Crisp breads
31 7,8 2,7 239 0,8 - - 64,8 371 1553 0,8 33 3,5 7,0 14,6
32¢c 9,5 3,6 12,6 0,5 - - 73,8 359 1503 2,0 3,6 39 9,0 18,5

C = control
* —sorbitol and fructose are included in total carbohydrates i
**= according to the date mark, the product had exceeded the storage life and therefore the results of the evaluation cannot be taken into account



because in other respects as well they
closely resembled the sugar-sweetened
controls. These fructose-sweetened bi-
scuits were not in general declared as
for special diets alone. One interesting
feature: some of the judges considered
the control samples too sweet. In part
this may be due to the fact that in the
series being judged the other samples
were less, sweet, but it may also reflect
a new attitude towards sweetness, which
seems to be gaining ground.

The complaint that the products
were “aged”was often made. As noted in
an earlier paper (1), the turnover of di-
etetic products on the market may be
exceedingly slow and the quality may
suffer accordingly prior to consumption.
West-Germany has legislation requiring
the labels of dietetic products to carry
either the date of production or the date
until which the product will keep in
perfect condition (11).

The sweetening strength correspon-
ded to the declaration in most cases and
in the saccharin preparations it was often
even higher. With the saccharin samples
there were often complaints of a bitter
aftertaste, indicating that attempts to
eliminate or mask the bitterness have
not been successful. It may ne noted,
however, that such faults are most pro-
minent when evaluation is done in plain
water solution; in the actual sweetening
of foods the taste factors present often
serve to mask the aftertaste.

General discussion

Af the Tpresent Finnish legislation
has only a few regulations concerning
special dietary products. According to
statute 476/61 of the Ministry for Com-
merce and Industry (12) raw materials
and additives must be declared on labels
with the raw materials reported in de-
creasing order according to weight. The
additives must be declared according to
their official names in the List of Addi-
tives. Of the sweetening agents, sorbitol,
fructose, saccharin, and cyclamate are
allowed, according ro statute 953/73 of
the National Board of Trade and Consu-
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Table 2

Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the ice milks
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Table 3

Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the fruit pudding powders and prepared puddings

Chemical analyses Organoleptic evaluation
. Total* Energy Energy
Sample Moisture Ash P’O(;e'” Sorbitol carbo- content content Coolour Struc-  Smell 6’aste (')I'oéad
number % % (6A25°XN) % hydorA)ates Pi(cxe)llé ]ﬁ)/g -2 ture 0-4 - 10 -
1 39 0,4 0,6 65,7 95,1 392 1641 17 3,2 17 56 122
2¢c 21 0,2 01 — 97,6 401 1679 15 3,6 3,0 68 149
3 4,2 0,4 0,7 61,3 94,7 391 1637 2,0 35 2,0 6,2 137
4c 2,2 0,3 0,4 — 97,1 400 1675 19 3,5 29 79 16,2
* = sorbitol is included in total carbohydrates ¢ = control
Table 4
Results of the chemical analyses and organoleptic evaluation of the orange drinks
Chemical analyses Organopletic evaluation
Total* Energy Energy
Sample Glucose Fructose Sucrose Sorbitol carbo- content content ~ APPear-  gsmejj Taste Total
number % % % % hydrates Kcal/ / 6"°e 0-4 0- 10 0-20
0 100g g. -2
1 0,05 0,38 0,03 0,46 2 9 19 31 6,8 11,8
2 0,12 4,80 0,19 - 511 21 88 17 31 6,2 11,0
3 - 0,08 - 171 1,79 7 29 19 31 6,8 11,8
4 0,10 0,13 0,10 - 0,33 1 4 17 3,2 6,0 109
5¢ — 9,00 - 9,00 37 155 18 31 79 12,8

= * = sorbitol is included in total carbohydrates ¢ = control



mer Interest (13). The amount of the sweetening agent must be given in per cent
by weight. In the case of saccharin, the product must be declared artificially
sweetened. The use of cyclamate has been forbidden during the last four years,
but in the autumn of 1973 its use was again allowed in some products intended
for diabetics. In the doses and label declarations the precise instructions given
by the Medical Board must be followed. Sorbitol may be used as sweetener (or
additive) if it is included in the List of Additives for the product in question.
The maximum amount allowed is 7% (by weight), except in chewing gum, gum
arabicum pills and dietetic products.

A “sugar lump cross” has been adopted in Finland as a sign that the medical
council of the Finnish Diabetic Association has approved the declaration for the
product in question. The sign shows that the product contains no sugar and that
there is a label declaration of the nutritive value (proteins, fats, carbohydrates)
and energy content per 100 g. Also the carbohydrates (sorbitol too) of the sweete-
ner must be included in the energy content (14). A similar system of approval
seems to be administered by the British Diabetic Association (15).

In the series under study only the fruit pudding powders had declarations
meeting the association’s requirements. However, as such declarations would be
useful for the patients, the practice should be made more commin. Good possibili-
ties for this appears to exist.

The mode of declaration varied somewhat for the products studied. In the
bakery products the composition (proteins, fats and carbohydrates) and energy
content were usually declared per 100 g: also the amount corresponding to a
“bread unit” was often given. In the case of the ice milks the energy content was
given for only one sample, and the composition for none. However, all the
samples were labelled as ice milks. On the fruit pudding powders the declarations
of nutritive value, proposed by the Diabetic Association, were given per portion.
Some of the labels on the orange drinks showed energy content either per 100 g
or per bottle, but the amount of fructose was not declared when it had been
used as sweetener.

It is an open question which type of declaration would be more practical
and generally acceptable: declaration of the raw materials and additives in
decreasing order according to weight, or declaration of composition and energy
content. The latter, of course, is more precise and informative, but also more ex-
pensive, assumin% that the declarations is based on performed analyses. Similarly
it is debatable whether the values would be better given per 100 g or per unit or
portion. Evidentle\/, declaration of the type and amount of the sweetener is
important, and the declaration should be such that no uncertainty remains.
Difficulties have been noted already in connection with the term “sugarless”,
since there is an inconsistency in the meaning of the word “sugar” as used in
everyday speech and in food chemistry. Also it has not yet been resolved whether
sorbitol should be considered a carbohydrate. However, since it behaves meta-
bolically in nearly the same way as fructose and has high energy content, it seems
advisable to calculate it as carbohydrate, even though this Is not quite correct
chemically. Among others, the medical council of the Finnish Diabetic Asso-
ciation is of this opinion.

This study has shown that the assortment of products intended for diabetics
is comparatively large. Some of these products are also suitable for weight-
watchers. One general feature emerged was that many firms are producing the
same types of dietetic products, thus several different producers offer vanilla-
flavoured sugar-free ice milk, and sugar-free or low-calorie orange drinks, whe-
reas other flavours are lacking. While some of the producers appear to have
specialized in dietetic products (for example, nine of the bakery products studied
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Table 5
Sweetening strength of the sweetening agents

Comparison of the sweetening of the sweetening agents, given on the label, with that of sucrose
at a concentration corresponding to one lump of sugar in 100 ml of water. The fractional num-
bers in the columns give the number of judges considering the sweetening agent s6lution sweeter
against the total number of judges.

Type of I evaluation Il evaluation
h Mode of control solu- control solu- :
Sample sweetening presentation tion: 3.25 g tion: 2.85 g Conclusion1

agent used sucrose/100 ml sucrose/100 ml

A. Non-caloric

1 saccharin granules 4/10 7110 0
2 saccharin granules 4/9 7/10 0
3 saccharin granules 5/10 7/10 0
4 saccharin granules 8/9 8/9 +
5 saccharin granules 6/8 8/8 +
6 saccharin granules 8/10 9/10 +
7 saccharin granules 10/10 10/10 +
8 saccharin granules 4/10 7/10 0
9 saccharin solution 9/10 9/10

10 cyclamate granules 7/10 0

B. Energy-yielding
n sorbitol f

saccharin powder 1/10 -
12 sorbitol powder 0/10 -
132 fructose powder 0/10 -
- fructose tablets 0/10 —

(15 —control)

10
+

approximately as sweet as the control (no significant difference)

sweeter than control (at least in one of the evaluations a significant difference at the
5% level is obtained)

— = less sweet than control (at least in one of the evaluations a significant difference at the
5% level is obtained)

2 Sweetening strength was not reported on the label. It was assumed to be 1.5 as compared
with sucrose =

were produced by one firm), other producers have the dietetic products as a
small side line. As sweetening agent, the most common was sorbitol, which had
been used in 17 bakery products, all ice milks and fruit puddings, and one of the
orange drinks. Saccharin had been used, in addition to sorbitol, in nine biscuits
and one orange drink; two orange drinks contained only saccharin as sweetener.
Cyclamate was prohibited during the time the samples had been produced.

In general the products studied were found to be of good quality and app-
ropriate for their purpose. Improvements could nevertheless be made in taste
and consistency. Where sweetness must be decreased, it might be of advantage
to add seme other materials giving taste. Development of new biscuit recipes

243



so as to avoid the characteristic brittleness and mealiness would be advanta-
geous. One drawback was that some of the products were too old and a stale
taste was apparent. In this regard the improvement of packaging should be
studied. Still more important would be to increase the turnover on the market
and to inform interested consumers of the available products in the most effective
Wa)&. Another possible solution would be either voluntary or statutory declaration
of keeping time (open dating).

Since the high standard of living makes overweight and illnesses connected
with it, e. g. diabetes, more common, food producers might well pay more atten-
tion to products intended for weightwatchers; such products would clearly be
suitable for improving the health of consumers in general. This would imply large-
scale changes In the food production, since for this purpose a general reduction
in fat and sugar content is the essential requirement. On the other hand, results
along the same line might be obtained by encouraging the declaration of the
nutritive value of all foods. Thus consumers would be able to use ordinary pro-
ducts as components of the diet, using label declarations to choose the products
most appropriate for their purposes. However, consumers are perhaps not well
enough informed yet of this latter way as practicable.
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DIABETIKUS ES KALORIABAN SZEGENY ELELMISZERIPARI
TERMEKEK A FINNORSZAGI PIACON

T. Kuusi és H. Tuorila

A Finnorszagban kaphat6 diabetikus és kal6ridban szegény élelmiszeripari
termékekbdl vett 61 minta vizsgalata kémiai elemzéshdl (a nedvesség-, hamu-,
fehérje-, zsir- és cukortartalom meghatarozasahol) és a kaldriatartalom kiszami-
tasabol allt, ezenkivil érzékszervi vizsgalatot vegeztettek egy 8—I11 tagu tes-
tulettel. A kémiai elemzés értékei megegyeztek a cimkéken kdzolt adatokkal,
csak a zsirtartalomban mutatkozott némi eltérés. A cukorbetegek részére késziilt
tejfagylalt kaldriatartalma a kbzbnsé?es fagylalt kaloriatartalmanak 2/3-a volt,
tehat kaloriaban szegénynek minGsil. A szorbittal készilt gylimoélcspudding-
porok viszont nagy kaldriatartalmuak voltak, ezért nem mindsithet6k kal6ridban
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szegeny termékeknek. Veégll rovid attekintést adnak a diétas készitményekre
vonatkoz6 finn jogszabalyokrol. A mesterséges édesitdszerek mennyiségét a
cimkén meg kell adni. Talnyomd részben szorbitot hasznédlnak a termékekben.
Vizsgalataik szerint a termékvalaszték kielégit6, a termékek mindsége jo.

OVNABETUYECKWVE U MANTOKANTOPUAHBIE MPOAYKTHI
MATAHUA HA PbIHKAX OUHNAHONN

T. Kyycu n X. Tyopuna.

M3 ycnbiTaHHbIX 61 06pasLoB AMABGETUYECKUX 1 B KaopUsix 6eHbIX NPOAYKTOB
MULIEBOK MPOMBILLIIEHHOCTW  BbIMYCKaeMbIX B @PUHASHAMM KPOMe XMMUYECKOro
aHanu3a (onpeagneHie BNaXHOCTM, 30/bl, 6e/Ka, XMpa, caxapa) U pacyeTos cofep-
XaHUS Kanopuh MPOBOAWAM TAKXKE 11 OPraHoNMenTUUECKYHo OLEHKY KOMWCUel B
cocTaBe 8-11 YenoBek. 3HaUEHMs! XMMUYECKOrO aHann3a Gblii aHONMOTMUHBI aHHBIM
YKa3aHHbIX Ha 3TUKeTKe, pasHULYy HabMiogany ToNbKo B CoAepXaHun xupa. Coaep-
YaHue Kanopuu B MOJIOYHOM MOPOXKEHOM W3rOTaB/MBAEMOro A1 AMabeTMKOB COC-
TaBNANO 2/3, COMEPXKaHNS Kanopuum OBbIMHOTO MOPOMXEHHOTO, 3HAUWUT CUMTAETCS
MasoKanopuiiHbIM. Cop6UTOM M3roTas/ieBaeMble Cyxve (PYKTOBbIE MyAUHIY Cofep-
YKa MHOTO Kaslopyii 1 No stomy OHI HE CUMTAOTCS MPOLYKTOM 68HBIM B KaNopusiX.
[JaloT KpaTKylo MHAOPMALMIO 0 (UHASHACKMX MPaBOBbIX HOPMAx KacatoLXcs
AN3TUYECKNX NPOAYKTOB. KONMMYECTBO MCCKYCTBEHHBIX MOACNALLMBAIOLLMX BELLECTB
YKa3blBaloTCA Ha 3TUKeTKe. B npoayKTax 60fbLueli YacTbio UCMOMb3YeTCs COPOUT.
Ha ocHOBaHMM MPOBEAEHHBIX UCMbITAHWIA YCTaHOBW/IW, YTO aCCOPTUMEHT NPOALYKTOB
CUMTAETCS YAOBNETBOPUTE/bHBIM, a KAYeCTBO XOPOLLIMM.

DIABETISCHE UND KALORIENARME LEBENSMITTELPRODUKTE
AUF DEM MARKT IN FINNLAND

T. Kuusi and W. Tuorila

Die Untersuchung von 61 aus den in Finnland zur Verfigung stehenden
diabetischen und kalorienarmen Lebensmittelprodukten genommenen Mustern
bestand aus einer chemischen Analyse (Bestimmung des Gehaltes an Wasser,
Protein, Fett und Zucker) und aus der Berechnung des Kaloriengehaltes. Ausser-
dem wurde eine sensorische Bewertung durch ein Sachverstandigergremium
von 8—11 Personen durchgefiihrt. Die Angaben der chemischen Analyse stimm-
ten mit den auf den Etiketten angefilhrten Werten gut 0berein, obwohl sich
eine geringe Abweichung in dem Fettgehalt meldete. Der Kalorlengehalt des
Milcheises betrug 2/3 des Kaloriengehaltes des gewohnlichen Eises, daher ist es
als kalorienarmes Produkt anzusehen. Die mit Sorbit hergestellten Frucht-
puddingpulverwiesen dagegen einen hohen Kaloriegehalt auf, und sind so keine
kalorienarme Produkte. Schliesslich wird eine kurze Uberischt (iber die finni-
schen Rechtsnormen bezlglich diétetische Produkte ge% eben. Die Menge der
synthetischen Siissmittel muss man auf der Etikette angeben. Fir diesen Zweck
verwendet man meistens Sorbit. Nach den Untersuchungen ist das Produktsorti-
ment befriedigend und die Qualitit der Produkte gut.
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DENREES DIABETIQUES ET DE FAIBLES CALORIES EN FINLANDE
T. Kuusi et H. Tuorila

On a effectué I'analyse chimique de 61 produits sélectionnes parmi les
denrées diabétiques et de faibles calories en vente en Finlande. L’analyse chimi-
que comprenait la determination des teneurs respectives en humidite, cendres,
protéines, graisses et sucre et la calcul de la teneur en calories. A part de sela on a
effectué I'analyse sensorique & I’aide de 8 & 11 arbitres. Les valeurs obtenues par
| analyse chimique étaient identiques avec celles qui figuraient sur les etiquettes.
On n’a observé de déviations mineures que chez la teneur en graisses. La teneur
en calories de la glace au lait préparée pour les diabétiques ne montait qu’a 2/3 de
la valeur normale, ce produit était dinc faible de calories. Les poudres des pou-
dings & fruits préparées & la sorbite se montraient, par contre, d’une teneur
élevée en calories et ne pouvaient étre, qualifiés, par conséquent, comine pro-
duits de faibles calories. Enfin on passe en revue briévement les régies Juudlques
adoptées en Finlande par rapport aux denrées diététiques. Il est de rigeur d’indi-
quer la quantité des eédulcorants artificiels sur I'étiquette. Dans la plupart des
produits in utilise de la sorbite. Selon les examens des auteurs le choix des pro-
duits est satisfaisant et leur qualité est bonne.
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Sensory and histological comparative investigation of frozen and
salted-half dried fish

MAHFOOZ OOMA
University of Agricultural Sciences, Shabin EI-Kpm, -Egypt

MOHAMED ABD ALLAH
University of Agricultural Sciences, Ein Shems, -Egypt

FERIAL ABOSALLIM
Central Research Institute (Dukki), Cairo, Egypt

Introduction

Fish is a food decaying quickly. This is due to the high water content of
fish and in connection with this to the proteolytic effect of microorganisms.
For their activity the microorganisms need water. On removing a large portion of
water from fish, the life conditions of microorganisms are annihilated or limited.
The drying and salting of fish serves just for that purpose. On salting fish prior to
its drying, greater amounts od salt are concentrated in the cells and inhibit the
further decay of fish.

On freezing the fish, though no water is being removed, similarly the life
conditions of microorganisms are deteriorated or suspended by freezing the water
in the cells. In this crystalline state water is no longer a suitable medium for the
life activity of the microorganisms.

The evaluation of the storage technique of both the dried and the frozen
fish is determined by its rehydration and its state after thawing. Our present
investigations included comparative tests concerning the properties and tissue
structure of fish frozen at —30°C and stored at —5°C, after its thawing and of
salted-half dried fish after its rehydration, and of both varieties after their boil-
ing.

Survery of literature

The juice loss taking place on the thawing of fish frozen in the pre-rigor
state, rigor state and post-rigor state has been investigated by Kazuo and Takeo
. TheY found that muscles frozen in the pre-rigor state i. e. prior to cadaveric
rigidity lose great amounts of liquid after their thawing. This juice loss is however
smaller in meat that has been frozen in the rigor state and even more in that
which has been frozen after the rigor state and thawed subsequently. In the
case of muscles frozen in the post-rigor state, contraction cannot take place
after thawing, quite in contrast to muscles where the cadaveric rigidity takes
place only after thawing. On the basis of these considerations the loss of greater
amounts of juice has been attributed to the pressure due to muscle contraction
on the effect of rigor taking place after thawing.
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Similar experiments were carried out by Khan and Lentz (2) on investigating
the muscles of poultry where identical results were obtained.

Muscle samples quick-frozen at —40° have been stored for 6 months at —30°,
—20°, —15° and —5° by Goma and Bir6 (3). During the storage period sensory
tests were carried out monthly after thawing and boiling. The investigations
included the determination of the tenderness, juicyness an chewmg value of the
meat samples. It was found that muscle samples stored at —15° and —20°C
showed lower chewing values and contained more juice in their tissue than the
samples stored at —5° and —30°C.

In respect to histological alterations after thawing the opinion has been
generally accepted that recrystallization occurs in the frozen muscle during its
storage. In the muscle tissue which is subjected to quick-freezing at the low tem-
perature of deep-freezing small intercellular ice crystals are formed. On storing
muscles at relatively higher temperatures such as —5° and —10°C already greater
extracellular ice crystals develop or the intracellular ice crystals increase. On the
effect of each of these factors a definite cell lesion occurs (4, 5, 6, 7)

On studying the muscle tissue of smoked fish Bromley (8) found that during
the hot smoking gaps are formed between the fibrils and this the fibrils are loca-
ted more loosely.

Dessouki et al. (9) observed that after the hot smoking procedure the muscle
cells in the muscles of smoked fish were compressed and exhibited a wavy tex-
ture. Also ruptures of the cell wall were perceivable.

Ramsbottom et al. (10) established between the colour of meat and the way
of freezing the following relationship: meat samples frozen at —28.9°C in air
showed a colour approaching that of fresh meat slices whereas the meat slices
quick-frozen at —78.9°C exhibited even lighter colour. Meat samples frozen
slbowly at —6.7°C had, inturn, an apperciably darker colour than those mentioned
above.

Material and method

The fish variety “Bolti” found in Lake Nasser above the Aswan dam was
chosen for our experiments. After catching, fish was stored for two days in ice
until the laboratory investigations were performed. Six fish of a total weight of
20 kg (of which the net muscles weighed 12 kg) were processed. Six kg of the net
muscles were distributed to 12 half-kg pieces and the pieces separately sealed in
polyethylene bags subsequently frozen for 24 hours at -30°C and then placed in
a store at —5&

The residual six fish were kept for 48 hours in brine then half-dried in a
drying device at 35°C, airtightly sealed in polyethylene bags and placed in
cardboard boxes.

Prior to beginning the storage period, and subsequently in monthly intervals,
samples were withdrawn. The frozen samples were thawed in a frigidaire at
+2to —3:Cwithin 24 hours. The juice dropping off during thawing was collected
and measured. After thawing, 250 g pieces of the sample were chopped and placed
separately in a bored-through glass tub, the corresponding portion of juice
dropped during thawing poured back onto the fish, loaded by 0.087 kg/cm2weight
and allowed to drop for 5 hours. Of the dried samples two samples of 150 g
each were withdrawn and chopped (this corresponded to 250 g of the raw weight).
In separate vessels they were soaked for 15 hours. Subsequent to rehydration and
weighing they were then allowed to drop under pressure, similarly in bored-
through glass tubs. The effect of the storage period and the way of preservation on
the loss on dropping and on the original weight was investigated.
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Sensory tests were carried out with the fish prepared as fried fish. At the
evaluation the chewing value, the juice-richness and the amount of residue on
chewing were taken into account.

Chewing value indicates the number of chewings needed to obtain a well-
chewn consistency. Scattering is here obviously rather high, thus the evaluation
was carried out by means of variance analysis.

Juice-richness was qualified by scores as follows:

Very dry 4 scores
Slightly dry 3 scores
Sligthtly juicy 2 scores
Moderately juicy 1score
Juice-rich 0 score

The colour was classified according to the score system suggested by Rams-
bottom et al. (10). The colour of the frozen, stored and thawed fish and, respecti-
vely, of the salted-half dried and rehydrated fish was compared with the colour
of fresh fish according to the quality groups as follows:

Excellent 10 scores
Very good 9 scores
Good 8 scores
Moderately good 7 scores
Adequate 6 scores
Still acceptable 5 scores
Moderately bad 4 scores
Bad 3 scores
Very bad 2 scores
Extremely bad 1 score

The results were evaluated by means of variance analysis.

For the histological investigations at first samples were withdrawn after
the two-day storage in ice, then after freezing at —30°C, then in the frozen state
after the two-month storage at —50°C and lastly after thawing. From the salted-
half dried fish, samples were withdrawn in its original state and after its rehy-
dration. For the fixation of .the frozen samples at the storage temperature the
Carnoy type fixation liquid, whereas for that of the thawed sample the Helly
type fixation liquid (11) was used.

Results

Investigation of juice loss and consistency.

The quantity of juice dropping off after thawing and after the rehydration
of the salted-half dried fish increases with the length of the dropping period
according to a curve corresponding to the hyperbola of saturation. Therefore
’ihe jléice quantity (y) pertaining to endless time and the constant “a” were eva-
uated.

The relationship found can be described by the equation
X

where y is the quantity of juice dropped off, and
x the dropping period.
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The values of y*° and of “a” are obtained by plotting graphically the straight

ay
= :( +Y-

On this basis the juice dropping values are plotted in Figures. Fig. 1 shows
the monthly values of fish samples stored for 3 months at —5°C, Fig. 2 those
of samples stored for 4 months at -5°C, while Fig. 3 the monthly juice dropping
values of salted-half dried fish after its rehydration. No unequivocal relationship
could be established between the period of storage and the quantity of juice
dropping off from the frozen fish or the salted-half dried fish, either. Flowever,
significant differences were found in the relationship between the way of storage
and the juice loss in that the values of y=°> and constant “a” proved to vary in
dependence of the way of storage. The way of preservation is dlrectly proportional
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Table 7
Mean values of various consistency tests

Type of test Fresh fish Stzrrgéegtfis_hso 3?:&?;&?}”
1.0 2.0
2.0 2.0
Juice-richness 0.25
2.0 2.0
2.0 2.0
Mean of 4 months 0.25 175 2.0
36.75 43
52.25 30
Chewing value 34.25
47.75 41
46.25 45
Mean of 4 months 34.25 4575 42
2.0 15
2.0 2.0
Chewing residue 10
2.0 2.5
2.0 2.0
Mean of 4 months 10 2.0 2.0

to the value of y*° and inversely proportional to the constant “a”. This relations-
hip can be unequivocally established by comparing the diagrams presented in
Figures 2 and 3.

At the investigation of the consistency of fried fish samples prepared from
fish stored at —5°C after thawing and, respectively, from salted-half dried fish
we experienced that no significance differences existed between the two methods
of fish preservation from the aspect of juice-richness, chewing number and
chewing residue, quite independentI?/ of the length of the storage period. Si?ni-
ficant differences were observed only between the preserved and the fresh fish
samples (Table 1).

Changes in the colour of fish samples during storage

The changes in the colour of fish frozen and stored at —5°C and thawed, on one
hand, and of salted-half dried fish on the other hand, are shown in Fig. 4 on the
basis of samples withdrawn in monthly periods. In both methods of preservation
essential colour changes were experienced after the first month of storage.
Namely, fish stored on frozen state has been qualified as “adequate” after one
month of storage whereas the dried fish obtained the score “still acceptable”.
Fish samﬁles stored frozen at —5°C showed further gradual deterioration of
colour. The 6-score evaluation of the first month decreases to 4 scores (“mode-
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rately bad”)at the end of the second month
and to 3 scores in the third month. By the  sceres
end of the fourth month the sample obta-
ined only one score (“extremely bad”) at
the evaluation.
In the salted-half dried fish sample only
a slow change of colour was observed after
the first month of storage. In the third
and fourth months some slight deteriora-
tion of colour was perceivable, and in the
fourth month the samples got a qualifica-
tion of “moderately bad” (4 scores). Fig. 4

Alterations in the tissue

Prior to evaluating the histological alterations the histological state of
tissues which existed before the storage must be fundamentally taken into
account. During the 48 hours elapsed at + 1°C after the catching of fish the
biochemical reactions which played morphologically a role in inducing and ter-
minating the cadaveric rigidity took already place in fish. The muscle tissue
showed therefore the histological picture of muscle cells already resolved from
cadaveric rigidity, being in a relaxed state (Fig. 5). Muscle fibres are intact accor-
ding to the normal histological appearance, their shape is regular. Prior to the
storage at —5°C the fish was frozen at —30°C for 48 hours. Accordingly, the ice
crystals were formed in the muscle fibres and between them. In the histological
diagrams mainly the cell-destructing effect of ice crystals located outside the

Fig. 5
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Fig. 8

muscle fibres, in extracellular position, prevailed. The same was observed also
during the 4 months of storage (Fig. 6).

At the thawing after the storage at -5°C the histological picture increased
to a great extent in comparison to the frozen state but the destruction of muscle
fibres, cells remained also further quite characteristic. In the salted-half dried
fish samples the water diffunded off the cells on the effect of the osmotic pressure,
the cell mass had concentrated. This process progressed still more during the
drying procedure. Therefore the cells show slightly compressed, shrunk forms
(Fig. 6). After the rehydration of the salted-half dried fish samples the cells
are relatively intact and they remained regular. After the water-uptake of cells
the histological picture resembled to a great extent that of the fresh samples
(Fig- 7).

On summarizing the results, it can be stated on the basis of the experimen-
tal data that the initial properties of the preserved fish are altered in both preser-
ving methods. We found that the mean weights of samples withdrawn after the
fourth month of storage did not show great deviations from each other. On
employing both methods of preservation the weights measured after rehydration
did not exhibit essential differences.

The palatibility of fish is affected by a great number of factors. From the
aspect of the consumer, after the effect of odour and colour, the palatibility
value is determined decisively by the taste and consistencg properties of fish.
Of the consistency properties the tenderness or bad chewability of fish can be
felt to the most extent. Besides the bad chewability the juice-ricimess is an
essential sensory-perceivable property.

Fish samples treated by both preservin? methods were subjected to consis-
tency tests after preparing fried fish samples from the fish. The quality was
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evaluated by high scores, observing however no significant differences between
them.

On the basis of our experiments it can be stated that the salted-half dried
fish exhibited both from the aspect of colour and from that of the economy of
storage better results than fish stored at —5°C. It must be mentioned however
that the sensory tests of both preserving methods did not differ from each other.
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A EAGYASZTOTT ES SOZOTT-FEL]G SZARITOTT HAL ERZEKSZERVI
ES SZOVETTANI OSSZEHASONLITO VIZSGALATAI EGYIPTOMBAN

Mahfooz Goma, Mohamed Abd Allah és Ferial Abosallim

Fagyasztott allapotban -5 C°-on tarolt és sozott-félig szaritott allapotban
tarolt halakon végeztek érzékszervi és szdvettani vizsgalatokat. Megéallapitottak,
hogy a sdzott-félig szaritott halaknak rehidratizldsuk utan kedvezébb volt a
szine, mint a fagyasztott halmintdké. Egyéb érzékszervi tulajdonsagok tekinte-
Lében nem volt kilénbség észlelhetd a kétféle mddon tartdsitott halmintak

0zott.

CPTAHONNIETUYECKWME WV TMCTOJIOTMYECKWME CPABHUTE/bHBLIE

Maxdpoos "oma, Myxamen A6g Annax n depuan A6ocanimm.

MpoBOAWIN  OPraHOMENTUYECKYID OLEHKY W TUCTOMIOFMYECKME UCMbITaHNS
3aMOPOXEHHBIX PbI6 XpaHEHHbIX MpKU TemnepaType - 5°C U pbl6 XpaHeHHbIX B
COMEHOM - MOJYCYLLEHHOM BWfE. YCTaHOBWAM, UTO COJfIEHHbIE MOJYCYLLEHHbIE
pbiBbI MOC/e peruapaTaLum Npuobpeny Gosee NpUeMIeMbI LBET YeM 3aMOPOXEHHbIE
pbi6bl. C y4eTOM MPOUMX OPraHOMEeNTUUECKUX CBOWCTB, He HaGMtodaM CYLECTBEeH-
HO PasHULIbI MeXy pbiGaMi KOHCEPBUPOBAHHbIX MO asym METOLAM.
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VERGLEICHENDE SENSORISCHE UND HISTOLOGISCHE
UNTERSUCHUNGEN VON GEFRORENEM UND VON GESALZTEM-
HALBGETROCKNETEM FISCH IN AGYPTEN

Mahfooz Goma, Mohamed Abd Allah und Ferial Abosallim

Sensorische und histologische Untersuchungen wurden mit in gefrorenem
Zustand bei —5°C gelagerten Fischen und in als gesalzte-halbgetrocknete Pro-
dukte gelagerten Fischen durchgefiihrt. Es wurde gefunden, dass die gesalzten-
halbgetrockneten Fische nach threr Rehydratation eine giinstigere Farbe be-
sassen als die Farbe der gefrorenen Fische. Bei anderen sensorischen Eigenschaf-
ten wurden zwischen den durch die untersuchten beiden Konservierungsverfahren
behandelten Fischprodukten keine Unterschiede beobachtet.

COMPARATIVE SENSORY AND HISTOLOGICAL INVESTIGATIONS
OF FROZEN FISH AND OF SALTED-HALF DRIED FISH IN EGYPT

Mahfooz Goma, Mohamed Abd Allah and Ferial Abosallim

Sensory and histological investigations were carried out with fish stored
in a frozen state at - 5°C and with fish stored as salted-half dried product. 11 was
found that salted-half dried fish showed, after its rehydration, a colour more
favourable than the colour of the frozen fish samples. In other sensory properties
no differﬁnges were perceptible between fish samples preserved by the examined
two methods.

L’EXAMEN COMPARE SENSOTIQUE ET HISTOLOGIQUE DU POISSON
CONGELE ON MARINES ET MI-SECHE EN EGYPTE

Mahfooz Goma, Mohamed Abd-Allah et Ferial Abosallim

On a effectué des examens sensoriques et histologiques sur des poissons
entreposés en état congelé on mariné et mi-séché, & —5°C. On a établi qu’aprés
réhydratation la couleur des poissons marinés et mi-séchés était meilleure que
celle des poissons congelés. Quant au reste des carctéristiques sensoriques il n'y
avait pas de différence entre les posissons conserves par les deux méthodes.



Repce és napraforgd magolajok ,,Lecitin”-8sszetételének
kromatografias vizsgalata

HOLLO JANOS*, KURUCZ EV A**, BIACS PETER*
6s ERDELYIl ANNA**

A Magyarorszagon termesztett olajmagvak koziil a napraforgo (Helianthus
animus) és az Gszi kaposztarepce (Brassica napus) az étolajgyartas nyersanyagai.
Taplalkozasélettani szempontbol az olgj trigliceridjeinek a zsirsavisszetétele,
a telitett és telitetlen zsirsavak aranya és az esszencialis zsirsavak mennyisége
donté fontossdgud. Az olajmagvak a triglicerid fékomponensek mellett azonban
Osszetett lipideket (lipoidokat) is tartalmaznak kisebb mennyiségben, amelyek a
feldolgozas soran részben a kinyert olajba keriilnek. Az étolajgyartas soran ezeket
Inag)k;részt elvalasztjak és ,,lecitin” elnevezéssel ipari termékként hozzak forga-
omba.

Osszeteteliiket tekintve ezek a lipoidok tébbnyire foszfor- €s gliikolipidek,
amelyek emulgedld szerepet toltenek be az olajmagban a fehérje-zsir-szénhidrat
hatarfeluleteken, A sajtolassal és extrakcioval Kinyert nyersolalj nyalkatlani-
tasa, azaz a fenti anyagok eltavolitasa, az étolaj mindsége miatt elengedhetetlen,
mert visszamaradva iz- és szaghibakat okoznak. Az ipar szempontjabdl ugyan-
akkor nem értéktelen anyagok, mert kinyerésiik és bizonyos merték( tiszti-
tdsuk utdn jO emulgedld hatdsuk miatt az élelmiszeripar t6bb &gaban (sutd-,
édesiFar, margaringyartas stb.) felhasznalast nyernek. J6 eredményeket hozott
az allati tapokban (laktin) valo alkalmazésuk is.

Andvényolajipar a nyers olajbdl kinyert és tisztitott nyalkaanyagot,,lecitin”
elnevezéssel hozza forgalomba, amely tulajdonképpen 40-45% olaj (neutrélis
lipid, triglicerid) mellett poléris lipidek keveréke.

A, lecitinek” fajtdl és fajtatdl fiuggéen 6-8 komponenst tartalmaznak:
lizofoszfatidokat_(lizolecitin, lizofoszfatidiletanolamin), foszfatidilkolint (kémiai
lecitin), foszfatidil szerint, foszfatidilinozitot és foszfatidiletanolamint (kefalinok),
valamint cerebrozidokat és szterolgliikozidokat.

A fenti zsirszer(i (lipoid) anyagokon kivil a ,,lecitin” nem elhanyagolhat6
fehérje (protein, proteid) tartalommal is rendelkezik.

A szterolgliikozid és a fehérjék kivételével az dsszetev6k mind tartalmaznak
egy vagy két telitett, illetve telitetlen zsirsavat észter vagy savamid koétésben,
amely a lipofil tulajdonsagot biztositja. Az olajbol valé eltavolithatdsagukat az
egyes komponensek: hidrofil-hipofil e?yensulya (HLE) biztositja. Az egyensﬂlﬁt
a jelenlevd nem hidratalhato foszfatidok (kalcium-, magnéziumfoszfatidok)
%r”a}nya ,iis”l])etfolyésolja, igy az ipari nyalkatlanitas folyamata Osszetett, tobb Iépés-

6l is allhat.

* Budapesti Miszaki Egyetem Mez8gazdasagi Kémiai Technoldgiai Tanszék
** Novényolaj- és Mosdszeripari Kutatd Intézet, Budapest
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Az iparban a nyers novényolaj, a nydlkatlanitott olaj és a gyari késztermék
»lecitin” foszfatid-tartalmat hatadrozzak meg foszformeghatarozassal (1). A maéd-
szer az Uzemi gyakorlatban pontos és gyors eredmények kozlését teszi lehetévé.
A kapott eredmények ugyanakkor csak mennyiségi adatok és csak a foszforsav-
tartalmi 6sszetevokre vonatkoztathatok. Sziikség .van a mindségi eloszlas ismere-
tére is, kiilénosen a hidrofil és lipofil jellegli komponensek aranyanak az eltr 16da-
sanal, amely Kkorai érésli, vagy a termesztési adottsagoktél fliggéen mas dssze-
tételi magok feldolgozasanal jelentkezhet. Erre a célra gyors és jol kovethetd
mddszer a vékonyréteg- és mas kromatografias modszerek, amelyek a polaritéastol
és oldékonysagtol fiiggé elvalasztast tesznek lehet6ve.

Anyagok és mddszerek

Hazai termesztésdi 4 fajta napraforgd és 3 fajta repce magolaja és 3 fele
gyari késztermék ,,lecitin” Osszetevéit vizsgaltuk. A napraforgd fajtak kozil
a kisvérdai, korai érési iregi, valamint a krasznodari VNIIMK 6540 és peredoviki
fajtakat, a repce fajtak kozil a fert6di, Gjfértédi és a lengyel eredetd, kis eruka-
savtartalm0 wielkopolsky K 712 fajtakat tanulmanyoztuk. A magvakat apritas
utan olajtalanitottuk petroléter-dietiléter 1: 1 oldészereleggyel, majd Folch
mddszerét alkalmazva kivontuk a ,,lecitineket”. (2) A nyerstermékbdl Pardun
madszerével készitettiink olajmentes mintakat (3). A fitoglikolipid komponen-
seket Carter modszerével izolaltuk a mar olajmentesitett ,,lecitin™-b6l. (4).

A gyari ,lecitin” mintakat a Novényolaj és Mosdszergyartd Orszagos Valla-
lat rakospalotai és gy6ri gyaraiban vettiik. A rakospalotai ndveényolajgyarban
korszer(i nyalkatlanitasi technoldgiaval dolgoznak: g0zsugarinjektoron keresztil
direkt g6z befuvatassal hidratalnak. Ulepités utan az olaj 80%-at elvezetik és a
maradék 20%-ot szeparatoron elvalasztva kinyerik a lecitint, majd szaritjak.
A gy6ri novényolajgyarban a nyers olajat sés vizzel hidrataljak: szoréfejeken
at hig sdoldatot permeteznek allandé keverés kdzben az olaj feluletére. Allas és
szeparalas utan a ,,lecitin”-t az el@irt viztartalomra besdritik.

Vekonyrétegkromatografias vizsgalatainkat Stahl szerint készitett Kieselgel
G lemezeken végeztiik az Abramson altal javasolt modositassal (5): az anyagot
0,01 M NaZC03ban szuszpendalva. A légszaraz lemezeket egy 6ran at 110C°-
on aktivaltuk és 3—4 dran belll felhasznaltuk. A lemezek vastagsaga 0,2 mm
volt. Futtatészerként alt. mindségli olddészereket hasznaltunk. Céljainknak
legjobban a Wagner (6) altal javasolt CHC13-MetOH - HD = 65 : 25 : 4 aranyu
elegy valt be.

A mintakat 5%-0s oldatban (CHCI3—MetOH 2 : 1) vittiik fel a lemezre 250,
500 és 600 mikrogram mennyiségben. A komponensek detektalasara a kovetkez6
el6hivo reagenseket hasznaltuk: 1 foszfolipidek kimutatasara ammoéniummolibde-
natperklorsav elegyet, amely kék-lilas foltokat ad (6);

2. aminofoszfatidok kimutatasara kadmiumacetattal stabilizalt ninhidrin
oldatot, amely a szabad aminocsoporttal rendelkez6 vegylletekkel voros-lila
foltokat ad 5);

3. kolin tartalm( foszfatidok kimutatdsadra Dragendorff-reagenst, amely
fehér hattérrel rézsaszin foltokat ad (6);

4, cukor-molekulét tartalmaz6 komponensek kimutatasara orcin-kénsav
reagenst, amely sotétlila szint ad (8);

5. szteroltartalmi Osszetevé kimutatasara SbCl3telitett kloroformos oldatat,
amely lilaskék foltot ad (9).

Tapasztalataink szerint az el6hivd reagensek soraval az Osszetett lipidek
komponensek szerint jol meghatarozhatok és az altalunk kidolgozott mddszerrel
kilon vizsgalhatok. L. melléklet szines &bréi.)
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NAPRAFCREOVAG FOSZFATIDIAINAK VEKONY- REPCEMAG FOSZFATIDJAINAK VEKONYRETEG

RETEG kromatogramja KROMA TOGRAMJA

neutralis lipidek
cerebrozidok
szterolglikozid
fosztatidiletgnolomin
foszfofidiletanolamin
- kémiai lecitin
foszfatidilszenn

lizolecitin

fehérje jellegl anyagok

Kieselgel G 0,01M Na2CO03-bani IIOC°-on akiivalt

Kieselge; S C,C1IM No?C03-ban, I10C°-on aktivalt kloroform-metanol-viz= 65 25-4
kloroform  metanol >viz =65'25'4 A - ujfertddi
A iregi B 'VNIIMK C °eredovik D Kisvrba* (600pg) B feérfodi
C: wielkopolsky
2. dbra 3. 4bra
Napraforgoémat: foszfatidjainak Repcemag foszfatidjainak
vékonyrétegkromatogram ja vékonyrétegkromatogramja

Nagyobb mennyiség(i ,1lecitin” minta esetében célszerli a vékonyréteg-
kromatogréafias vizsgalatot megel6zéen oldoszeres frakcionalasi végezni. Erre a
célra apolaros-polaros oldoszerek kulénbéz6 elegyeit vizsgaltuk meg és a hexan-
metanol 1:1aranyd elegyét valasztottuk ki. Ezzel a frakcionalassal két, kozel
egyforma mennyiségii frakcidt lehet elkuloniteni, amelyekben a lipofil (hexanos
fazis) és a hidrofil (metanolos fazis) jelleg szerint disulnak fel az egyes foszfatidok
illetve mas lecitin Osszetevék. A komponensek megoszlasat vékonyrétegkroma-
tografaival kovettiik. Tapasztalataink szerint ez a modszer, megfelel§ finomi-
tassal lehet6séget nyUjt mennyiségi meghatarozasra is, elsésorban a technoldgiai
jelentdségl hidrofil-lipofil egyensuly (HLE) mérésénél. Jelen beszamolonkban
az olddszeres frakcionalast a gyari kesztermék ,,lecitin”-mintak vizsgalatanal
alkalmaztuk eredménnyel.

A vizsgalatok eredményei

A neutralis, apolaros lipidek kromatografias elvalasztasara és azonositasara
ma mar meghizhaté mddszerek allnak rendelkezésre. Az dsszetett, polaris lipidek
kromatografias viselkedése — komponensek nagy szama és az azonos tipusl
vegyileteken belili variacios lehetdségek miatt —kozel sem ilyen e%yértelm(j.
A komponensek azonositdsdra — tapasztalataink szerint — elengedhetetlen a
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specifikus el6hivo-reagensek soranak a hasznalata. A rendkivil ellentmond6 iro-
dalmi Rf-értékekkel val6 azonositas csak az altalaban tébb funkcids csoportot
tartalmazé komponensek specifikusan pozitiv reakcidval kiisz6bolhetd ki.

Az altalunk vizsgalt kilonboz6 fajta napraforgd és repce mag Un. nyalka-
anyagainak (,,lecitinjének™) a min6ségi dsszetétele vékonyretegkromatografiasan
igen valtozatos képet nyujt. A kémiai lecitin és a foszfatidiletanolamin f6 kom-
ponensekben E’(elent(is eltérest nem tapasztaltunk. Fi%(yelemre mélt6 azonban, hogy
a repcemagok lecitinjének a cerebrozidjai tébb komponenst tartalmaznak a
kromatogram szerint, mint a napraforgo megfelel6 frakcioja, kivéve az iregi
korai csikos fajtat. Az altalunk izolalt fitogliikolipid-minta segitségével megalla-
pitottuk, hogy a cerebrozidként azonosithaté komponensek kézil a legkisebb
Rf-értékkel rendelkez6 tulajdonképpen fitogliikolipid, azaz a szfingozin, az
aminoalkohol-konponens helyett fitoszfingozint, aminodiolt tartalmaz.

A napraforgé és a repce lecitin-0sszetevdit 0sszehasonlitva kilénbség mu-
tatkozott a szterolgliikozid-komponensben is. Mig a repcefajtak mindegyikében
talaltunk szterolgliikozidokat, addig a napraforgd fajtaknal csak az iregi, korai
csikos és a krasznodari fajtdknal volt kimutathato.

Foszfatidilinozitot legnagyobb mennyiségben a wielkopolsky, kis erukasav-
tartalmd repcefajta tartalmaz. Nem talaltunk lizolelitint a peredoviki napraforgd
fajta lecitinjében, ez a fajta egyébként is a legkisebb szamu komponenst tartal-
mazza az 6sszes, altalunk vizsgalt magok koziil.

Erdekesen alakul az ugynevezett fehérjejellegli anya?(ok mindségi  képe.
Az ammoniummolibdenat-perklérsav reagenssel eldhivott kromatogrammon a
napraforg6-fajtak dusabbak fehérjékben. Az azonos korlilmények kdzott végzett
elvalasztas és ninhidrines el6hivas azt mutatta, hogy a repcefajtak tobb szabad-
aminocsoportot tartalmazo és kis Rf-értékd (0—0,1% komponenssel rendelkeznek
az eldbbi el6hivo-reagenssel detektalt foltokon kivil. Ha figyelembe vesszik a
két elhivoreagens specifikussagat, Ugy azt kell mondanunk, hogy az ammd-
niummolibdenat-perklérsav az dsszetett fehérjék i roteidek) kozil a foszfopro-
teineket mutatja ki, mig a ninhidrin az el6bbiek mellett a foszfort nem tartalmazé
proteideket és proteineket is.

A hidrofil-lipofil egyensily (HLE) vizsgalata

A napraforgd és repce alapu ,lecitin” dsszetételét két tényezd befolyasolja
jelentésen: az alkalmazott technologia és a fajtara jellemzd eredeti lipoid-0ssze-
tétel. Tapasztalataink szerint a gyari késztermék ,,lecitin” min6ségét csak ezek
figyelembevételével lehet megitélni. Tekintettel arra, hogy a nyers novényi olaj
un. nyélkatlanitasa nem tekinthet6 tokéletesnek, az alabbi vizsgéalatok eredmé-
nyeit a magokbol teljes lipoid-extrakciéval (Folch-mddszer) kivont nyéalkaanyag
analizisével csak részben lehetett Osszevetni. A kiilonbségekbdl ugyanakkor az
alkalmazott technoldgia hatékonysagara lehet kovetkeztetni, amelynél a hidrofil-
lipofil egyensuly aranyanak megvaltoztatasa donté tényezé.

A mar kozolt olajmentesitési eljarassal megvizsgaltuk a kiiléonbdz6 technolé-
ﬂiékkal és magfajtakbol készilt gyari termékeket ,lecitin” tartalomra. Az dssze-

asonlitast a 1 tablazat tartalmazza.
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/. tablazat
Gyari ,,lecitin” mintak lipoid-tartalma

Olajmentesitett lecitin

Késztermék ,lecitin” megnevezése Bemérés
() (@) %-ban
Napraforgé ,,lecitin” rakospalotai . 5,0 31 62,0
Repce ,.lecitin” rakospalotai ........ 5,0 3,0 60,0
Napraforgd , lecitin” gyéri ........... 5,0 2,6 52,0

A két, azonos technolégidval készilt (rdkospalotai) ,lecitin” a kész-
termékek olajtartalma kozott nincs mennyisegi Kkulonbseg, tehat a napraforgd
és a repce alapon késziilt termék csak mindségben kiilénbdzhet. A gyéri techno-
légiaval készilt napraforg6 ,.lecitin” nagyobb olajtartalmu.

A hidrofil-lipofil frakciondldsi mindharom mintanal elvégezve jelent8s
arany-kilonbségeket tapasztaltunk (2. tablazat).

NAPRAFORGO .LECITIN" (RAKOSPALOTA-) NAPRAFORGO .LECITIN' CGYOR) VEKONYRETEG
VEKONYRETEG KROMATOGRAMIJA KROMATOGRAMUA

neutralis lipidek O 0
neutralis Hpidek o o 0 O

'V

cerebrozidok 0 > O ,O
cerebrozidok 0 0 "X

szterolglikozid

er? [¢}

szterolglikozid

foszfafidiletanolamin foszfafidiletanolamin 0 O O
(6] (6] [¢]
foszfatidilinozit
foszfatidilinozit
- o a
lecitin O lecitin
lizo/oszfatidiletanolamin C> r-;
foszfatidilszerin 0 0

foszfatidilszerin

. lizolecitin
lizolecitin
Kieselgel G 0,01 M No?C03-bon CHd3-MetOH-HroO-
Kieselgel G 0,01 M Ni*"COj-ban 110 C°-on aktivalva —65 25 4
kloroform@metanol viz= 65 25 4 A eredeti lecitin B lipofil  C .hidrofil frakcio

A :eredeti .lecitin® B hpofil C-'hidrofil frakcié
4. ébra 5. dbra

Napraforgé ,lecitin” (Ré&kospalota) Napraforgo , lecitin” (Gyér)
vékony rétegkromatog ramja vékony rétegkromatogram ja
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REPCE ,LECniN" CRAKOSPALOTA) VEKONY-
RETEG KROMA TOGRAMJA

neutralis Hpidek

cerebrozidok

szterolglikozidok

foszfafidiletanolamin

kémiai lecitin

foszfabdilszerin

lizolecitin

fehérjék

6. 4bra Kieselgel G 0.01 NI Na2CO03~ban, 1IC C°-on akiivdit
Repce Hlecitin” (Rékospalota) kloroform metanol viz - 65 25 Z
ve’konyrétegkromatogramja A eredetilecitin” B ‘ipofil - C hidrofil frakcié

2. tablazat
Gyari ,,lecitin® mintdk hidrofil-lipofil aranya
Késztermék ,lecitin” megnevezése Ben(]é)rés fl;;’;giél ';'r;dlzgifgl HLE-aréany
Napraforﬁo rakospalotai............... 10,01 3,95 5,96 60:40
Repce rakospalotai 10,04 4,53 5,45 55:45
Napraforg6 gyori 9,98 6,24 3,54 36:64

A tablazatbol szembetlng, hogy a gydri napraforgo ,,lecitin” lipofil frakcioja
Iényegesen nagyobb a rakospalotal termékekénél. Ez nem feltétlenil a kompo-
nensek aranyabdl adddik, hanem ebben az esetben kizardlag az alkalmazott
technologia kovetkezmenye mint ahogy ezt a kovetkez6 vékonyrétegkromatog-
rafias vizsgalatok is bizonyitottak.

Akromatogrammokat sszehasonlitva a szterolglikozid komponens mind-
két rakospalotal ,,lecitin” mintanal a hidrofil frakciéba (metanolos fazis) ment at.
A cerebrozidok harom 0sszetevGje kozil az egyik teljesen hianyzik a hidrofil
frakciokbdl. A foszfatidilszerin, mint erésen polaros vegP/uIet varakozasunknak
megfelelGen a hidrofil frakcioban dusult fel. A neutralis ipidek természetesen az
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apolaros (hexanos) fazisban maradtak. Az olddszeres frakcionalas tehat bizonyos
komponensek mennyiségi szétvalasztasat teszi lehet6vé, ahol a molekulan bell
a HLE er6sen eltolodik az egyik 6sszetevd javara.

A fenti megéllapitasok a gy6ri napraforgd ,,lecitin” mintara csak korlato-
zottan érvényesek, mert a hidrofil-lipofil arany a nagyobb olajtartalom miatt
megfordult (36 : 64). A vékonyrétegkromatogramon sokkal rosszabbul Kkiérté-
kelhet§ a megoszlés, s6t az olddszeres frakcionalasnal is megvaltozott az egyen-
stly: egyes komponensek er6sebben kétédtek a neutrdlis trigliceridekhez és
azokkal egyutt a lipofil (hexanos) fazisba mentek at. Véleményink szerint a tobb
komponenst! rendszereknél az egyik komponens (trigliceridek) aranyanak néve-
kedése az egyéb dsszetevék megoszlasi hanyadosat dont6en megvaltoztathatja.
Ez egyben a ,,lecitin” termék tovabbi felhasznaléasat is befolyasolja, az emulgeald
hatas megvaltozasaban jelentkezhet. A modszer tehat mindéségi kUIbnbsé?ekre is
felhivja a figyelmet, elsGsorban a hibratalas és az olajmentesités technoldgidjat
tikrozi a kromatogrammon is kimutathato kiilénbség.

Az altalunk vizsgalt 6sszes un. nyalkaanyag, valamint a gyari késztermék
,.lecitinek” vékonyrétegkromatografiajanal mutatkozd eltérésekben kilénleges
szerepe van a fehérjejellegli komponenseknek. Ennek az oka elsGsorban a kinye-
rés maodszerében van: mig a gyari ,lecitin” sajtolassal és benzinnel torténd
extrahaléssal kinyert nyers olajok hidratalasaval késziilt, addig az olajmag-
vakbdl kivont nyalkaanyagokat teljes lipidextrakcidval készitettuk. Az ammo-
niummolibdenat-perkldrsavas el6hivassal fehérjementesnek mutatkozé napra-
forgd gyari ,,lecitinek” az Rf = 0-0,1 tartomanyban ninhidrinnel tobb pozitiv
foltot adnak menn¥iségileg és niindségilag egyarant, mig a magbol kivont
,,lecitin” mindkét el8hivoszerrel pozitiv eredményt ad. Ennek a jelenségnek két
magyarazata is lehetséges: egyrészt a magokbol teljes extrakcidval foszfopro-
teineket is kivontunk, amelyek a gyari technologianal a daraban maradnak és
nem mennek at az olajba, masrészt feltételezhetd, hogy gyari lecitinel6allitasi
technolégia moiveletei a foszfoproteinek bomlasat okozzak.

Az olddszeres frakcionalassal elkilonitett hidrofil és lipofil természetli kom-
ponensek vizsgalatat a zsirsavosszetevék megoszlasara is elvégeztik. A gaz-
kromatografiaval mért zsirsaveloszlas adatai azt mutattak, hogi)y a hidrofil
frakcioban inkabb telitetlenebb, mig a lipofil frakcidban telitettebb a zsirsav-
tartalom az eredetihez viszonyitva.
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d) e)

Novényolaj- és tojaslecitin vékonyréteg kromatogramjai

a) ammoniumrnolibdendat-perklérsav
b) ninhidrin

c) Dragendorff reagens

d) orcin-kénsav reagens

e) antimontriklorid reagens
el6hivéssal.



XPOMATOIPA®PUNYECKOE NCCNEOOBAHNE COCTABA
SNEUNTUHA” PAMCOBOIO N NMOACO/MHEYHOIO MACIA
A. Xonno, 3. Kypyu, . buay n A. Spgenu.

B MacnoXupoBoi NPOMbILLIEHHOCTU OMpefeneHne COfepXaHus , neuuTuHa”
B pacTUTENbHBLIX Macnax MpOBOAUTCH M3MEPEHUEM cofepXkaHua ocdopa. ABTOpPbI
NS CMbITaHUS PasHULpbl KavecTBa NPUMEHSIM Crnoco6 npossuTeneid. onHoi
3KCTpaKuvelt MetofoM oA M3 OTEYECTBEHHBIX 4-X BIIOB MOACO/MHEUHBIX M 3-X
BM/OB ParncoBbIX CEMAH W3BMEKaAW BCe IMMOWAbI U TOHKOCMOMHOW XpomaTorpadmeit
YCTaHOBW/N pa3HuLly. o aTOMy e MeTofy WcCnefoBanut U ,,IeUUTUH” B 3aBOACKUX
NPOAYKTax MPOU3BOAVMBIX MO Pa3HO TEXHONOrMe. Y NocnegHWX onpefeneHvem
(hpakLyy, pacnopsKaOLLMXC TUAPOPUALHBIMA 1 INNOMUIBHLIMW - CBOCTBAMM
MOMOLLbK0 PacTBOPWUTENEN MOMYYUIN NPOMOPLMI0 TMAPOHMALHOIO 1 AMNOGUALHOIO
paBHOBECUS B CMIOXHBIX (OCO - 1 FIFOKONMMNZAX.

CHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG DER ,LECITHIN”
ZUSAMMENSETZUNG VON RAPSOLEN UND SONNENBLUMENOLEN

J. Hollé, E. Kurucz, P. Biacs und A. Erdélyi

In der Pflanzendlindustrie wird die Bestimmung des ,,Lecithin-Gehaltes
durch Messung des Phosphorgehaltes durchgefuhrt. Zur Untersuchung der
qualitativen Unterschiede wurde von den Verfassern eine diinnschichtchroma-
tographische Methode angewendet, wobei eine Reihe von 5 verschiedenen Ent-
wickler-Reagenzien benutzt wurde. Bei der totalen Folchschen Extraktion von
4 verschiedenen Varietdten von Sonnenblumensamen und 3 verschiedenen
Varietdten von Rapssamen geziichtet in Ungarn wurden alle Lipoiden extrahiert
und dabei Unterschiede dinnschichtchromatographisch festgestellt. Mit der-
selben Methode wurden mit verschiedenen Technologien hergestellte industrielle
»Lecithin”-Produkte auch untersucht. Die Fraktionen hydrophiler und lipo-
philer Natur dieser Produkte wurden durch Behandlung mit L&sungsmitteln
voneinander abgetrennt, und dadurch Angaben (iber das Gleichgewichtsverhalt-
nis Hydrophil-Lipophil in kombinierten Phospho- und Glykolipiden ermittelt.

CHROMATOGRAPHIC INVESTIGATION OF THE ,,LECITHIN” COMPO-
SITION OF RAPESEED OILS AND SUNFLOWERSEED OILS

J. Hollo, E. Kurucz, P. Biacs and A. Erdélyi

In the vegetable oil industry the determination of the ,lecithin” content is
carried out by measuring the phosphorus content. For the investigation of
differences in qualit?/, a thin layer chromatographic method was ap;t))lied, using
a series of 5 types of developer rea%e ts. Total lipids were extracted by a comp-
lete extraction according to Folch, from 4 varieties of sunflowerseeds and 3
varieties of rapeseeds, and differences were established by thin layer chroma-
tography. Also “lecithins” produced on ndustrial scale by various technologies
were investigated by the same method. In these latter products the hydrophilic
and lipophilic fractions were separated by solvent extraction, obtaining thus
data for the ratio of the hydrophilic to lipophilic equilibrium in combined phospho-
and glycolipids.



ETUDE CHROMATOGRAPH IQUE DE LA COMPOSITION DE LA
«LECITHINE» DE L’HUILE DES GRAINES DE COLZA ET DE
TOURNESOL

J. Holl6, E. Kurucz, P. Biacs et A. Erdélyi

Dans I’industrie des huiles végétales on effectue le dosage de la «lécithine»
par voie du dosage de la teneur en phosphore. Afin d’établir les différences quali-
tatives, les auteirs ont appliqué une méthode de Chromatographie en couches
minces en se servant d’une série de 5 réactifs lors du décelemnt. Oh a effectué
I’extraction totale d’aprés Folch, des lipides totaux de 4 espéces de graines de
tournesol et de 5especes de graines de colza cultivies en Hongrie et,en utilisant la
Chromatographie en couches minces, on a étahli des différences. On a analysé par
la mérne méthode, des produits finaux de «lécithine», ohtenus par de différentes
téchnologies & I’échelle industrielle. En séparant les fractions de caractéres
lipophile et hydrophile & l’aide du fractionnement & solvents, in a obtenu des
données relatives & la proportion d’équilibre hydrophile-lipophile dans des phos-
pho- et glycolipides complexes.
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A T -2 Fusarium toxin kimutatasa és mennyiségi meghatarozasa
mikrobiolégiai eljarassal

TEREN JOZSEF* és FERENCZY LAJOS**

Mérsékelt égovi viszonyok mellett a gabonafélék és takarmanyok egészség-
lgyi veszélyességét els6sorban a Fusarium gombak altal termelt toxikus meta-
bolitok jelentik.

Ezek kozul kémiai szerkezetiik és bioldgiai hatasuk alapjan jol korilhatarol-
hat0 egységet képeznek a trichothecan csoportba tartoz6 mycotoxinok (1, 2, 3).
Kiilénboz6 eredetli gabona és takarmanymintak esetében leggyakoribb az erésen
Enérgez)c’i, Fusarium tricinctum és mas Fusarium fajok altal termelt T —2 toxin
4, 5, 6):

AT -2 toxin kimutatasara szolgalo vékonyréteg kromatografias modszerek
(7,8) érzékenysége nem nagy, tovabba az el6hivas aspecifikussaga a kimutatas
megbizhat()sgl_gét er6sen befolyasolja.

Mivel a T-2 toxin mikroorganizmusok szaporodasat gatolja, ennek alapjan
dolgoztak ki agar-diffuziés modszert (9), amely azonban a tesztmikroorganizmus
lassu szaporodasa miatt tal hossz( inkubacios id6t igényel, tovabba csak a T—2
toxin mennyiségének becslésére alkalmas.

Vizsgéalataink soran olyan mikrobioldgiai eljards kidolgozésat tlztik Kki
célul, amely a fent emlitett modszernél gyorsabb, nagyobb érzékenységgel ren-
delkezik, tovabba lehetévé teszi a T —2 toxin kvantitativ meghatarozasat.

Anyagok és modszerek

T —2 toxin gatld koncentréacidjanak vizsgalata

A kristalyos T—2 toxint H. R. Burmeister (Northern Regional Research
Laboratory, U. S. Department of Agriculture, Peoria, 111) laboratériumabdl kap-
tuk. Tesztmikroorganizmusok az ATCC és CBS nemzetkdzi, tovabba az NVK
(No6vényvédelmi Kutaté Intézet Bp.), SzK (Sz6lészeti Kutatd Intézet Bp.), OKI
(Orszagos Kozegészségiigyi Intézet Bp.) és az SZMC (JATE Szeged, Mikrobioldgiai
Tanszek) torzsgyljtemenyeib6l szarmaztak. A kultardkat DY (10 g glukoz,
5 g Oxoid Yeast Extract, 1000 cm3 deszt. viz) ferde agaros tenyészetben tar-
tottuk fenn, penészgombaknal 1 hetes, mas mikroorganizmusoknal 24 o6ras
tenyészetet hasznaltunk a vizsgalatokhoz.

Taptalaj higitasos modszerrel DY taptalajon 20—0,6 /zg/cm3 T—2 kon-
centracidtartomanyban felez8 higitasi sort készitve, a higitasi sor tagjaibol 10
cm3t Ontottink Petri csészénként. A taptalaj fellletére a tesztmikroorganizmu-

* Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged
** Jozsef Attila Tudomanyegyetem, Mikrobiolégiai Tanszék, Szeged
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sok sejt, ill. spora szuszpenzidjabdl 103sejtet vittlink fel 1 cm2es teriletre. Inku-
balas 30 C°-on tortént. Az ertékelésnél a minimalis gatl6 koncentracié (MIC)
mellett a részleges gatlas koncentraciojat (IC 50) is megallapitottuk, azaz azt a
T—2 toxin koncentraciot, amelynél a kontrolion bekdvetkezett szaporodas

mértékéhez képest 50%-0s vagy annal nagyobb részleges gatlas tapasztalhato.

Turbidimetrids mddszer

DS (10 g glukdz, 5g/NH42504 1g KHZ2 04 0,5 g MgS04+7 HD, 0,5 g Oxoid
Yeast Extract, 1000 cm3deszt. viz) tapoldatot 10 emsénként 100 cm3es Erlen-
meyer lombikokba fejtve, az inkubacios elegy 10; 5; 2,5; 1,2; 0,6; 0,3 és 0,15 pg
T—2 toxint é 104 Prototheca wickerhamii sejtet tartalmazott cinkenként.
Razatads malomszita rendszer(i korkitéréses razégépen tortént, 30 °C-on 36 draig.
A turbiditds mérését Spektromom 360 spektrofotométeren 520 nm hulldmhosz-
szon végeztik. A sejtszdm-optikai denzitas dsszefuiggést add kalibracids gorbét
Burker-kamrés sejtszamolassal vettik fel.

Agar-diffazids mddszer

Az elbkisérletek soran 3,5 cm3 DS téptalajhoz (45 °C) 0,5 cm3 Prototheca
wickerhamii szuszpenziot (5¢10f sejt/ml) oOntottunk és intenziv Osszekeverés
utan lemezontést végeztiink. A taptalaj vastagsaga 2 mm volt. A taptalaj meg-
dermedése utan 0,3; 0,6 és 1,2 /ng T —2 toxint tartalmazd papirkorongokat (9 mm
atmérdjli Whatman no 1) helyeztink a felletre. 16 éras 30 °C-on torténd inku-
balas a lemezeket 1 mg/cm3bromkrezol-bibor (BCP) tartalmd, 50 °C-os agarral
lepermeteztilk, és a kialakult kék zonak atmérdjét mértik.

Standardizalt kvantitativ meghatarozas ,,large plate” kamraban

17,5 cm3puffereit, modositott DS (10 g glukédz, 5 g (NH4ZS04 0,5 g MgS04e

*7 HXD, 0,5 g Oxoid Yeast Extract, 0,15 g BCP indikator, 10g agar; 1000 cm3
M/15 foszfat puffer, pH = 7) taptalajhoz — melyet 45 °C-ra leh(téttink —

2,5 cm3hasonldan pufferolt Prototheca wickerhamii szuszpenziét (5 «10° sejt/cm3)
adtunk. Intenziv keverés utdn 45 °C-ra el6melegitett ,large plate” kamréaba
(20x20x1 cm) ontottiik. Kalibracios gorbe felvételéhez kristalyos T—2 toxin
acetonos_torzsoldatabol felez6 higitasi sort készitve (60-3 pg) cm3) a higitasi

sor tagjaibol 50 p\-t vittink fel a papirkorongokra. Az inkubalas 30 °C-on tértént.

24 6ra mulva a korongok korul kialakult szines zondk atmergjét mértik.

A kvantitativ modszer gyakorlatban valé alkalmazésa

10 ? penészfertézottségt6l mentes bdza ill. fehérkukorica darat etilacetattal
extrahaltunk (standard Soxlet mddszerrel) 8 6ran keresztil. Az extraktumot
vakuumban beparoltuk, a maradékot 5 cm3acetonban Gjra oldottuk, és0,5 cm3
enként elosztva ismert mennyiségli T —2 toxint adtunk hozza.

Preparativ rétegkromatografidhoz Kieselgel G 1 mm rétegvastagsagu
lemezeket (aktivalas 110 °C-on 4 6raig) hasznaltunk. Az extraktumok felvitele
csikban tortént. Etilacetat-toluol 3 : 1 aranyu elegyével a kromatogrammokat
kb. 10 cm magassagig futtattuk, szaritds utan a T —2 toxinra jellemzd Rf érték-
nél (Rf = 0,5—0,6(); a szilikagélt lekapartuk és 8x150 mm-es mikrooszlopba
toltottik. Eludlas acetonnal 2 cm3végs6 térfogatra.

A mikrobiol6giai meghatarozast ,large plate” modszerrel az el6z6 pontban
leirtak alapjan végeztik.
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Gyors modszer a T-2 toxin szemikvantitativ meghatarozasara

Vékonyréteg kromatografiahoz Kieselgel Q 250 // rétegvastagsagi'Hemezeket
(aktivalas 110°C-on 1 6raig) hasznaltunk. A lemezekre 0,15; 0,3; 0,6; 1,2 &s 2,5
T —2 toxint vittink fel foltonként. Futtatas etilacetat-toluol 3 :1 aranyd ele-
gyével tortént szobahdmérsékleten. A megszaritott lemezeken a szilikagélt
1%-o0s agar (50 °C-os) tartalmi oldattal valé lepermetezéssel fixaltuk.

17,5 cm3 DS taptalajhoz BCP indikator 1 mg/cm3es oldatab6l 0,1 cm3t
adunk, és a pH-t 7-re éllitottuk. Az indikator kis mennyiségl alkalmazésa a
kés6bbiekben targyalt ,.el6rejelzés” miatt sziikséges. A taptalajt 45 5C-ra leh(-
tottik és 2,5 cm3Prototheca wickerhamii szuszpenzidt (5-107sejt/cm3) adtunk,
majd intenziv keverés utdn a vékonyrétegkromatogrammok fellletére lemezt
ontottink. Vastagsaga 1 mm. Inkubalas nedves kamraban 30 °C-on kb, 15 éréig.
Ezutan a lemezeket az el6hivé agarral (1 g BCP, 10 g agar 1000 cm* deszt. viz
pH = 7-re val6 beallitds 5%-0s NaOH-val) lepermeteztiik, és mértiik a kialakult
kék zonék teruletét.

Eredmények és értékelés

T —2 toxin hatasa a mikroorganizmusokra

Baktériumok esetében a MIC az alkalmazott legmagasabb koncentracio
(20 ,ug cm3 felett van, részleges gatlas sem tapasztalhaté.

A vizsgalt élesztégombak koziil az érzékeny fajoknal a MIC 10 ug/cm3, rész-
leges gatlas pedig 5 /ig/cm3 koncentracional tapasztalhato. A gombak rend-
szertani helye ésa T - 2 toxinra valé érzékenység kdzott nincs dsszefiiggés. A pe-

7. &bra
Prototheca Wickerhamii sejtszam véltoza-
saa T-2toxin koncentracio fuggvényében,
turbidimetrids mérések alapjan



nész%ombak toxin érzékenysége a vizsgalt fajokndl hasonlo. Altalanos tapaszta-
lat, hogy nagyobb T —2 koncentracid esetén a fonalképzédés gatlodik, igy 20
/|'g/cm3nel a telepek a leoltott 1 crn2es teriiletre korlatozédnak, és a konidium-
képzés is gatlodik. A vizsgalt két Fusarium faj esetében nem mutatkozik gatlas.
A tesztmikroorganizmusok kozil legnagyobb érzékenységgel a szintelen algak
csoportjaba tartozd Prototheca fajok rendelkeznek. igy a tovabbi vizsgalatokhoz
a Prototheca 63/K55 jell torzset hasznaltuk, melyet Dobolyi és rnts-i (szdbeli
kozlés) Prototheca wickerhamiinak identifikaltak.

Turbidimcirias médszer

A Prototheca wickerhamii razatott tenyészetének szaporoddsat 5 /ig/ml
T —2 toxin teljesen gatolja (1. &bra). A kontroll szaporodashoz viszonyitva
2,5 [ig /cm3T -2 részleges gatlast eredményezett, mig 1,2 alatt gatlé hatds nem
volt. igy a rézatott tenyészet turbidimetrids mérése nem alkalmas a T—2
toxin kvantitativ meghatarozasara, mivel a viszonylag magas kimutatasi hatar
mellett sz(ik a linearis, mérésre alkalmas tartomany, tovabba hosszl inkubacios
id6t igényel.

Agar-diffaziés mddszer

Standard diffuzios technika alkalmazasakor alacsony T -2 koncentracio
(0,3- 0,6/tg/korong) esetén isvan gatlas, a kialakult gatl6 zonak hatara azonban
elmosodott. igy ap ntos zOnaatmerd mérésére nincs lehetGség, ami pedig feltétele
egy meghizhatd kvantitativ médszernek. Ha azonban az inkubalt lemezeket
0,1% BCP tartalmu agarral lepermetezziik, a gatlasi zéna terllete kék szin(
marad, mig a tesztmikroorganizmus szaporodasabol eredd savas rész sarga szindi
lesz. A zonahatarok ekkor élesen jelentkeznek.

A kvantitativ mddszer alkalmazdsa szempontjabdl tovabbi két probléma
jelentkezik: egyrészt az el6hivas soran kialakult kék zéna atméréje id6ben gyors
csOkkentést mutat, masrészt az eljarast ,,large plate” meghatarozassa tovabbfej-
lesztve a lepermetezés technikailag nehézkes.

M/15 foszfat puffer (pH = 7) hozzdadasaval a taptalaj pufferkapacitasa
Iényegesen megn6, igy a neutralis zona id6beni stabilitasa biztositott. A taptalaj-
hoz adagolt bromkrezol bibor indikator (0,15 mg/cm3 a mikroorganizmus sza-
porodasat nem befolyasolja, a kialakult szinek intenzitasa viszont megfeleld, igy
a gatlasi zona atmérdje jol meérhetd.

z6na

C3 06 12 25 T2(uglkorong) 03 Ch U 15 RHu™™*
2. abra 3. abra
T-2 toxin mennyiség és gatlasi zéna atméré Gétléasi zénak a ,large plate” kamraban,
Osszefliiggése ,large plate” eljaras alkalma-
zé4sakor.
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Standardizalt meghatarozés ,,large plate” modszerrel

Kalibracios gorbe felvételéhez T -2 toxin koncentracié sort vizsgaltunk,
kamranként 4 sorozatban, 3 ismétléssel.

24 6rés inkubalas utan mért adatok szerint a T—2 toxin mennyisége és a
gatlasi zona atmérdje kozott 0,3-2,5 ,ug/korong intervallumban linearis dssze-
fliggés van (2. abra). A biztonsagosan kimutathatd legkisebb T-2 toxin meny-
nyiség 0,1 /ig/korong.

A zbnaatmerG és koncentracio kozott igen szoros a korreldcio (r= 0,998), igy
az adott koncentracidhoz tartozd zénaatmérd atlagok a szamitott kalibracios
gorbéhez viszonyitva beleesnek az alapszérasba. (So = 0,62).

Kulénb6z6 gabonamintdk extraktuma azonban kdzvetlenil nem vizsgalhatd
a fenti modszerrel, mivel a mintdbol kiextrahalt lipidek az agar diffdziét nagy-
mértékben zavarjak. igy a gyakorlatban egy el6zetes preparativ rétegkromato-
grafias tisztitast kell beiktatni. A T —2 toxinra jellemzd Rf értéknél a szilikagélt
lekaparva és mikrooszlopba toltve, atoxin kvantitative elualhaté acetonnal. Az
igy nyert eluatum mar megfelel az agar-diffiziés modszer kovetelményeinek.
Egy ,large plate” kamraban 6 ismeretlen (2 sorozatban) és 4 higitasi standard
vizsgalhato. A statisztikai értékelés alapjan a kamra minden pozicidja egyenerté-
I((u af)on)ban a korongokat célszer(i 4x4-es latin négyzet sémaja szerint elhelyezni
3. ébra).

Gyors mbdszer a T—2 toxin szemikvant/tativ meghatarozasara

A leirt_kvantitativ eljaras mellett a gyakorlat szamara gyors és egyszerd
kimutatas is szikséges. Ennek érdekében a rétegkromatografias elvalasztast
mikrobioldgiai eléhivassal kombinalva szemikvantitativ eljarast alakitottunk ki.

Az inkubacios id6 lerdviditését az inokulum sejtszam olyan ndvelésével
ertlik el, amely a modszer erzékenysegét meg nem befolyasolja leényegesen. Az
inkubécio megfelel6 id6tartamat, mely 15 6ra kortl ingadozik, a taptalajban
levé BCP el6jelz6 indikator mutatja Az inkubaciét kovet6 indikatoros el6hivas
azt a célt szolgal{(a hogy megfelel6 szinintenzitasti gatlasi zonakat kapjunk,
melyek terlileténe merese pontosan elvégezhet (4. abra).

A T-2 toxinmennyiség és a kialakult gatlasi zéna terllete kozott 0,1 —2,5
Ag/folt intervallumban linearis 6sszefliggés van (5. abra), igy a leirt modszer
alkalmas T-2 toxin gyors szemikvantitativ meghatarozasara élelmiszer és
takarmany mintakbal.

015 03 06 12 25 T-2(jjglfott)

T-2 toxin
4. &bra 5. abra
A gatlasi zona teruletének valtozasa a T-2 Dézis-hatds dsszefliggés szemikvantitativ
toxin mennyiség fuggvényében, vékonyréteg modszer alkalmazasakor.

kromatogrammon.



7. tablazat

A T—2 toxin hatdsa mikroorganizmusok szaporodasara (MCI-minimalis gatlé koncentracio,
fjg/cm1 IC 50 = géatlé koncentracié, mely a kontrolihoz viszonyitva 50%, vagy annal nagyobb

részleges gatlast eredményez, jug/cm3)

Mikroorganizmus

BAKTERIUMOK

Xantoinonas vesicatoria ....

Serratia marcescens ...
Erwinia carotovora ....
Micrococcus flavus
Sarcina lutea 135 .................
Staphylococcus aureus 20/3 ..
Baciliius subtilis........c..c.......
Bac. cereus var. mycoides

Bac. stearothermophilus ....
Bac. mesentericus 271..........

ELESZTOGOMBAK

Endomyces ressii ........c.......
Endomycopsis wickerhamii

Saccharomyces cerevisiae ...

R XII
Sacch. cerevisiae S288 C ...

Sacch. oviformis Massandra .

Sacch. carlsbergensis ...........
Sacch. rouxii 1461
Sacch. diastaticus
Rekkeromyces lodderi..........
Hansenula anomala ...........
Pichis saitOi......c..ccocvvevrvennane.
tcotrichum candidum..........
Procandida tropicalis...........
Pc. albicans.........ccovveenne.
Pc. stellatoidea 29—64—1....
Candida solani ...........c.c.......
C. guillermondii 62/117

C. UtIliS o
C. pulcherrima 64/20 ...........
Kloeckera apiculata.............
Torulopsis vauzvlii
Rhodotorula rubra
Rh. muciilaginosa
Nigrococcus nigricans .........
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Eredet

NVK

NK
SZMC
SZMC
ATCC 10240
SZMC

KPKI

ATCC 6633
SZMC

IP 5280
SZMC

SZMC
SZMC
SZMC

University of
California

SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
CBS
OKI
SZMC
OKI
SZMC
OKI
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC
SZMC

MIC

>20

>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20

IC50

>20

>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20
>20

>20
>20

>20



Mikroorganizmus Eredet
FONALASGOMBAK
Mucor spinosus 816 ............. SzK
M racemosus 879 SzK
M hiemalis 821 SzK
Actinomucor repens 215 ....  SzK
Rhizopus circinans 523 ........ SzK
Rh. arrhisus 218 SzK
Rh. nigricans 834 SzK
Circinella v. simplex 648 ....  SzK
Mortierella pusilla ............... SZMC
Syncephalastrum racemosum  SZMC
Aspergillus niger..........co.c.... SZMC
A japonicus 46.......... v SzZK
A nidulans 60/575 .. OKI
A flavus 557 .............. e SzK
A oryzae 1127 ..., SzK
Penicillium chrysogenum A 15  SZMC
P. lanosum 301/C........ccccvnueee SZMC
P. purpurogenum... SZMC
P. cyclopium 877 ...... SzK
Trichoderma glauca............. SZMC
Scopulariopsis brevicaulis ...  SZMC
Fusarium moniliforme......... SZMC
F. oXisSporum .......cccoceeevne SZMC
SZ INTELEN ALGAK
Prototheca ubrizsyi ............ SZMC
Pt. wickerhamii 68/K 55 ....  OKI
Pt. sp. 68/K 104..........c.c...... OKI
Pt. zopfii 69/K 165 ............ OKI
Pt. trispora 407 .... OKI
Pt. moriformis 410 OKI
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MIC IC 50
>20 20
>20 10
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>20 20
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>20 20
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>20 20
>20 10
>20 10
>20 20
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>20 10
>20 20
>20 20
>20 10
>20 >20
>20 >20

5 2,
5 1
5 2
5 2
5 2,
10 5
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BbIAB/IEHVE TOKCVHA ®Y3APUYM T-2 N EIO
KOJIMYECTBEHHOE ONMPEAENEHNE MUKPOBNOJTOTMYECKM
METO4OM

V. TapeH v J1. deperup

ABTOpbl pa3paboTann aHaMTUYECKWIA, MUKPOBUOMOrMYECKUiA  MeTog Ans
06Hapy>eHust TOKCMHa T-2 1 ero KONMYeCTBEHHOTO OMNpedenieHns. B LMpoKom
CMeKTPe MPOBEAEHHbIX NCCNEf0BaHMSX 0TOBPaIN TeCTMUKPOOPraHM3M pacropsaro-
LUMIACA COOTBECTBYIOLLE YYBCTBUTENIbHOCTLIO, KOTOPbIA SIBASETCS 63 LBETHbIM
Bogopocneii Prototheca wickerhamii MpoBogs onpeaeneHns cTaHAaPTHLIM METOAOM
arap-gHgdysvein npegen obHapyxeHus TokocuHa T-2 0,1 /tg/guek, ob6nactb
“3MepeHus Haxoautes B uHTepsane 0,3-2,5 /tg/auck. [lononHeHWeM npeabiayLlero
npenapaTMBHOrO OMpPeAeneHNs COUCTON XpomaTorpadmm MeTof NOAXOAALMIA Ans
nccnefoBaHMA 3KCTpPaKTa 00pasLoB NULLEBLIX MPOLYKTOB M Kopma. Komb6uHauwmel
OT[eNeHns TOHKOC/OMHON XpoMaTorpagmeil 1 MMKPOGKONOrMYECKOro NPOsiB/IEHUS,
co3fany ObICTPbIA MeToZ, AN CEMUKBAHTMTATUBHOIO OMpefeneHns TokcuHa T -2 B
obnactn 0,1 - 2,5 /tg/naTH.

NACHWEIS UND QUANTITATIVE BESTIMMUNG DES T -2 FUSARIUM-
TOXINS MITTELS EINES MIKROBIOLOGISCHEN VERFAHRENS

J. Téren und L. Ferenczy

Es wurde eine analytische mikrobiologische Methode zum Nachweis und
zur quantitativen Bestimmung des T —2 Toxins entwickelt. Bei einer in einem
breiten Spektrum durchgefuhrten Uberprifung wurde eine farblose Alge:
Prototheca wickerhamii als Prifungsorganismus geeigneter Empfindlichkeit
ausgewdahlt. Wird die Bestimmung mit der genormten Agardiffusionsmethode
durchgefihrt, so ist die Nachweisgrenze des T—2 Toxins 0,1 /tg/Scheibe, und
befindet sich der Messbereich im Intervall von 0,3—3,5 /tg/Scheibe. Mit einer
vorangehenden préparativen Dunnschichtchromatographie ergénzt st die
Methode zur Untersuchung des Extraktes von Lebensmittel- und Futtermustern
geeignet. Durch eine Kombination der diinnschichtchromatographischen Ab-
trennung mit mikrobiologischer Entwicklung wurde ein rasches Verfahren zur
halbquantitativen Bestimmung des T -2 Toxins im Bereich von 0,1-2,5 ug/
Flecken ausgearbeitet.

DETECTION AND QUANTITATIVE DETERMINATION OF T - 2
FUSARIUM TOXIN BY A MICROBIOLOGICAL METHOD

J. Téren and F. Ferenczy

An analytical microbiological method was developed for the detection and
quantitative determination of the T—2 toxin. In the course of a screening carried
out along a wide spectrum, a colourless alga: Prototheca wickerhamii was
chosen as a test microorganism of adequate sensitivity. On carrying out the
determination by the standard agar-diffusion method, the detection limit of the
T —2 toxin is 0.1 /ig/disk, and the range of measurement is in the interval 0.3—2.5
/ig/disk. Complemented by a previous preparative thin layer chromatographic
step, the method is suitable for the investigation of the extracts of food and feed
samples. On combining the separation by thin layer chromatography with micro-
biological development, a rapid procedure was developed for the semiquantitative
determination of the T—2 toxin in the domain 0.1 —2.5 /tg/spot.
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A fehérje biologiai értékmeghatarozasanak problémai*

LINDNER KAROLY
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Fdiskola, Budapest.

Amig afehé&je, illetve még egfyszer(]bben a nitrogén sziikséglet kérdésében a
felismerések kezdetén voltunk, a fiziologusok és élelmiszeranalitikusok egyarant
csupan a mennyiség kérdésével foglalkoztak. igy a mult szdzad 50-es éveiben,
Playfair koérhazi betegek és nehéz testi munkasok étrendjén végzett megfigye-
lések alapjan, —amelyek Liebig kémiai vizsgalatainak eredményeivel is 0ssz-
hangban voltak - azt tartotta, hogy a 60- 190 g feherje napi elfogyasztasa a
kiilonb6z6 nagysagu izommunka fltoanyagaul szolgal és az igénybevetelt tuk-
rézi (1 tablazat). Voit 1881-ben a korabbi tapasztalatok és a sajat Kisérletei
alapjan hasonl6an sok, —az atlagosan nehéz munkat végzé felnétt szamara, —
a napi 118 g fehérjét tartotta szikségesnek. Evszdzadunk elsé éveiben szdmos
kutatd, mint példaul Chittenden 1905-ben elvetette a valtozd mennyiség( fehérje
szilkségessegét, mert katondkon és atlétakon végzett kisérletek alapjan megalla-
pitotta, hogy nagy fizikai munka esetében sincs szlikség tébb fehérjére, mint
50-55 g-ra. Ez a mennyiség szerinte nemcsak, hogy fenntartja az egészséget és a
fizikai erénlétet, hanem még kimondottan hasznosnak is mondhatd. Nem sokkal
tertek el ettGl az értektdl a kilonboz6 orszagokban évszazadunk derekan meg-
adott fehérje sziikségleti értékek, amelyek altalaban az 1g/testsuly kg mennyise-
get jelentették.

Id6kdzben pedig megsziint az egyenl@ségjel fehérje és fehérje kozott, amikor
1909-ben elészor Thomas a N egyensuly segitségével mérte a kilénbdzd fehérjék
bioldgiai értékét, majd kevéssel késébb, 1914-ben Oshorne és Mendel patkany-
ndvekedési értékekkel bizonyitotta az egyes taplalékfehérjék biolégiai hatasanak
kilonbozGségét. Ezeknek az eltéréseknek részletes tudomanyos magyarazatat
végil a 30-as évektdl kezdve Rose adta meg, amikor is a taplalék feherjék egyes
esszencidlis amindsavainak fontossagat, esszencialitdsat hangsulyozta. Bizonyos
mertékben ennek figyelembevetelével alakultak ki az Gjabb nemzetkdzi FAO/
WHO feheérje szilksegleti értékek, amelyek biztonsagi szinten is jelentGsen ala-
csonyabbak voltak, mint a 30-as 40-es évek 1 g/testsuly kg/nap értékei.

Ekkor mar a szlikségleti értékek megadasanal feltételezték a jominliségl
fehérjét, tehat sziikség volt a mennyiségi adatokon kivil a fehérjék mindségi
értékmerGjere is Ezt Thomas (1909) az els6 fehérje biologiai érték (B. E.) defini-
cidjaval gy jellemezte, hogy a taplalék 100 résznyi nitrogénje mennyi test
nitrogént eredmeényez.

. N (beépilt)
BE= . 100

* Elhangzott a Lengyel Tudomanyos Akadémia Elelmiszeranalitikai Modszertani Konferenci-
4jan Slezinten (Lengyelorszag) 1973. szeptember 23—29. (Szerk.)

21



EV Forras

1850-60 Liebig Playfair

1881 Voit

1905 Chittenden
1930-45 Népszov.

USA Tépl. Tanacs

1930 Rose

1957 FAO/WHO

1971 FAO/WHO

Fehérje szikséglet

60-190 ¢
118 g
50— 55 g

1g/testsuly kg
1 g/testsuly kg

8 essz. am. sav
0,66 g/testsuly kg

ffi 0,57 gltestsuly

”kg .
né 0,55 g/testsuly
kg

A szervezet napi N vesztesége

N veszteség mddja

Vizelet ..o,

Széklet ......
Bdr.......
Egyéb (nyal, m

OSSZESEN .o

enstr.,

169Z8S)...ciiiiiins

mg N/kg
testsuly

o
[EEY
w

7. tablazat
Megjegyzés

az izom munkatdl fligg
kozepes izom munka
nehéz fizikai munka
esetén is
nehéz fizikai munka
esetén is
nehéz fizikai munka
esetén is
Faktorok:
csecsemd
gyermek
terhesség
szoptatas
tropus stb.
Faktorok
csecsemd
gyermek
terhesség
szoptatas
tropus stb.

2. tablazat

mg N/Kcal

Ilyen biologiai vizsgalatoknal az egyik oldalon (illetve a nevezében) szerepld
N-t kémiai laboratériumi analizissel megallapitani viszonylag kénny(nek latszik,
akar elementaris analizissel, akar mas (pl. Kjeldahl) mddszerrel torténik a vizs-
galat, és ha csupan fehérje alakban levo és homogénen eloszlott nitrogénrél van
sz0. Az utobbi eljarasokhoz a fehérje atszamitasi faktort is kdnnyen meg lehet
allapitani és fel lehet hasznalni a meghatarozott N-nek a fehérjére val6 atsza-

mitasara.

Sokkal nehezebb azonban az embereken végzett vizsgalatoknal a szamlalé-
ban levs, tehat a szervezetben visszamaradé N-nek a meghatarozasa, illetve a
fehérjék, nitrogén tartalmd anyagok bioldgiai hatdsanak regisztralasa. (Egy
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hosszu ideig tartd kisérlet alatt ugyanis az egyén meglehet&sen stlyos személyiség
korlatozas ala kerll és igy a kapott eredmények egyaltalan nem mondhatok
fiziologiasoknak, azaz redlisnak.) Altalaban az igy elert eredmények +30%-o0s,
tehat igen nagy ingadozast mutatnak. Ebben termeszetesen szerepet jatszik az is,
hogy a kisérlet soran gydijtott vizelet és széklet mellett az egyéb nitrogén vesz-
tesegeket rendszerint nem veszik figyelembe. A FAO/WHO Exp. Com. besza-
moloja (1973) (1) szerint kb. 15%-0s variacios koefficiens mellett a 2. tdblazatban
fetI)tUntetett napi nitrogén veszteségekkel kell szamolni egészséges egyén ese-
tében. ,

Lényegileg a nehézség az ilyen tipust, embereken végzett kisérleteknél
abban van, — pl. még a jol reprodukalhaté és kisebb hibahatarral dolgozé
Kofranyi és munkatarsai (1967) (2) (3) modszerénél is - hogy egy-egy fehérje
bioldgiai értékének meghatarozasa legalabb 4 hetet vesz igénybe és ez a vizsgalt
egyéntdl allandd intézetben vald tartézkodast kovetel meg. A jol reprodukal-
hat6 eredmények gyakorlati alkalmazhat6sagaval kapcsolatban igy meglehetésen
sok kétség merilhet fel, ha az ezalatt fellép6 kényszer(, tartés fizikai és szel-
lemi korlatozasokat figyelembe vesszilk, mert az ilyen korilmények, ember
esetében, sulyosan afiziolégias hatasnak szamitanak.

Tiszta fehérjék vizsgalata esetében jol reprodukéalhaté eredményeket kap-
hatunk a Mitcbell-fé\e patkdnyndvekedési kisérletekkel. Azonban ezek biologiai
értékei teljesen nem vihet6k at emberre, mert a patkanyok tobbféle esszencialis
aminosavat igényelnek, masrészrél pedig kulondsen a kéntartalmd amindsavak-
ban Iényegesen nagyobb az igényuk, mint az emberé, hiszen teljes testfeluletiket
szBrzet boritja, s ez tudvalévGén sok ilyen amindsavat igényel.

Ezzel szemben egyarant teljesen elfogadottak és legujabban is hasznalatosak
a patkanyokon és gyermekeken szerzett Net Protein Utiliztion (NPU) fehérje
bioldgiai mindsitési ertékelések, a kémiai analizis segitségével szerzett Chemical
Score (CS) értékelés mellett (FAO/WHO 1973.). Azonban a gyermekeken meg-
allapitott NPU értékek alapjan rendszerint tdlbecsilik a felnGtt szervezet
fehérje sziikségletét mind mindségi, mind pedig mennyiségi vonatkozasban.

Az abszolut bioldgiai érték megadasara és a kozvetlen dsszehasonlitasra az
emlitett NPU és az Uj, megreformalt amindsav szUkséghIet alapjan megéIIaFitott
CS modszerek nem alkalmasak és csupan a taplalék fehérjék bizonyos biolGgiai
érték szerinti rangsoroldsat teszik lehet6vé. A 3. tablazatbdl kitlnik, hogy a

3. tablazat

Néhany élelmiszerfehérje CS—NPU értékének
osszehasonlitasa

Fehérje Uj cs gylglr}?nuek pa,\tllfé%y
Teljes tojas ......... 100 87 94
NGi tei 100 95 87
Tehéntej 95 80 82
Blza............ 53 49 48
Rizs ... 67 63 59
5720 : USRI 74 72 65
Foldi-mogyor6 . .. 65 54 47
Kukorica ............. 49 36 52
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kilénbdz8 mddszerekkel meghatarozott rangsorolas meglehetésen nagy szérast
mutat.

Megjegyzendd, hogy fokozza a bioldgiailag meghatarozott értékek egymas-
hoz valo kozelitését, ha alacsonyabb fehérjeszint mellett béséges a kaldria fo-
gyasztas. Az eltérések azonban még igy is igen jelentdsek, viszont az allatkisér-
letekben mindig tapasztalhatd biologiai szorast is figyelembe véve mar a CS
értékek is elegendd kozelitéssel és elfogadhatdan jo objektiv mindsitést nydjtanak,
egyLI'JttaIt a vizsgalatok koltségei is mindenképpen a CS mddszer javara billentik a
mérleget.

A fehérje bioldgiai érték meghatarozasara még az igen jol kidolgozott mikro-
biologiai analitikai eljarasokat is hasznaljak, amelyek egyszeriibb szervezetek
(mikroorganizmusok, Protozoonok) altal torténd felhasznalas alapjan teszik
lehet6vé a fehér%'ék biol6giai értekmér6 rangsorolasat. Igaz ugyan, hogy a korab-
ban &ltaldnos fehérje bioldgiai érték vizsgalatara alkalmazott Streptococcus
zimogenest ma mar csupan egyes amindsavak —pl. methionin —tesztorganiz-
musaul lehet alkalmazni, tekintettel arra, hogy az ember szdméra nagyon Iénye-
ges lizint nem igényli. Ezért valasztottak Gjabban tesztorganizmusul a Tetra-
hymena pyriformist, amelynek hatranya csupan az, hogy az ember szamara
nem létfontossagll amindsavat, a szerint is esszencialisan igenyli. Tovabba eltér a
magasabbrendl szervezetektdl abban is, hogy a kisebb pepiid vegyiileteket is
kdzvetlendl tudja hasznositani, de a teljesen lehidrolizalt amindsavakbol allo
taptalajon, az ugyanolyan aminosav-dsszetétel(i fehérje nitrogén forrashoz
képest esetleg mar csak 50-60%-0s RNV-t (relativ nutritive value, viszonylagos
tapérték) ad. Emellett figyelembe kell venni azt is, hogy a szilkséges taptalaj
sterilezése céljabol végzett autoklavozas mar jelentésen csokkentheti a fehérjék
eredeti bioldgiai értékeét.

Ezzel a jelenséggel magyarazhaté az a tény is, hogy egyes szerz6k keverek
fehérjékkel a teljes tojasfehérjénél is nagyobb RNV-t kapnak. Ugyancsak a steri-

A teljes tojasfehérje és a burgonya-
fehérje keverékeinek bioldgiai értéke

-noonce

feljes i
tojas O 25 50 75 100 %
Burgonya 75 50 25 0% Teljes tojdsO 25 50 75 TC%
0----o THP /Wollen Heged(s/ Burgonya KT *5 50 25 0%
-0 Chemical Score Tup——Hac-'e. Kharnttyon
JR— a EEAmdext e *gfror, 1 1J-Co'CHQC
1. dbra 2. dbra
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lezés h6hatasanak tudhato be tovabba az is, hogy a keverék fehérje megndveke-
dett RNV értékének maximuma a kiillonbdz6 szerz6knél (Wéller es Hegedds (4),
Haenel és Kharattyan (5) nem azonos fehérje keverék aranyokndl jelentkezik.
(Lasd az 1 és 2. abrat.)

Az abrakbdl - amelyek egyéb fehérje bioldgiai értékméré modszerekkel is
Osszehasonlitast tesznek - kitdinik, hogy az egyik eljarassal a teljes tojasfehérjét
a burgonyafehérjével 1: 1aranyban keverve kapjuk a maximalis RNV értéket,
mig a masik kiserletben kb. 1:2 aranyban elegyitve a burgonyafehérjét a tojés-
fehérjével érjik el a legnagyobb értéket, ami meglehetdsen nagy kuilonbség.
Maximumot mutat a biologiai hatas szempontjabol az emberen végzett ,N-
balance” vizsgalat is, de ebben az esetben az utobbihoz képest forditott keverék
aranynal, az 1:2 = tojasfehérje : burgonyafehérje elegynél mutatkozik a maxi-
mum. Tehat kilonboz8 kisérletekben, vagy pedig embereken végzett megfigye-
lésekkel sem lehet biztonségos, osszehasonlitasra alkalmas a protozoonokkal
torténd fehérje értékelési modszer.

A fontosabb fehérje biologiai értékméré eljarasok e révid attekintése is mar
b6séges alapot nydjt arra, hogy levonjuk azt a kovetkeztetést, hogy egy-egy
vizsgalati modszer mindig csak az adott koriilményekre, a megvalasztott feltéte-
lek mellett mutatkozo relativ rangsorolast teszi lehet6vé.

A nagyszami, ma mar szinte attekinthetetlen mennyiségl irodalmi adat
tovabbi tanulmanyozéasa ebben a véleményiinkben csak megerdsithet.

Ebbdl a felismeréshdl kiindulva igyekeztiink az elmdlt 20 esztend6ben elsd-
sorban az élelmiszerek ,fehérje-nitrogén tulajdonsagu” anyagainak kémiai
analitikai maodszerekkel torténé meghatarozasaval az Osszetételre, az élettani
hatasu dsszetevbkre vonatkozo térvényszer(iségeket megallapitani és az in vivo
biolégiai értékelés szamara Kkiindulasi bazist nyujtani.

Mindjart vizsgalataink kezdetén felmeriilt az elnevezésében nagyon altalano
sitott novenyi fehérje (rossz bioldgiai fehérje) kontra allati fehérje (jo bioldgiai
érték( fehérje) felfogasnak az élelmianyagok elemzése alapjan torténd felilvizs-
galatanak szlikségessége. A 4. tablazatban feltiintetjik nehany novényi és allati
eredetl élelmianyag esszencialis amindsav tartalmat. Tehat a létfontossagu
esszencialis aminosavak alapjan, a fehérje forrasként szamitasba keril§ élel

4. téblazat
Aminosavak

Elelmiszer JLeucinok Lizin Metionin  Fenilal. Treon. J Tript. Valin
Marhafej-

his ... 9,5 6,7 19 3,3 4,5 0,6 41
Inak ...... 9,6 25 1,0 4,0 1,8 0,2 7,7
Bérke 7,0 3,0 0,8 29 1,0 0,2 5,4
MarhahtGs . 15,8 8,9 34 55 57 13 59
Burgonya . 153 10,1 2,0 4,8 6,5 19 5,6
Szdja ........ 135 6,4 15 4,6 4,2 11 4,5
Gesztenye 15,0 8,2 1,6 43 54 13 6,5
Buza....... 131 2,7 19 5,0 4,0 11 4,5
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miszerek bioldgiai értékének kialakitdsdban nem azok allati vagy névényi eredete,
hanem a fehérjéket alkotd legfontosabb esszencialis aminosav tartalma az els6d-
leges szempont.

A masik vizsgalt kérdés a novényfajtak fehérje aminosav 0Osszetételének
variacidja, illetve megvaltoztathatésaga volt. Ezért a magyar névénynemesités-
sel egyuttm(ikédve olyan esetekben, amikor a ndvényfaj fehérjéje egyes amino-
savakban hidnyt mutatott, a kilénboz6, sokszor kils6é megjelenesiikben is
eltér6 novényfajtakkal oOsszehasonlitd vizsgalatokat végeztink.

Az 5. tablazat tinteti fel néhany nagyobb szamban vizsgalt ndvényfajta
fontosabb aminosavainak also és fels6 értékeit. Szamos hazai élelmianyagban
végzett vizsgalataink eredménye szerint - amelyeket nemzetkdzi irodalmi ada-
tok is megerdsitenek — aminosav osszetételben csak kis kiilonbségeket lehet
tapasztalni egy ndvényfaj kilonbdz6 fajtai kozott. Az 5. tdblazatbol lathato,
hogy a minimum és maximum értékek kozott a legnagyobb eltérés legfeljebb
20%, az esetek zomében azonban ennél lényegesen kisebb. Ezért az ilyen iranyu
névénynemesitési munka eredményéhez nem szabad tulzott reményeket f(izni.

5. tablazat
Novényfehérjék aminosav dsszetételének also és felsd értékei
NG&vényfaj Leu+ lle. Lys. Vet Plie. Thr. Try. Val.
1
Blza ... 14,8-16,3 2,7-3,2 1,6-21 52-59 14-1,9 0,8-1,2 §,5-7
IRH T/Maq ~f 17 9r|f'5t'g ¢ At A% 9
Lencse . 14,0- 152 7,2-7,4 0,7-0,9 5,8-6,2 4,3-4,6 0,5-0,6 6,9-7,3

Napra-

forg6 .. 12,1-13,0 3,7-4,1 2,1-2,3 5,2-5,3 4,7-5,0 1,5-1,6 4,9-5,0
Széraz-

bab ... 13,3-144 6,9-7,8 1,0-11 5,0-55 4,0-5,0 0,9-1,0 5,0-5,2
Szci)éa ... 13,3-13,5 6,2-6,4 1,4-15 4,2-4,6 42-4,5 1,0- 10 4,2-4,5
Foldi-

mogyoré 12,2- 123 4,4-4,5 17—18 5,0-5,5 3,0-3,1 0,8-0,9 4,2-4,6

6. tablazat
A fehérjefrakciok aranyai a buzafehérjében
Fehérje frakciok
Buzafajtak
Albumin Globulin Glutelin j Prolamin

Bankati 1201 ......... 1 2

Bezosztaja ............... 0,8 14 §,7 ﬂ,l
Szkoroszpelka ......... 0,9 14 4,0 3,8

San Pastore ........... 14 2 2 45
Autonémia ............. 0,8 2,5 3 4



Megvizsgalva a lehetséges ingadozasok okat, megallapitottuk pl., hogy a blza-
mag raktar és a funkcionalis fehérjéi bizonyos f6 frakciokat alkotnak és ezek
éppen az aktualis biologiai feladatoknak megfeleléen dasulnak fel.

A klasszikus fehérje frakcionalassal szetvalasztott buzafehérjéket tdbb
fajta esetében a 6. tablazathan tuntettiik fel. Ennek alapjan kdnnyen belathato,
hogy az ilyen mértéki ingadozasok hatarain belil a tdbbe-kevésbé eltéré amino-
sav Osszetétel(i fehérje frakciok aranya tulzott befolyast az dsszfehérje aminosav
Osszetételére nem gyakorolhat. Ha viszont valamilyen eljarassal ~jelent&sebb
nemesitési eredményt el is lehet érni, akkor rendszerint az élelmiszer elkészitéskor
a fehérje fizikai viselkedésében kovetkezik be olyan mervi valtozas (pl. sikér
mennyiség, rugalmasséag), hogy a termés a szokasos élelmiszer, étel el6allitasara
mar nem felelhet meg. Illyen eredményekrél szdmoltak be a lizinre nemesitett
indiai buzafajtdk esetében, amelyek ugyan kivalé élelmezési és takarméany
buzékka mindsiilnek, de a magyar igényeknek megfelel6 izletes kenyér nem allit-
haté el6 beldlik.

Az emlitett vizsgalatok utan sziikséges volt, hogy az élelmiszereknek az
analitikai irodalomban igen ritkan és nagyon hézagosan megadott szabad amino-
sav értékeir6l megbizhatd adatokat szerezziink. Altalanossagban megallapitot-
tuk, hogy amig egyes érlelt (részben fermentalt) tartds allati termékek, mint pl.: a
szarazkolbasz, a szalami és a sajt-félék, a ndvényiek kozil pedig a zoldségfélék
szabad aminosavakban disak, addig a gyimoélcsok szinte kivétel nélkil ebben
szegények (7. tablazat).

A zbldségfélék szabad aminosavaival kapcsolatban megallapitottuk tovabba,
hogy az éres bizonyos szakaszaban a nOvényi termékre az egyes szabad
aminosavak bizonyos szintje jellemzd. lgazoljak ezt, tropusi kliman — Kubaban
—tett megfigyeléseink eredményei is, amelyek szerint sem a fajta, sem pedig
az éghajlatbeli elétrés nem befolyasolja Iényegesen az azonos novényi termékek
szabad aminosav 0sszetételi képét, amint err6l mar korabban beszamoltunk.

Az eddig elért kémiai-analitikai eredményeket természetesen nem tarthatjuk
elegenddnek, hanem az élettani megfigyelések fokozasaval parhuzamosan, to-
vabbi bioldgiailag aktiv N alkotérészek vizsgalatat kell elvégeznink. Az Ujabb
élettani vizsgalatok tobbek kdzott szamos olyan jelenségre mutattak ra, amelyek
a nem esszencialis aminosavak és egyéb nitrogén forrasok hasznosulasat bizonyit-
jél?( és az eddigi merev fehérjebiologiai érték fogalomnak mddositasara késztet-
nek.

Az (j, fentemlitett FAO/WHO ajanlas biztonsagi okikbol példaul, mmtegv
10 g fehérjét javasol a terhes nék alapsziikségletéhez hozzéadni. Ezzel szemben
ismeretes az a jelenség, amelyet éppen terhes néknél megallapitottak, hogy a
terhesség alatt az élelmiszerek fehérjéinek ,tiszta- fehérje értékesitése” (NPU)
megjavul. Tehét a terhes nd részére a fehérjék bioldgial értéke latszolag meg-
novekszik. A folyamat lényegét allatkisérletesen is bizonyitani lehet, mivel a
nitrogén anyagcsere megjavulasa gy jelentkezik, hogy mar a terhesség els0
szakaszaban a mdj karbamid képzo effektusa mintegy felére csokken, viszont
miként a fehérje anabolizmus eldtérbe helyez6désekor mindig, a vér aminosav
szintje megndvekszik.

Nyilvanvaléan hasonléan, az élelmiszerek megvaltozott fehérje bioldgiai
értékét lehetne urémias betegeknél is kimutatni, ugyanis krénikus urémia eseté-
ben megfelel6 optimalis esszencidlis aminosav Osszetételli, de a szikségletnél
joval kevesebb nitrogént tartalmazo taplalékkal ra lehet kényszeriteni a szer-
vezet nitrogén haztartasat arra, hogy az egyebként végsd fehérje lebontasi ter-
méket a karbamidot, Gjra felhasznalja a szervezet nitrogén sziikségletének rész-
beni fedezésére. (Ez utobbi megfigyelések nem azonos mechanizmuson alapsza-
nak természetesen, mint az allattenyésztésben alkalmazott karbamid takarmany
N forrasok, ahol a bélfléra végzi a fehérjére valo atalakitast.)
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Csabai szaldmi ..
Gyulai kolbasz ..
Parizsi
Ementali sajt ...
Hoévirag sajt ....
Juhtaro
Burgonya
Fejeskaposzta ...
Kelkaposzta ....
Paprika (zdld) ...
Paradicsom
Paraj
Z6ldbab
Zdldborso...
Alma
Cseresznye.........
Kajszibarack ....
Korte

Szamoca..
Szilva

Allati és névényi eredet(i élelmianyagok szabad aminosav-tartalma mg/100 g

ALA ARG ASP PHE GLY

35,0 40,0 10,0
15,0 3,0
50 2,0
3,0 13,0
12,0 6,0
53 3,0
16,0
30,0
28,0
24,0
25,0
4,0
22,0
3,0
8,0
2,0
3,0
0 90
ny. ny.

2,0

15,0
7,0
10

15,0

30,0

133
7,0

15,0

14,0
5,0
6,0
8,0

25,0
7,0
0,4

10,5

16,0
53
7,0
5,0

36,0
3,0
3,0

12,0

10,0
9,0
1,0
2,0

ny.
1,0

GLU

28,0
11,0
6,0
37,0
58,0
14,6
17,0
25,0
49,0
13,0
120,0
11,0
41,0
27,0
13,0
2,0
10,0
5,0
2,0
3,0

LEU

50,0
25,0
5,0
47,5
84,0
37,2
9,0
18,0
21,0
9,0
9,0
20,0
22,0
6,0
1,0
ny.
10
1,0

5,0

LYS  MET
12,0 15,0
5,0 8,0
10 1,0
18,0 55
10,0 12,0
10,0 9,3
9,0 10,0
7,0 6,0
13,0 8,0
6,0 7,0
7,0 2,0
12,0 6,0
2,0 8,0
ny. 4,0

ny. -

ny. ny.

ny.

3,0

PRO

30,0
12,0

3,0
26,0
50,0
27,5
20,0
22,0
40,0
12,0

6,0

6,0

12,0
ny.

SER TYR

50,0
9,0
4,0

50
4,0
10

ot 3,0

THR

40,0
4,0
2,0

15,0

10,0
9,6
6,0

18,0

23,0

11,0

13,0
6,0

40,0

54,0
5,0
2,0
3,0
2,0
1,0

TRY

15,0
30,0
13,3
13,0

50
10,0

9,0
25,0
3,0
ny.
12,0
1,0

1,0

tablazat
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A nem specifikus nitrogén forras, a karbamid mellett, amelyet a szervezet
bizonyos koértlmények kozott a specifikus fehérje és esszencialis aminosav forra-
sok helyett is fel tud hasznalni, néhany mas, nem specifikus nitrogén forras
emberi taplalkozéasban valo értékesiilésére is gondolnunk kell. Azok a megfi-
gyelések, amelyeket korabban csecsem6knél tettek, nevezetesen, hogy bizo-
nyos mennyiségl glicin, vagy diammoniumcitrat a taplalék feherje egy
részét minden artalom nélkil helyettesiteni képes, az utanvizsgalatok soran
feln6tteknél is igazolast nyert. Példanak okaért az emberi téaplalkozasra
egyébként sem adequat 6 g tengeri fehérje nitrogén + 6 g glicinbél es diammo-
niumcitrat keverékb6l szarmazo nitrogén forrds, 57 napon at tokéletesen tudta
biztositani feln6tt férfi nitrogén egyensulyat. Tehat a szukségletre vetitve vissza,
mintegy 40 g megfelel bioldgiai értékd, tehat elegend6 fehérjének felelt meg ez a
fehérje forras, ugyanis ha a kukorica fehérjének a felét a nala joval értékesebb
tejfehérjével helyettesitették, akkor sem mutatkozott statisztikailag kimutathaté
javulé tendencia. A tovabbi kisérletek még arra is késztették a kutatdkat, hogy
bizonyos ekvivalencia értékeket is adjanak meg a diammdéniumcitrat + glicin
keverek és a tejfehérjék kdzott. Ezek szerint felnotteknél 6 g diammaoniumcitrat +
glicin nitrogén 2 g tejfehérje nitrogénnek felel meg. De a tovabbi vizsgalatok
soran az is kidertlt, hogy a nem esszencialis aminosavak keveréke, mint nem
specifikus nitrogén forras, mégiscsak jobb biolégiai hatdst, mint egymagaban
a glicin, vagy a diammaoniumcitrat.

Ezzel kapcsolathan kivankozik az a megjegyzés, hogy az esetleg évszazadok,
évezredek taplalkozasi szokasainak, az adaptacionak a nitrogén sziikségletre
gyakorolt hatasaval altalaban nem szoktak foglalkozni, pedig mint emlitettik,
az adaptacionak az életen belli révid periodusban is bioldgiai jelentésége lehet-

A nitrogén egyensuly kérdésénél azonban egy dolgot semmiféleképpen sem
szabad figyelmen kivil hagyni. A bioldgiai értek klasszikus megfogalmazéasa
szerint az egész szervezet nitrogén egyensulyat vesszik iranyadoul a fehérjek
bioldgiai értekének, hatasossaganak megitélesére. Ma mar ennél tovabb kell
IéFnUnk, hiszen bizonyos kérilmények kozott, mint példaul az életkornak meg-
felel6en, az emlitett terhességben, vagy killénbdzd betegségi allapotokban a test
szdvetei kilonbdz6 megterheléseknek vannak kitéve. Ennek kovetkeztében ma
mar talan nem tdlzott a fehérje bioldgiai erték témakoreben azt kihangsulyozni,
hogy az egész szervezet globalis nitrogén szlkségletén belul az egyes szOvetek
nitrogén, vagy még pontosabban aminosav szilkséglete egy adott id6pontban
nagymértékben eltér6 lehet. Masképpen fogalmazva tehat, egyazon id6ben a
taplalék fehérje biologiai értékére nézve az egyes test-szOvetek mas és mas élet-
tani valaszt adnanak.

Eddig csak a tobbé-kevéshé pozitiv hatast fehérje bioldgiai érték ténye-
z8kr6l esett sz6. Ezen kiviil azonban vannak még olyan, az élelmiszer-fehérjék-
hez kotdtt élettani tulajdonsagok is, amelyek kimondottan negativ irdnyban
befolyasoljak a fehérjék bioldgiai hatasat. llyenek példaul a nem enzimatikus
bamulas ga Maillard reakci6), amely kiilondsen néhany esszencialis aminosav —
féleg a lizin —felhasznalhatosagat gatolja, tovabba a fehérjéket kisérd természe-
tes toxikus fehérjeanyagok, vagy példaul a lathirogenek, cianogenek, valamint a
tripszin inhibitorok. Hasonloképpen negativ tulajdonsagunak tekintik a tapla-
Iék-feherjéket kisér6, nagyobb mennyiségii nem fehérje természetlii N anyagokat
is, mint példaul a karbamidot, az ammoniat, a purinokat és a hagysavat (féleg
tengeri szervezetekben).

Mig a toxikusokat csaknem mindig az élettani megfigyelések hoztak nap-
vilagra, addig az utébbi vegylletek jelenlétét az analitikai munka finomitasaval
bizonyitottak. Az ilyen részleteiben elemz6 kutatomunka ma mar nélkilozhetet-
len, mivel az allatkisérletes biolégiai érték vizsgalatoknal nem elégséges a nyers-
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fehérje adatok alapjan torténd takarmany osszeéllitds, hanem figyelembe kell
venni a nem fehérje vegylletek mennyiségét és az élelmiszer valédi fehérje-
tartalmara kell a takarmany-fehérje szintet beéallitani.

Végezetil megemlithetd, hogy bar egyes nem fehérje nitrogén vegyiletek
(karbamid, diammoéniumcitrat) esetében az intermedier anyagcserében még
pozitiv hatés is tapasztalhatd, az ammoéniaval kapcsolatban azonban negativ
tapasztalatok is vannak. A kdzelmdltban jelent meg Rudmanés munkatarsal (7)
kozleménye arr6l, hogy megvizsgélva 64 élelmiszert, nem egy élelmiszerben az
Osszes N 10—20%-4t teheti ki az ammonia N. Ez pedig mar egyes betegségekben
szenved6knél hiperammonémiat okozhat.

Osszefoglalva tehat, a fehérje bioldgiai értéknek meghatarozasakor, illetve
helyesebben annak megitéléséhez, ismeretlen fehérje esetében helyes mindig a
kémiai meghatarozasokkal parhuzamosan in vivo vizsgélatokat is elvégezni,
mert csak ez adhat megnyugtatd valaszt arra, hogy valamely negativ vagy toxi-
kus biolégiai tényezd nem rontja-e le az esszencialis és nem esszencialis nitrogén
forrasok, adott esetre val6szind bioldgiai hatasat, illetve egy adott allatfaj, illetve
adott életkdriilmények kozott a nitrogén forrasok hasznosuldsa milyen mértékd.

Emellett csakis a tovabbi szisztematikus analitikai munka, amely a fehér-
jébe beépitett, valamint a szabad aminosavak mellett a karbamid-, ammonia-,
purin-, hugysav-nitrogén és egyeb, a fehérjeértékesulést befolyasolo élelmianyag
OsszetevOk megismerésére iranyul, nydjthat reményt arra, hogy egyfel6l az
egyszer(ibben kivitelezhetd és egyértelmibb kémiai eljarasokkal kozelebb keril-
hessiink a fehérjék valddi bioldgiai értékének meghatarozasahoz, masfelél ma-
gyarazatot nyerhessink a kiilonb6z6 élettani modszerekkel kapott eltérések
okainak biokémiai hatterére vonatkozéan is.
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MPOB/IEMbl OMPEAENEHNA BUOMOITMYECKON LIEHHOCTU
BE/IKOB

K. JiuHgHep.

ABTOp CXEMaTM4eCKM 0606LUAET OCHOBHblE CBEAEHWS Kacatolxcs 6Genko
M NOTPebHOCTU a3oTa. [ns OLUEHKW S¢eKTUBHOCTU MWUTAHUS WCTOYHMKOB a30Ta-
KOTOpble moryT GbITb KaK MOMOXWUTE/bHBIM Tak U OTPULATE/bHBIM-CUMTAET Heo6-
XO4MMbIM NPOBOANTL BUONOTMUECKIe UCCneaoBaHna. [na o6bACHeHUs (r3nonoru-
UeCKVX SIBMIEHW B TOXeE BPEMsl Mpef/iaraeT 06s3aTeNbHO ycunuts UCCNELOBAHUSA
HeBeNKOBbIX COCTAaBHBIX YacTell MULLEBbIX NPOAYKTOB.
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PROBLEME BEI DER BIOLOGISCHEN WERTBESTIMMUNG VON
PROTEINEN

K. Lindner

Das Wesen unserer Kentnisse beziglich des Bedarfs an Proteinen bzw.
Stickstoff wird schematisch zusammengefasst. Nach der Meinung des Verfassers
sind biologische Untersuchungen zur Abschétzung der erndhrungskundlichen
Wirkung der Stickstoffquellen -die sowohl positive wie auch negative Wirkun-
gen sein koénnen - vollkommen unentbehrlich. Zur Erklarung der physiolo-
gischen Erscheinungen wird jedoch vorgeschlagen, Untersuchungen der Kompo-
nenten nichtproteinischer Natur in unseren Nahrungsmitteln in unbedingt gros-
serem Mass durchzufuhren.

PROBLEMS AT THE BIOLOGICAL EVALUATION OF PROTEINS
KmLindner

A schematic survey is given of our present main knowledge concerning pro-
tein and nitrogen requirement, respectively. In the opinion of the author, biolo-
gical investigations are indispensable in the estimation of the effects of nitrogen
sources from the aspect of nutrition science which effects may be both positive
and negative ones. Howerer, in addition to this, an increased study of the com-
ponents of non-protein type in foods is suggested for the elucidation of physiologi-
cal phenomena.

LES PROBLEMES DE LA DETERMINATION DE LA VALEUR
BIOLOGIQUE DES PROTEINES

K. Lindner

L’auteur donne un compte rendu sur les notions principals relatives aux
besoins de protéines et d’azote. Afin d’évaluer les effets nutritionaux des sources
d’azote —qui, dailleurs peuvent étre positifs et négatifs — l'auteur considere
les examens biologiques indispensables. 1l propose, cependant, qu’a part de cela
on s’occupe plus attentivement des composants non-protéiques des denrées,
afin d’expliquer les phénoménes de la Physiologie.
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Az élelmiszerek min6ségének vizsgalata pontozasos érzékszervi
biralattal*

LASZTITY RADOMIR és ORSI FERENC
Budapesti M(szaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégia Tanszék

Az élelmiszerek értékét tdpanyag és hatdanyagtartalmuk mellett élvezeti
értékik jelentdsen befolydsolja, ezert az élelmiszerek mindségének megitélésénél
az élvezeti érték meghatarozasa elont§ fontossagu. Az élvezeti érték meghata-
rozésara jelenleg majdnem Kkizarélag a szenzorikus modszereket alkalmazzék,
mivel az organoleptikus mindségi jellemz&k miszeres analitikai értékelése csak
néhany teriileten jart sikerrel. igy bizonyos termékek esetében az allomany elbi-
ralasat sikerrel helyettesitették a reolégiai tulajdonsagok mérésével. Mas termé-
keknél a szin elbiralasat mar ma is mlszeres méréssel végezziik (fotométer,
tintométer). Az osszefliggések felderitése rendszerint széles kor(i kutatdmunkat
igényelt és a felhasznalt mliszereket is az érzékszervekhez kell kalibralni.

Az élelmiszerek élvezeti értékének elbiralasara a hazai és kilfoldi szabvanyok
ﬁontozésos mindsit6 rendszereket irnak eld. A differencia modszerek (paros Gssze-

asonlitas, duo-trio proba, harmaspréba) erre a célra csak akkor alkalmazhatok,
ha a minGséget jellegmintaval hatarozza meg a szabvany és az elbiralas kozvetlen
Osszehasonlitassal torténik. A differencia maddszerek is alkalmasak egy-egy
tulajdonsag szamszer(i ertékelésére, ha a mintak kulonbségenek iranyat, vagyis
azt, hogy a vizsgalt tulajdonsag szempontjabol melyik es milyen mértékben
kitlintetett tobb fokozat alkalmazasaval biraltatjuk el. Ez azonban ritkan ter-
jedhet ki egynél tébb tulajdonsag értékelésére és igy lényegesen kevesebb infor-
maciot szolgaltat, mint a szabvany szerinti pontozasos eljaras.

A tudomanyos igény( pontozasos érzékszervi mindsito rendszer kidolgozasa
harom alapvetd kérdés eldontését teszi sziikségessé:

L Az elvezeti értéket kifejez6 minGségi jellemzGk kivalasztasa,

2. Az egyes minGségi jellemzOk értékelésére szolgald6 pontskala rogzitése,

3. Az egyes mindségi jellemz6k sulyanak meghatarozasa

Az élvezeti értéket déntéen befolyasoldo mindségi jellemz6k kivalasztasa a
legtobb élelmiszeripari terméknél mar alaposan vizsgalt kérdés. Ennek ellenére
szamos gyakorlati tapasztalatunk sz8l amellett, hogy egyes termékeknél feliil-
vizsgélatra szorul. A mar miszerrel mérhet6 jellemzdk elhagyésa, és miszeres
elbiralasa, valamint egyes termékek izének elbiralasanal egyes iz komponensek
kiemelése kilon elbiralando jellemz6ként kivanatos lenne. Ez utdbbi kiléndsen
akkor indokolt, ha komplikalt izhatasi mintakrdl van sz6 és a kiilonb6z6 jellegli
izllhibék kifejezése egyetlen jellemzével a birdlot rendkivil nehéz feladat elé
allitja.

* Elhangzott 1974. junius 11-én Pulawyban (Lengyelorszag) tartott ,SUMMER SCHOLL
74—SENSORY ANALYSIS” szimp6ziumon.
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Jelenlegi rendszer . Javasolt rendszer

Erzékszerv! JeJemzjD ErzékszerviJeJemzo _
Kiillem - Killem

iz és illat llat

Jellegzetes csokoladé
aroma

Porkolés/* izhibak

Allag Idegen izek

Real6 _giai.Jellemzd

1. 4bra
Javaslat érzékszervi jellemz6k valtoztatasara a csokoladé mindgsitésénél

Példaul csokoladé esetében az allag miiszeres mérése penetrométerrel, vagy
egyéb reoldgiai mlszerrel mérhetd, mig az iz és illat egyiittes elbiralasa helyett (4)
kivanatos lenne az illat, a jellegzetes csokoladeé illat, a porkolési hibakbol eredo
izhibak, valamint az |degen izek fellépését kilon- kiilon elbiralni. A javasolt és
régi rendszert az 1 abra mutatja.

Az érzékszervi mindsegi jellemzOk értekelG pontskalajanak rogzitése ugyancsak
bonyolult feladat, és nem véglegesen eldontdtt kérdés. Kiilonbozé orszdgok
szabvanial eltér6 modon rendelkeznek, és mivel a legtébb szabvany az egyes
ellemzék eltér6 sulyat a skala hosszanak eltéré voltaval biztositja, ez is hozza-
jarul a kulénb6z6 hosszi skaldk alkalmazaséhoz.

A kiilonboz6 skalahossz azonban, mint ennek matematikai levezetését is
megadtuk korabban (3) jelent6s befolyassal bir a pontszdmok elosztasara. Példa-
ként a 2. abran meggybef6ttek illat, szin és iz, valamint Osszpontszamainak
eloszlasat rajzoltuk fel. Az eloszlasi kepekbe berajzoltuk az azonos atlagértékii és
szérasu normalis valoszindsegeloszlas sirliség fliggvenyét is. Lathato, hogy a
0—5; 0—15; 0—40 és 0 - 100 hatarok kozott valtozo pontszamok eloszlésa egyre
inkabb kozeledik a normalis eloszlashoz. Nyilvanval6, hogy az eloszlashan me
figyelhetO eltérések a normalis eloszlastol az eredmények értékelésenél is érezteti
hatasukat. Ha a normalis eloszlason alapuld statisztikai mddszereket akarjuk
hasznalni, akkor lehet6leg hosszabb skélékkal kell dolgoznunk és minden jellemz6
esetén azonos hosszUsagu skalat hasznaljunk. A jellemz6k sulyat kivanatosabb
a biralat utan sulyoz6 faktorokkal végezett szorzassal biztositani.

El6remutatéak az NDK szabvanyok, amelyekben a tulajdonsagok elbira-
lasat egységes 5 pontos skalaval végzik és a killonb6zd jellemzGk eltéré salyat
szorzofaktorokkal biztositjak.
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2. abra
Meggybef6tt érzékszervi pontszdmainak eloszlasa kiilonb6z6 hosszi skéaldk esetén

Meggy befoti

Illat pontszém Szin pontszam

Ossz pontszam



3. abra 4. abra

Két jellemzével jellemzett mindségmez6 Mindségmezd a feltételi egyenlet
berajzolasaval

A pontozasos mindsité rendszer kidolgozasanak sulyponti kérdése az egyes
mindségi jellemzdék sulyanak meghatérozasa. Az egyes jellemz6k sdlyozasa bizto-
sitja, hogy jelentéséguknek megbfeleléen vegyenek részt az dsszpontszam kialaki-
tdsdban és a minség eldontésében.

Nyilvanval6, hogy minél tébb jellemz6 meghatarozasa alapjan hozzuk a
dontést, annal megalapozottabban allapithatjuk meg, hogy a vizsgalt termék
melyik min6ségi osztalyba tartozik. Azonban a jellemz6k szdmanak novelése
problémékat is felvet. A 3. abran egy olyan minéségmez6t tiintettiink fel, ame-
lyet két mindségi jellemz6 segitségevel hatarozunk meg. Egyértelm(, hogy a
besatirozott mez6kben, amelyekhez mindkét jellemz8 jo vagy rossz értéke tar-
tozik, a termék 1., vagy Il. osztalyl lesz. Azonban a fehéren hagyott mezdk
esetén a dontés meghozatala nem egyértelmdi.

A jelenleg alkalmazott 6sszpontszamon alapulé dontési modszer a problémat
gy oldja meg, hogy a H £ Xt+ X2feltételi egyenlet segitségével a minbség mez6t
az H = Xj+ X2egyenlettel két félre osztja, ahol X, és X2a min6ségi jellemz6
értékei és H = a két osztalyt elvalaszté osszpontszam hatarértéke.

Az egyenlettel, amelyet a4. abran a minéségmezdbe berajzoltunk, az el6z6ek
szerinti dontés szempontjabol problematikusnak itélt mez6t két részre osztjuk és
azt a részét, ahol a két jellemz6 ,,jobb” értékei helyezkednek el az 1., a rosszabb
értékeit a Il. osztalyhoz soroljuk.

Ha a két jellemz& nem egyenld sullyal szerepéi, ez a feltételi egyenletben
szorz6 tényez6k formajéban jelentkezik.

H= B, X,+ B2X2

ahol: Bt és B2a jellemz6 sulyat meghatarozo koefficiensek,
vagy atrendezve

Ha Bo”-Bj ez azt jelenti, hogy a B, jellemzé nagyobb sullyal szerepel, az
egyes meredeksége 45°-nal kisebb lesz. Az 5. abra alapjan vildgosan lathato, hogy
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| osztalyu

11 osztalya
5. éabra . 6. abra
Mindségmez6 a feltételi egyenlet beraj- Osszpontszam eloszlas slrliségfliggvénye
zolasaval, ha a jellemzdk stlyozva
vannak

ebben az esetben a 2. jellemz6 rosszabb, értékeivel kevesebb termék kerul 1. osz-
talyd mindsitésre, mint a nem sulyozott esetben és mint az 1 jellemz6 esetében.

Tobb jellemz6 esetén a minéségmez6 t6bbdimenzids térrel abrazolhato,
amelyben az dsszpontszam kiszamitasara felhasznalt feltételi egyenlet (6. abra)
tobbdimenzids sikot allit el§ és ez osztja fel a min6ségmez6t a mindségi oszta-
lyokra.

H = B2Xx+ B2X2+B3X3+ ... +Bn Xn eee I

Ajelenleg alkalmazott pontozasos rendszerekben az egyes jellemzdk sulyanak
figyelembevétele tobbnyire empirikusan, szubjektiv mddon, vagy szdmitastechni-
kar megfontolasok alapjan tortent. Az egyes jellemzdk stlyozo faktoranak azon-
ban a jellemzdk sulyat befolyasold szerepén tulmenéen a termék mindségi osz-
talyba soroldsanak biztonsadga szempontjabdl is jelentésége van.

A 6. dbran bemutatjuk az I. és Il. osztalyba tartozd termékek &sszpontsza-
méanak eloszlasat. Azon termékek esetében, amelyek 6sszpontszdma a besatiro-
zott terlletre esik, nem rendelhet§ egyértelmiien egyik eloszlashoz sem anélkiil,
hogy hibakat kovetnénk el. Kivanatos tehat, hogy az atfedd tertilet minél kisebb
legyen. Ez két Uton érhetd el,

vagy ad = Xu-Xi kilonbség értékét noveljik,
vagy a S szorasok értékét csokkentjik.

A Fisher (5) altal kidolgozott diszkriminancia analizis mddszere segitségével
az Osszpontszam kiszamitasanal felhasznalt egyenlet stlyozd faktorai korabbi

vizsgalati eredmények felhasznalasaval (gy hatarozhatok meg, hogy a fenti két
feltétel maximalisan teljesuljon.

Képezziink a szdrés és az atlagok kilonbségének felhasznalasaval egy Q
hényadostl
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ahol d = Xi —Xn az atlagértékek kiilénbsége
Si és Sii = a szoras

Az gy képzett Q érték annal nagyobb, minél kisebb e ket eloszlas atfedése.
A Q érték a B sulyozo faktorok fliggvénye és ezeket Ugy kell megvalasztani, hogy
Q a lehet6 legnagyobb legyen. Ehhez Q -t B! B, B3___ Bnszerint differencialjuk
és a differencialhanyadosokat O-val tessziik egﬁenl'é’Ve’, vagyis a Q B-k szerinti
maximumanak helyét keressilk meg. Az n darab feltételi egyenlete:

gii Bi +qi2B2+ *me+ q1nBn —di

q2iBi + e eee q2hBn = d2
gni Bi + e
ahol: B, ... Bn = a keresett stlyozé faktor
di ... dn = az egyes minGsegi jellemzok atlagértékenek kildnbsége a ket

minoségi osztalyban.

qij értékeket az egyenlet szerint szamitjuk.

ki ki
A i
Ki K Kij kij y X uaT Xji .-jnlJ:)i(J” y

w=2 2 XilXil+Z 2 *xilxj'1- 11— -

i=1j=1 Kl

ahol ki és kn = a vizsgélati eredmények szama az 1. és 1l. mindségi osztalyban.
Xn = min6ségi jellemzd értékei az I. osztalyban.
Xjn = mindségi jellemz6 értékei a Il. osztalyban.

Az egyenletrendszer megoldasabol kapott Bi értékek az 6sszpontszamot
kiszamité egyenlet allandoi. Mivel az egyenlet konstans tagot nem tartalmaz, a
B- értékek tetszés szerinti allanddval megszorozhatok. Ez a gyakorlati felhasz-
nalasnal elényds, mert a Bi értékek tdrtszamokbdl egész szam kell legyen, illetve
az Osszpontszam értéke meg kell feleljen a kivéant skalahossznak.

A modszer alkalmazasat a NagykOrosi Konzervgyarban szabvany szerint
elvégzett Gszibarack bef6tt vizsgalatok eredményein illusztraljuk. Az élvezeti
érték megitéléséhez elGirt hat jellemz6 (6): szin, illat, iz, allomany, alak és nyers-
anyaghibak pontszamai. A begyakorlott 9 tagi biraldbizottsag 140 minta eseté-
ben értékelte a fenti tulajdonsagokat. Az adott pontszdmok eloszlasat a 7. és
8. &brak szemléltetik.

A 7. abran a szin, illat és iz pontszamok gyakorisagat mutatjuk be. Bar az
eloszlas képe az els6osztalyl és masodosztalyd termék esetében kiilonbozik, de
egyik eloszlashoz sem hdzhaté olyan hatarvonal, amely az els6 és masodosztalyu
termékeket egyértelmien elvalasztja.

Hasonl6an néznek ki a 8. abran az allomany, az alak és nyersanyaghibak
jelenlétét kifejez6 pontszdmok eloszlasai.
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L 7. 4bra
Oszibarackbefétt szin, illat, iz pontszdmainak eloszlasai
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Allomény pontszam Alak pontszam Nyersanyag pontszam

8. &bra
Az Gszibarack allomany, alak és nyersanyaghibak pontszamainak eloszlasa



Az egyszer(i 6sszpontszdm kiszdmitasa helyett a min@sitéshez a diszkrimi-
nancia fuggvényt alkottuk meg.

X = bxXX4+ b2X2+ b3X3+ b4X 4+ b5X5+ bfiXe

ahol: bLb2b3b4b5a kiszamitandd sulyozé faktorok.
Xj = szinhib&k levonandd pontszama
X2 = illathibdk levonandd pontszama
X3 = izhibak levonand6 pontszama
X4 = allomanyhibakra levonand6 pontszam
X5 = alakhibakra levonand6 pontszam

X = a mindsitéshez felhasznalt mérészam

A diszkriminancia analizis programjat ALGOL programozasi nyelven elkészi-
tettik és a szamitasokat az Egyetemi Szamitdkdzpont Razdan —3 szamitdgépén
végezték el.

~Adiszkriminancia fliggvény egyutthatdinak figyelembevételével kialakitott
Uj értékmérd rendszert és Gsszehasonlitasul az eredetileg hasznalt szabvanyos
rendszert az 1 tablazatban mutatjuk be.

Az eredeti szabvanyos rendszerhez
képest a diszkriminancia egyenlet alap-
jan tobb valtozas latszik szukségesnek.
A szin sulyat jelentdsen, az allomany
sulyat kevéssel ndvelni kell, az iz és
nyersanyaghibak sdlyat jelentésen, az
alakhibak sulyat kisebb mertékben csok-
kenteni kell. A vizsgalt termékek eseté-
ben ezek a jellemzdk az eredeti elképze-
lestdl eltérd szerepet jatszanak a miné-
ség kialakitasaban.

A diszkriminancia analizissel meg-
hatarozott sulyozassal készitett 8ssz-
pontszamok eloszlasat a 9. abran els§
és masodik osztalyban bemutatjuk.

9. 4bra

A diszkriminancia analizis szerinti stlyozéssal
készitett osszpontszdmok eloszldsa @szibarack
befdtt esetén
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7. tablazat

Szabvanyos és a diszkriminancia szamitassal kialakitott 0j
pontozasos rendszer az Gszibarack bef6tt mindsitésére

Maximalisan levonhaté pontszam

Mindségi jellemzd

Szabvéanyos Javasolt
15 35
5 5
I 40 29
Allomany... 10 u
AlaK 10 9
Nyersanyaghibak .... 10 1
I. és Il. osztaly hatara 82' 83

2. tablazat
Konzervipari termékek diszkriminancia analizisének eredménye
Szabva- Meggybefdtt Oszibarack bef6tt Zoldborsé iveghen

Tulajdonsag nyos el6-
iras 1970. 1971. 1972. 1970. 1971. 1972. 1970. 1971. 1972.

SZiNuviiieieie, 15 6 13 13 3 30 14 19 2 15
Ilat 5 8 6 6 5 15 3 4 5 5
1Z i, 40 4 45 40 29 24 40 38 27 29
Allag....ccooovne. 10 10 9 10 1 3 0 18 1 13
Nyersanyag-

hibak ™ ............. 10 14 8 9 1 12 7 8 21 2
Hatar 1. és II.

oszt. kézott 72 795 77 78 73 78 83 79 66 79

A diszkriminancia fliggvény alapjan a termékek 5%-a korabban hibasan
lett besorolva, mivel a diszkriminancia egyenlet segitségével kiszamitott &ssz-
pontszama az osztalyokat elvalaszté hatarertéken tal esett.

Hasonld vizsgalatokat szamos konzervipari termékre végeztiink az elmult
harom év soran.

Bar a feldolgozott adatmennyiség korlatozott volt, néhany kovetkeztetés
mar levonhato.

Az egyik megéllapitds, amit tehetiink, hogy alapjaiban az alkalmazott
Eontozé_sos rendszer jo volt, alapveté valtoztatasokra nincs szikség. Bizonyos
orrekcidkra azonban szilkség van, vagyis a rendszereket egyes termekek esetén,
s6t id6szakonként is valtoztatni kell.

A 2. tablazatban néhéany konzervipari termékre vonatkozd vizsgalataink
eredményeit foglaltuk ossze. Harom nyaron azonos id6szakban 100 db termékre
be?yakorlott biralobizottsag érzekszervi vizsgalatot végzett és ezek eredményeit
dolgoztuk fel a diszkriminancia analizis segitségével.
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Lathatd, hogy egyes id6szakokban és egyes termékeknél jelentés eltérések
is el6fordulnak.

Sajnos a feldolgozott adatok mennyisége nem latszik elegend6nek ahhoz,
hogy a fentieken tulmend &sszefliggéseket allapitsunk meg. Nyllvanvalonak
latszik azonban, hogy a diszkriminancia analizissel feltart sziikséges eltérések
technoldgiai okokra vezethetSk vissza és ezek feltarasa lényeges informéacidkat
szolgaltat.

Az Gszibarack bef6tt példara visszatérve megallapitottuk, hogy nem kell6
hékezelés, vagy atlagosnal nagyobb oxidaz enzim tartalom kovetkeztében ezek
hajlamosak voltak bamulasra. Mivel a szinbeli eltérés volt a lemindsités elsédle-
ges oka, igy érthet6, hogy a diszkriminancia analizis ezen jellemz6 stlyat meg-
novelte.

Az eredmények tovabbfejlesztese céljabol nagyobb adatmennyiség feldolgo-
zésa van foIP/amatban és valoszin(ileg a nagyobb iddszakot reprezentalé adat-
0sszeg feldolgozasahol kapott eredmenyekbdl altalanosabb kovetkeztetések is
levonhatok Iesznek.

A diszkriminancia analizis tehat elénydsen alkalmazhaté tobb jellemzé
egyuttes figyelembevételére szolgal6 minéségi mutatok kialakitasanal a sulyozas
kialakitasara. Bar az elvégzend6 szamitasok terjedelmesek, de a modern szamité-
gépek segitségével gyorsan és pontosan elvegezhet6k és alkalmazésukkal a
mindsités pontosabban és élesebben végezhetd el.
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NCTbITAHVE KAYECTBA MULLEBbIX MPOAYKTOB
OPFAHOJIENTUYECKOW BA/IOBOW
OLIEHKOW

P. JlacTuTb, ®. Epum

OCHOBHbIM BOMPOCOM Hay4YHO-060CHOBAHOW OpraHoNeNTUYECKOl OLEHKM MULLe-
BbIX MPOAYKTOB MO 6GasnoBOIA cUCTEMe SIBASIETCS CReaytollee: COOTBETCTBYHOLLMIA
BbIOOP MOKasaTesiel kavyecTBa, 3aUMKCMpOBaHHME 6aOBON LUKasbl OLEHKKM, onpe-
[ieneHve BaXHOCTW NokasaTeneli KadecTsa. IMocnefHuin BONPOC ABMSETCA OCOGEHHO
BaXXHbIM. [N CO3[4aHMA MaTeMaTUYecKO MOZEM OLEHKM KadyecTBa Mo Gannam
Heobxoauma 06s3aTe/lbHa  ONpefenuTb (DAKTOpbl BayKHOCTel. [ns  3Toli  uenm
YCMELHO NPUMEHVM aHanM3 AMCKPUMMHAUMK. MeTtog 6annoBoli OLEHKM KauecTBa,
B KOTOPOM wucnonssyorcs MOKa3aTeNM aHanuMsa AMCKPYMUHALWK, Ha OCHOBaHMM
UCMbITAaHWW MPOBEAEHHBIX HA KOMMOTAaX MEPCUMKOB W BULLHW, a TakKXXe KOHCEepBOB,
3€/1IEHOr0 FOPOLLUKA - CYWTaeTCs GO/ee TOUHbIM U YA06HBIM AN Pa3paboTKM TOUHOM
CHCTEMbI OLIEHKW KauyecTBa.

297



QUALITATSUNTERSUCHUNG DER LEBENSMITTEL MITTELS SENSO-
RISCHE BEWERTUNG DURCH PUNKTIERUNG

R. Lasztity and F. Orsi

Die grundlegenden Probleme eines sensorischen Bewertungssystems durch
Punktierung, das den Anspriichen der Wissenschaft entspricht, umfassen: die
geeignete Auswahl der qualitativen Merkmale, Feststellung eines Punktsystems
zur Bewertung, und Bestimmung der Wichtigkeit der einzelnen Qualitatsmerk-
male. Letzteres Problem ist von besonderer Bedeutung. Zur Entwicklung des
mathematischen Modells der auf Punktierung fussenden Bewertung ist die Be-
stimmung der Wichtigkeit der einzelnen Faktoren unbedingt notwendig. Zu
diesem Zweck eignet sich die Diskriminanzanalyse erfolgreich. Das—die durch
Diskriminanzanalyse erhaltene Angaben anwendende —auf Punktierung fussende
Bewertungsverfahren scheint —auf Grund der in Pfirsich- und Weichselkom-
potten und in Grinerbsenkonservenprodukten durchgefiihrten Untersuchun-
gen zur Entwicklung eines genaueren und verldsslicheren Bewertungssystems als
das gegenwartige System geeignet zu sein.

INVESTIGATION OF THE QUALITY OF FOODS BY SCORES OF SENSORY
EVALUATION

R. Léasztity and F. Orsi

Fundamental problems of a sensory evaluation system of scientific level
based on scores are: the adequate choice of the quality characteristics; develop-
ment of a fixed scale of evaluating scores and the determination of the weight of
the quality characteristics. The last problem is of particular importance. The
determination of the weighting factors Is indispensable for the development of the
mathematical model of evaluation based on scores. Discriminance analysis can
be successfully applied for this purpose. The evaluation method based on scores
and using the values obtained by discriminance analysis appears to be suitable,
on the basis of investigations carried out with preserved peaches and sour cher-
ries and with canned green pea products, for the development of an evaluation
system more accurate and more reliable than the present one.

ETUDE DE LA QUALITE DES DENREES PAR JUGEMENT
SENSORIQUE A POINTAGE

R. Lasztity et F. Orsi

Les problémes fondamentaux du Systeme de qualification sensorique &
pointage, effectué & base scientifique, sont les suivants: la fixation de la gamme &
pointage appliquée lors de I’évaluation et la détermination du moment des ca-
ractéristiques de qualité. C’est surtout ce dernier probléme qui est d’une impor-
tance primordiale. Afin de développer le modele mathématique de la qualifica-
tion & base de pointage il est absolument nécessaire de determiner les facteurs-
moments. Afin d’y arriver on peut se servir trés bien de I’analyse de discriminance.

La méthode de qualification & pointage utilisant les valeurs obtenues par
I’analyse de discriminance, semble se preter —4 juger des résultats obtenus lors
de I’étude des compotes de peches et de griottes, ainsi que des conserves de
petits pois —au développement d’un Systeme de qualification plus sir et plus
exacte que celui qu’on a employe jusqu’a présent.
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Poliakrilamidgél-elektroforézis alkalmazésa buzaliszt dsszetettfehérje-
frakciojanak elvalasztasara

NEDELK.OVITS JANOS és TELEK Y-VAMOSSY GYONGYI
Budapesti Miszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék

Az dsszetett fehérjék szerepe és jelentdsége egyre nagyobb figyelmet igényel
mind a tudomanyos kutatasban, mind a gyakorlati feladatok megoldasaban.
A biologiai eredetli anyagokban mindig elofordulnak olyan dsszetett fehérjék,
amelyekhez lipidek, szénhidratok kapcsolddnak. A kiilonb6z6 gabonamagvak,
ikgy a(ligfontosabb kenyérgabonank a buza is tartalmaz ilyen komplex vegyiilete-

et (D).

Ezek a vegyiletek a buzaliszt sitSipari, technoldgiai értékét jelentGsen
befolyésoljak. Nagy hatdsuk van a tészta minéségére, a kelesztés soran lejatszodo
enzimes, mikrobiologiai és kolloidkémiai folyamatokra, valamint a kenyér ore-
gedésére. A megfeleld technoldgia alkalmazasahoz feltétlenil sziikséges ezeknek a
vegytletcsoportoknak az ismerete is. A gabonafehérje kutatasok soran az egy-
szerl fehérjekomponensek mellett ezen fehérjekomplexek tanulmanyozasa is
rendkivil fontos feladat, annal is inkabb, mivel ezek kinyerési mddja pontosabb
Osszetétele, szerepe még nem teljesen tisztazott. A fehérjekomplexek kinyerésére
kiilonbozd eljarasok ismeretesek, de &ltaldban az elGallitott termék nem egységes
anyag, az tovabbi frakcidkra bonthatd. A fehérjekomplexek frakcidkra bontésa-
hoz j6l alkalmazhatok a giélkromatogréfiés, vékonyrétegkromatografias es
elektroforézises modszerek. Jelen kdzleményben a blzaliszthél Folch modszerével

(22< eléallitott fehérjek(_)mf)Iex gélelektroforézises frakcionalasarol, illetve annak
alkalmazasi lehetdsegeirél szamolunk be.

Vizsgalatainkhoz ,,Bezosztaja” buzabol &érolt BL —55 jelzés( lisztet hasz-
naltunk. Petroléteres zsirtalanitas utan kloroform-metanol 2 : 1aranyd elegyével
vontuk ki a fehérjekomplexeket. A vizsgalatra szant frakciét desztillalt vizzel
szembeni diffdzidval nyertiik ki. Az igy el6allitott termék vilagossarga, attetszg
szilard anyag, amely csak dimetilformamidot, karbamidot vagy guanidin-
hidrokloridot tartalmaz6 pufferoldatokban és Al-laktat vizes oldataban oldédott.

A fehérjekomplex frakcionalasa poliakrilamid elektroforézissel

Vizsgalatainkat LABOR MIM gyartmanyu ,,PAG” elektroforézis késziilék-
kel végeztik. Az elvalasztashoz szikséges torzs és munkaoldatok Osszetételét az
alabbi részletezés szerint allitottuk dssze:

,,A” oldat:
1n HCL 48 cm3
TRIS (hidroxi-aminometan) 36,6 g
TEMED (N, N, N’N’-tetrametiletiléndiamin) 0,23 cm3100 cm3
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,,B 7 oldat:

1n HCI 48 cm3

TRIS 5,98 g

TEMED 0,46 cm3

vizzel 100 cm3re
,,C” oldat:

akxilamid 28,0 g

BIS/N,N*-metilénbis-akrilamid) 0,735 g

vizzel 100 cm3re
,,D” oldat:

akrilamid 10,0 g

BIS 25 g

vizzel 100,0 cm3re

,,E” oldat: riboflavin
,,F oldat: szacharéz
,»2b”” oldat: ammoniurnperszulfat

4 mg/100 cm3
40 g/100 cm3
0,14 g/100 cm3

A kész torzsoldatokbdl az analizishez sziikséges géleket az alabbi aranyokba
készitettik:

»alapgél” 1tf A
2tf C
1tf viz
4 tf 2b

,tOmoritd és mintagél” 1tf B
2tf D
1tf E
4tfF

A gél kialakitasahoz 2 -2 cm3alapgél oldatot, a tomoritégél oldatbol 0,2 - 0,2
cm3t hasznaltunk fel. A mintagélt 2 . 1aranya minta: tomorit6gélbél alakitot-
tuk ki. A polimerizalast szobahomérsékleten nappali fényben, illetve UV fényben
vegeztik. A mintakbol mindig 2%-os oldatot keszitettink, amely gyakorla-
tunkban 2,4 mg anyagot éelentett csovenként. Az alkalmazott aramerdsség az
elektroforézis elso feloraja an 2 mA/cs6, a tovabbiakban 5 mA/csé volt.

Az akrilamid-gélen elvalasztott frakciok el6hivasa

A gélen szétvalasztott anyagot specifikus szinezék oldatokkal, illetve
kémiai reakcid segitségével hivtuk el§ és azonositottuk az egyes frakciokat zsir-
fehérje-szénhidrat komplexkeént.

/. el6hivés fehérjére (3)

el6hivo oldat: amidofekete 10B 109

7%-0s ecetsavval 1 literre oldva
moso- és tarold folyadék: 7%-0s ecetsav
el6hivasi id6: 1 6ra
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2. el6hivas szénhidratra (3)

perjédsavas Schiff-reakcio (PAS) szilkséges oldatok:

a) 1,2 g perjédsav 30 cm3 desztillalt vizben oldva +15 c¢cm30,5 m Na-
Acetat + 100 cm396%-o0s etilalkohol.

b) 59 KI és5g Nax,03 100 cm3desztillalt vizben oldva +150 ¢cm396%-0s
etilalkohol és 2,5 cm32 n HCL

c) 15 g fukszin bazis 200 cm3 desztillalt vizben oldva+ 1,5 g K-metabi-
szulfit és 3 cm3cc. HCL. Az oldat 12 ¢raig h(itdszekrényben allt, majd
3-4 g aktivszén hozzaadéasa utan sz(rtik.

d) 0,4 g K-metabiszulfit 100 cm3 desztillalt vizben + 1cm3cc HCL

Az a), b) d) oldatot 2-3 naponként, ac) oldatot 8- 10 naponként frissen

kell késziteni.

Szinezési eljaras:

a gélt 10 percig az a reagenshen kell tartani, majd vizzel t6bbszor lemosni.
Ezutan 8 percig ab) oldatban kell tartani és desztillaltvizes moséas utan a c)
reagensben 1 6rat kell tartani. A reakcié befejezése utan ad) reagenssel addig
kell mosni, mig az elontétt folyadék lilas szinez6dést ad.

Tarold folyadék: desztillalt viz, vagy 1%-0s K-metabiszulfit

A térol6 folyadék 4 -6 hétig biztosit allandé szint a frakcionak.

3. el6hivas lipidre (4) ) )

Szinez6 oldat: szudanfekete telitett propilénglikolos oldata.

Ez az eljarés a fehérjekomplex lipid részének el6hivaséara szolgal. A mintat
az elektroforézist megel6z8en szinezni kell és egyuttesen felvinni a gélra. (1 rész
minta +1 rész tomorit6gél + 1 rész szudanfekete oldat).

Szinezési idé: 30 cFerc

Tarol6 folyadék: desztillalt viz.

Az akrilamidgél-elektroforézisnél alkalmazott gélkoncentraciok,
elektrodpufferek és a vizsgalati anyag oldasi kérilményei

1 gélkoncentraciok:

Az el6z6ekben megadott, a gélkészitéshez szilkséges munkaoldatokbél 7%-o0s
gélt készitettiink. Az elvégzett elektroforézisek alapjan megallapitottuk, hogy ez a
gélkoncentracié nem alkalmas a fehérjekomplex elvalasztasara, mert a geiszer-
kezet tomorsége miatt az anya? csak a géltartd csé és a géloszlop kozé tudott
behatolni. Ezért a 7%-os géloldatbdl higitassal lazabb szerkezet(i alapgéleket
allitottunk el6. Az alkalmazott gélkoncentraciok: 3,5%-0s, 3,3%-0s és 3,0%-0s.
Készitettlink tébbretegl un. ,,gradiens” gélt is, ahol az egyes gelrétegek 3,5%-0s
3,3%-0s, 2,8%-0s sorrendben kovetkeztek egymast utan. A tomoritdégél minden
esetben 2,8%-0s volt.

2. elektropufferek:

Az anyag szétvalasztasat mind savas, mini bdazikus pH tartomanyban
megprobaltuk.

Az alkalmazott pufferoldatok:

8,3 pH TRIS-glicin: TRIS
glicin 28,
vizzel 00i

elvalasztas 10-szeres higitassal, p = 0,02

[y eelep]
O«

cma3re



9,3 pH TRIS-glicin: TRIS 18

glicin 28,
. . L vizzel 1000 cm3re

elvalasztds 10-szeres higitassal, & = 0,03

9,5 pH TRIS-HC1: TRIS 363 g
TEMED 4,6 cm3
vizzel 500 cm3re,

majd annyi 1n HCI-t, hogy a pH 9,5 legyen és vizzel 1000 cm-re feltoltve.

elvalasztas 8-szoros higitassal, /x = 0,2

3,1 pH Al-laktat: Al-laktat 4,905 g
cc tejsav 5,2 cm3

) o vizzel 1000 cm3-re
elvélasztas higitas nélkul.

3,5 pH /1-alanin-jégecet: /3-alanin 31,2 ¢
jégecet 18 cm3
vizzel 1000 cm3re

elvalasztas 10-szeres higitassal, M = 0,03

4,3 pH -alanin-jégecet: j6-alanin 31,2
Jégecet 8cm
vizzel 1000 cm3re

elvalasztas 10-szeres higitassal, i — 0,02

3. az anyag oldési kdrulményei:

A vizsgalati anyag teljes oldodasa végett killonb6z6 szerek adagolasat alkal-
maztuk és egyuttal ezek befolyasolé hatasat is megfigyeltiik. Az oldashoz els6-
sorban karbamidot és guanidin-hidrokloridot hasznaltunk. E mellett nem-ionos
detergensként TRITONT, valamint anionos detergenst Na-dodecilszulfat (SDS)-
ot alkalmaztunk.

A bazikus pH tartomanyban toérténé elvalasztashoz az anyagot 8,3 pH-ji»
8 m karbamidot és 0,08 m guanidin-hidrokloridot, illetve 0,08 m guanidinhidro-
kloridot tartalmaz6 TRIS-glicin pufferben oldottuk. A TRITON-bol 10%-os,
ade/DS-bél 2%-0s oldatot készitettlink ugyanezen pufferben és ebben végeztik az
oldast.

A savas pH tartomanyban elvélasztott anyagot egyrészt 4,3 pH-ju Al-lak-
tatban, masrészt 4,3 pH-ji az el6z6vel azonos mennyiségl karbamid és guanidin-
hidroklorid tartalmu /3-alanin-jégecet pufferben oldottuk. A detergens tartalmu
puffer koncentraciéja az el6zével megegyez6 volt.

Eredmények

Az altalunk blzaliszthdl izolalt fehérjekomplexet poliakrilamidgél-elektro-
forézises elvalasztas soran az alkalmazott korlilményekt6l fligg6en sikerilt tobb
frakcidra bontani.

A bazikus pH tartomanyban (8,3-9,5 pH) 3,5%-0s alapgélkoncentracid
alkalmazasaval minden esetben 2—3, csak amidofeketével szinez6d6é frakciot
kaptunk. A tomorit6gél felszinén, illetve a gélben is mindig maradt 1, vaiy 2
elklilonilé frakcid, amelyek nem hatoltak be az alapgélbe. Az elvalasztasoknal
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7, 4bra
Fehérjekomplex frakcionalasa 3,5%-o0s poliakrilamidgélen, 8,3 pH, amidofeketével el6hivva

kapott frakciok a kiilonbdz6 bazikus pH értékeknél csak difflzitasban kiillonboz-
tek. Viszont jol elkulonulg frakciokat a 8,3 pH-ji puffer alkalmazasaval kap-
tunk (L. abra).

Ebben a pH tartomanyban és ilyen gélkoncentracio mellett csak fehérjére
szinez0d6 frakciot kaptunk. Ez arra mutat, hogy maga a fehérjekomplex ilyen
korulmények kozoétt nem vandorol, hanem csak a feherjerész mozdul el elektro-
mos térer0 hatdsara annak kdvetkeztében, hogy részben, vagy teljesen felbomlik
az Osszetett fehérje.

A savas elektrodpuffer pH-tartomanyban (3.1-4,3 pH) 3,5%-0s alapgél-
koncentracio alkalmazasaval tobb frakciot lehetett elkiloniteni, mint az el6zGek-
ben leirt kérilmények kdzott. Minden esetben kaptunk egy olyan frakciét, ame-
lyik amidofeketével, szudanfeketével és PAS-reagenssel egyarant szinez6dott, a
tobbi 3-6 frakcio kizarélag amidofeketével volt el6hivhato. A 4,3 pH-ja puffer-
rel végzett elvalasztas képe a 2. dbran lathato.

Az abran lathatd frakciok kozil az 1—6-ig szamozottak amidofeketével, a
7. nagy tomeg( sav pedig mindharom el6hivoval szinez6dott. Ebben a pH tarto-
manyban és az adott gélkoncentracidé mellett a fehérjekomplex elmozdul, de csak
egy frakciot ad.

A tovabbiakban az elektroforézises elvalasztasra ,,grandiens” géleket alkal-
maztunk. Mivel a 4,3 pH-ju puffer bizonyult a legjobbnak, ezért a ,,gradiens”
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2. abra
Fehérjekomplex frakcionéalasa 3,5%-o0s poliakrilamidgélen, 4,3 pH amidofeketével el6hivva

gélen az elvalasztast ezzel a pufferrel vegeztik. A 3,5%-0s, 3,0%-0s, 2,8%-0s
gélkoncentraciokat tartalmazo géloszlop esetén egy olyan hatarozott savot kap-
tunk a 3,5%-o0s géltartomanyban, mely mindharom el6hivo reagenssel pozitiv
eredmenyt adott. A 3,0%-0s é a 2,8%-0s géltartomanyban diffiz frakciok
adddtak. Ezen tapasztalatok alapjan finomitottuk a gélkoncentracio- Iepcsc’iket és
3,5%-0s, 3,3%-0s, 2,8%-0s géleket tartalmazo oszlopot rétegeztiink. A frakcio-
nalas eredmenyet a 3. abra szemlélteti.

Mint ahogy az abran is jol lathatd, harom, illetve a tomorit6gel felszinén
maradt frakcioval egyiitt négy jol elkiilonalé frakciot kaptunk, amelyek fehér-
jére, iipidre és szénhidratra egyarant el6hivhatok. Az amidofeketével szinezett
géleken még tovabbi harom: halvany fehérjefrakcio is megjelent. Tehat a Kipro-
balt puffer es gélkoncentracio valtozatok koziil ez a legutobbi bizonyult a komp-
lex frakcionalaséahoz a legmegfelel6bbnek.

Az anyag oldhatdsagi viszonyainak vizsgalata soran azt tapasztaltuk, hogy
a guanidin-hidroklorid + karbamid tartalma pufferben gyorsabban és teljesebben
oldddik, mind a csak guanidinhidroklorid tartalmaban. Az el6z6ekben leirt ered-
menyeket ez Ugy befolyasolta, hogy mindig a guanidinhidroklorid + karbamid

304



3. é&bra

A ,.gradiens” gé-
len elvéalasztott
fehérjekomplex
amidofeketével
(a), PAS-reagens-
sel (b), és szu-
danfeketével (c)
el6hivva.
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tartalmud olddszerben oldott minta adott hatarozottabb és kevésbé diffiz elva-
lasztast. Ennek magyarazata az lehet, hogy a két anyag e%y[]ttesen gyorsabban
fejti ki, mintegy kiegésziti egymas hatasat azzal, hogy a fehérjelancok kinyujta-
sat fokozottabban el@segitik.

A TRITON nem-ionos detergens hatdsa abban mutatkozott meg, hogy
mindig a TRITON-os pufferben oldott anyag adta az el6zGekben leirt kevesebb,
de élesebben elvalt fehérjefrakciot. Valészinlileg stabilabbé teszi a fehérjekomp-
lexekben levl kotéseket és igy kevesebb frakcid szakadhat le az Osszetételben
szerepl6 mas vegydletekrdl.

DS anionos “detergens tartalmi pufferben oldott anyag a guanidinhidro-
klorid + karbamid tartalm0 pufferben oldott anyaghoz képest nem mutatott
valtozast. Ugyanannyi frakciot kaptunk a bazikus es savas pH-tartomanyban,
adott gélkoncentracié mellett, mint a guanidin-hidroklorid + karbamid esetében.
A SDS jellegenél fogva szétszakitja a komplexet Gsszetarto kotéseket.

A buzaliszthdl elGallitott feherjekomplexek poliakrilamidgél elektroforézises
elvalasztasara végzett eddigi vizsgalatainkbol megallapithatd, hogy a megfelel6-
en megvalasztott kisérleti korilmények soran eredményes frakcionalasi lehet
elérni. Az elvalasztasok tovabbi finomitasa és az egyes frakciok vizsgalata folya-
matban van. Az elért eredményekrél a késébbiek folyaman szamolunk be.
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MCMNOJIbSOBAHUWE 3JIEKTPO®OPE3 MENNA NMOIVAKPUAAMUIOA _
ANA ONMPEAENEHNA ®PAKUU CNOXHOIO BEJIKA MWEHNYHOW

MYKWN

A. VepgenkoTy n b. Tenekn - BamoLumm

ABTOpbI 3aHMMaNMCh 3M1EKTPOGIOPE3OM CNOXKHBIX BENIKOB refif Nonnakpunammia
BbILENEHHbIX U3 MLIEHNYHOW wmywu. OnpegeneHne MpPOBOAUIN UCMOMb30BaHUEM
pasHbIX 6a3nCHLIX U KUCbIX OydhepoB, a TakKe pasHbIX FefeBbiX KOHLEHTpauuii.
Ha renesom rpagueHTe & Oydepe pH - 4,3, B - anaHUH - NeAsAHHON ykcycoi
KMCMOTE nonyunnu YETbIPE XOPOLUO OMPefenseMbiX (pakuun COAepXalumx 6enok,
YINEBOA U NNMUABI.

ANWENDUNG DER POLYACRYLAMIDQEL-E LERTROPHORESE ZUR
TRENNUNG DER KOMBINIERTEN PROT EINFRAKTION VOM

WEIZENMEHL
J. Nedelkovits und Gy. Teleky—Vdmossy

Das aus Weizenmehl extrahierte kombinierte Protein wurde einer Elektro-
Bhorese an Polyacrylamidgel unterworfen. Die Abtrennung der Fraktionen wurde
ei Anwendun?(verschiedener basischer und saurer Puffersubstanzen, sowie ver-
schiedener Gelkonzentrationen durchgefihrt. Auf Gradiensgel in einem /TAlanin-
-Eisessig-Puffer vom pH 4,3 wurden vier, voneinander gut abtrennbare Frak-
tionen erhalten, die Protein, Kohlenhydrat und Lipid gleicherweise enthielten.
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USE OF POLYACRYLAMIDE GEL ELECTROPHORESIS FOR THE
SEPARATION OF THE COMBINED PROTEIN FRACTION OF WHEAT
FLOUR

J. Nedelkovits and Gy. Teleky—Vdmossy

Combined protein extracted from wheat flour was subjected to polyacryl
gel electrophoresis. Separations were carried out on using various alkaline and
acid buffers and various gel concentrations. On gradient gel, ina/Talanine-glacial
acetic acid buffer of pH 4.3, four fractions sharply separated from each other

welrle obtained. These fractions contained protein, carbohydrate and lipid as
well.

APPLICATION DE L’ELECTROPHORESE EN GEL DE POLY-ACRYLA-
MIDE POUR SEPARER LA FRACTION COMPLEXE DE LA FARINE
DE FROMENT

J. Nedelkovits et Gy. Teleky-Vdmossy

Les auteurs on effectué I’électrophorese en gel de poly-acrylamide, d’une
proteiné complexe etraite de la farine de froment. La séparation a été effectué en
utilisant des divers tampons acidiques et basiques, ainsi que des diverses con-
centrations de gels. Dans un gel & gradient et un tampon béta-alanine - acide
acétique glacial du pH 4,3 on a obtenu 4 fractions bien séparées. Celles-ci con-
tenaient egalement des protéines, des carbohydrates et des lipides.
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Observation on the measurement of the reduction and oxidation
potential of processed meat products

WALDEMAR UCHMANN and JOZEF GRACZ
Institute of Food Technology of Animal Origin, Agricultural University of Poznan, Poland

One of several important factors influencing the course of processes in biolo-
gical systems is their reduction and oxidation (“redox” potential). Its character
Is also a good indicator of occurring processes. However, in spite of its advantages,
tjh:‘; inld_icator is relatively rarely used in investigations because of methodical

ifficulties.

Electrometric methods are the most reliable measuring methods of the
redox potential.

In conformity with an accurate definition the redox potential is the poten-
tial of an electrode of non-active material (e. g. platinum) immersed in a solution
maintaining a reduction and oxidation balance. This potential is measured in
millivolts against a normal hydrogen electrode. In such a measuring system the
redox potential (E) is expressed by the equation:

RT [ox] n-a RT
- EO+-— In [H+
Eh = Bo+--= g [red] n F [H+] W
where: EO - normal redox potential ) ) .
a — number of hydrogen ions formed in a reduction reaction
n — number of hydrogen atoms necessary for the reduction
R - gas constant
F - Faraday’s constant
oxA - concentration of the substance of oxidized form
red] - concentration of the substance of reduced form
0X
If--[-r—e-d]]— = 1then the other part of the equation (1) = 0. If at the same time

pH = 0 then Eh = EO.

For pH values other than zero, but precisely defined, the expression:

n-a ReT
Eo &------- L eIn [H+] has a constant value.
neF neF

This is why on expressing measured results in mV, as a measured value of
Eh, the occuracy is low since the obtained values depend upon the concentration
of hydrogen ions in the examined medium. In case of any deviation from this
concentration deviating results are obtained.
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Therefore, two additional terms were introduced:
redox” exponent

2F
pE - *Eh ©
— value rH:
rH = —g(H2. 3

The value rH defines oxidation and reduction intensity of the system. Using
the above terms we may convert equation (1) into:

AL TR LI
2-F FP ()
or:
2+F
H = - «Eh+2pH .
H = -=—eeEh+2p ©)

To measure the “redox” potential in a medium of 20°C (293°K), the above
formula takes the form:

rH = 0,0343 «Eh+2pH . ®)

The value pH calculated on the basis of equation (6) is the most objective
form of presenting the findings of “redox” systems.

To establish this value, we measure the values En-pH of the system. In
conformity with the definition the “redox” potential may be measured by means
of a platinum or gold electrode together with a normal hydrogen electrode as
reference electrode. In practice, a saturated calomel electrode (NEK) can replace
the hydrogen electrode. But then take into account the difference of their poten-
tials, which e. g. in temperature of 20 °C amounts to 249 mV and this may be
expressed by the equation:

Eh = E+249 mV )
where

E = difference of potentials of NEK —Pt.

The value pH is determined by a system of electrodes: NEK and glass
electrode (ESz).

There is a possibility of evaluating rH by means of only two types of electro-
des: platinum and glass electrodes.

Then:
Ept-Eszk

+ 20°
29.06 €@°9
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where Cis a constant dependent on the used glass electrode; pt = platinum and
szk = glass. The constant can be established by means of rH buffers beacuse
for instance the value rH of a satured solution of quinhydrone in a 0.1 TVsolution
of HCI is 24.2.

The use of 3 types of electrodes gives anyhow more information about the
examined system (E-, pH and rH). However, in such a case, a methodical diffi-
culty arises because both the differences of potentials PT—NEK and those of
NEK — Eszk should be determined at the same time for the same sample. During
the preparation of samples avoid any operations influencing the “redox” pro-
cesses taking place in a sample. All sorts of homogenization operations, I. e.
processes which cause aeration of a sample and activation of enzymatic and
microbiologic processes are particularly detrimental.

The best solution would be the measurements by means of electrodes immer-
sed directly in the tested sample. A method of this type (for the measurement of
Eh only) was described by F. Wirth and L. Leistner (1).

In order to determine the “redox” potential of a canned meat charge, they
placed NEK and two platinum electrodes in it, and measured the difference of
potentials between NEK and each of the Pt electrodes. The average of these
two measurements was the result desired. These authors established the lack
of statistically essential differences between these readings during a simultaneous
existence of differences between the tested samples.

It verifies the existence of a considerable influence of the medium and the
necessity of testing a larger number of samples in order to obtain representative
results.

Our investigations

As a consequence of our preliminary investigations we have found that
better results are obtained with the use of the system: one platinum electrode
and two NEK electrodes.

. However, the best solution is to place three electrodes: NEK, Pt and ESz
directly in a sample and make at the same time a few repetitions. Successive
connections of these electrodes offer the following combinations:

a) Pt - NEK
b) NEK - ESz
c) Pt - ESz

On the basis of readings of the combination “a” the value En may be cal-
culated while from the combination “b” the value pH is obtained.

Through the transformation of these results we obtain the value rH (for-
mula 5). Reading the combination “c” enables to calculate the value rH by
means of the formula 8. In this manner the value rH may be determined in one
sample by two different ways at the same time. By simultaneous measurements
in a few samples a reproducible and representative result is obtained.

_ To facilitate successive connections of various electrodes to a meter, a special
switch (diagram No. 1) was made our laboratory. Ends of individual electrodes are
connected In this switch to plugs A, B and C

Engagement of corresponding key —switches enables to connect to a meter
the proper set of electrodes from a sample selected arbitrarily.
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Scheme of the special switch

. Care must be taken to a careful shielding of cables and to the earthing of the
entire measuring system.

~ Owing to this switch the measurements of “redox” potentials can be made
in many samples by means of only one meter and thus eliminating errors resulting
from the diversification of accuracy of individual meters.

Tablel

Results of determining the ,,redox* potential of some sausage farces

Result of determination 338 gtag_ f%on— }J/‘?}r.ia'

! ar idence ilitv

No Farce 1 ) 3 . 5 Ve devi-  orror interval ratio
B 1%9% ast'gg S(x) »=005 Vx

182 186 188 191 184 182 1855 0,36 0,15 049 192
197 191 185 189 194 195 1918 044 0,18 060 229
186 184 193 195 181 188 18,78 054 022 0,73 285
17,7 186 191 182 185 180j1835 049 020 0,68 2,69
198 191 184 186 196 196:1918 058 024 080 3,03

GRWN
mo° wmX>
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The elaborated method was applied to the measurement of the “redox”
potential of cured pork stuffing and some sorts of processed meat.

On the basis of a number of tests the following procedure was established:

Samples of stuffing to be examined were put in glass test-tubes (dia. = 35
mm, h = 60 mm) placed in a wooden stand. It is advisable to locate this set in a
larger vessel filled with inert gas (N,). Electrodes were immersed in samples of the
stuffing (NEK, usually by means of an electrolytic key). Electrode ends were
connected to corresponding clamps of a switch coupled to a meter (pH-meter
LBS-66).

The construction of the described switch allows for a parallel investigation of
six samples. Next, after a strictly defined time (e. g. 15 or 30 minutes), a switch
was engaged to fix a sample in which tests were made (1 —V!) and then within
this sample, switches selecting a right combination of electrodes (A—B, A—C,
B-C). All results read have to be recorded.

In this way the values of potentials were measured successively in all
samples.

With the use of the obtained results and formulas (6 and 7), the values En,
pH and rH were calculated.

Due to the wear of electrodes and to the possibility of damaging them, they
have to be checked and calibrated each time before starting the tests. This was
done by the measurement of the hydrogen ion concentration and “redox™ po-
tential of any “redox” buffer soluion. Only the lectrodes showing no deviation
from the standard van be used for further investigations.

By means of the described method many measurements of the “redox”
potential were made in various samples of a cured pork stuffing. A particular
advantage of the presented method Is the possibility of making cyclic tests i. e.
those which require to make measurements in the same samples at various times,

and characterizing the dynamics of changes of the “redox” potential of tested
samples.

Some of obtained results are shown in Table 1 They were subjected to a

basic statistical analysis. This showed that the developed method is of a high
accuracy (V—3%).

Owing to the described switch a large number of measurements (because of
the short time for a single measurement: 10—15 secs) can be made at the same
time. The switch allows to carry out measurements in a laboratory equipped
with only one meter of a right quality.

REFERENCE
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MEGFIGYELESEK HUSIPARI TERMEKEK REDOX1POTENCIALJANAK
MERESEROL

W. Uchman és J. Gracz

Vizsgalataik cé(ljja kulénféle husipari termékek redoxipotencialjanak mérésere
szolgal6 modszer kidolgozésa volt. Megallapitottak, hogy erre a célra az rH érték
mérese a legalkalmasabb. A mérést kiillonbozd elektrédkombinaciok segitségével
(kaloméi, Gveg, platina elektrodokbol allé elektrodparokkal) végzik, egy kilonle-
ges kapcsol6 berendezés tjan, amelyet erre a célra szerkesztettek laboratériumuk-
ban és amely lehet6vé teszi, hogy egyidejlileg nagyszamd mérést végezzenek,
mert egy-egy mérés csak 10-15 masopercnyi id6t igényel. A kapcsol6 lehet6ve
teszi tovabba, hogy olyan laboratériumokban is végezzenek megfigyeléseket,
ahol csak egyetlen mérémdiszer all rendelkezésre.

O HAB/IIOAEHVAX N3MEPEHWIN OKWUCUTE/IbHO-BOCTA-
HOBUTE/IBHOIO NMOTEHUWANA B NMPOAYKTAX MACHON
MPOMBILUNEHHOCTIN

B. YxmaH 1 . Mpay

Llenbto nccnefoBaHus cnyxuna paspabotka meToga Ans U3MEPEHUs OKMCIu-
Te/lbHO-BOCTAHOBUTE/IbHOrO MOTEHLUMana B pasHblX MPOAYKTax MSCHOW NpPOMbILL-
NEHHOCTU. AGTOpbl YCTaHOBWAM, YTO LA 3TOr0 CambiM MOAXOAALLMM SBNSETCS
n3MepeHne 3HaveHus rH. VamepeHne NpoM3BOAUTCA MOMOLLBHO PasHbIX 3MEKTPO-
KOMOMHauuin (napamy 3M1eKTPOA COCTOALUMXCS M3 3MEKTPOAOB KasloMenbl, CTeKna
W NNaTWHbI) NYTEM OLHOIO CMeELuanbHOro BKAKOYaTeNb CKOHCTPYMPOBAHHOTO ANs
3TOW Uenu B nabopaTopuu, Mpy MOMOLLYM KOTOPOrO MpefCcTaBUTCA BO3MOXHOCTb
OiHOBPEMEHHO MPOBOAUTL GO/bLUIE M3MEPEHWIA, TaK KaK MPOAOMKUTENBHOCTb OAHOTO
n3mepeHus coctasnset Bcero 10-15 cekyHA. 3TM BK/KOYaTesleM WUMEETCA BO3-
MOXHOCTb MPOBOAWTL U3MEPEHNs B nabopaTopusx rae UMEETCs B PacrnopsXXeHum
TOMbKO 0AHO 060pynOBaHME.

BEOBACHTUNGEN UBER DIE MESSUNG DES REDOXPOTENTIALS
VON VERARBEITETEN FLEISCHPRODUKTEN

W. Uchman und J. Gracz

Die Untersuchungen bezweckten die Entwicklung einer Methode zur Mes-
sung des Redoxpotentials von verschiedenen Produkten der Fleischindustrie.
Es wurde festgestellt, dass sich zu diesen Zweck die Messung des rH-Wertes
am besten eignet. Die Messung wird mit verschiedenen Elektrodenkombina-
tionen (mittels Elektrodenpaaren aus Kalomel-, Glas- und Platinelektroden)
durch eine besondere Schalteinrichtung durchgefiihrt, die in ihrem Laboratorium
gerade zu diesem Zweck konstruiert wurde und die die gleichzeitige Durchfiih-
rung von vielen Messungen ermdglicht, weil eine Messung nur 10-15 Sekunden
beansprucht. Die Schalteinrichtung ermoglicht ferner, dass man auch in solchen
Lanratorien messen kann, wo nur ein einzelnes Messinstrument zur Verfligung
steht.
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Potentiometrie titration of reducing carbohydrates

IV. Application of sulphide-selective electrode in sugar analysis

A. ABOU EL KHEIR and ABDELRADER S AHMAD.
The Analytical Chemistry Dept., Faculty of Pharmacy, Cairo University, Cairo, Egypt

Different types of ion selective electrodes have been developed to determine
individual ionic species.(I)These electrodes are selective mainly to inorganic ions,
but relatively little has been published for systems which respond primarily to
organic ions. However, the inorganic ion selective electrodes have also been used
for determining organic compounds in different ways.

One of the most inspiring methods is, when a suitable electrode is used for
the determination of the inorganic ionic product of the enzymatic decomposition
of organic molecules(2-T). Naturally this method can be only applied if the de-
composition results in such inorganic ions to which ion-selective electrodes are
available and if a specific enzyme is found.

Another way is offered for the indirect investigation of organic compounds
containing inorganic species, in which the inorganic ions are liberated by dissocia-
tion, combustion or hydrolysis, by measuring their inorganic ion content with
ion selective electrodes.O-D

However, nothing has been published so far for the determination of organic
compounds containing no inorganic species. Miyake and Kobayashi 1968.(8>have
developed an indirect titration of reducing sugars using inorganic ion selctive
electrodes. The method consisted in heating the reducing sugar with an alkaline
0.1 M Cu(ll) —EDTA solution followed by potentiometric titration of the
liberated EDTA — without filtration — in buffered borate medium at pH 9
with 0.1 M Ca++orCu++ standard solutions by employing the combination of
either Ag electrode and Ag+ indicator or Hg electrode and Hg++ indicator.

. Inthis paper the application of the sulphide-selective electrode for the deter-
mination of reducing sugars is discussed.

Experimental

Apparatus:

A precision pH-meter (Model Op .205 Radelkis, Budapest, Hungary)
was used for all potentiometric measurements.

Radelkis refill — type (Model Op 811) staurated calomel electrode was
employed as a reference electrode, while a Radelkis sulphide selective electrode
(Model OP-s 712 C) was used as indicator electrode. Before measurements, the
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indicator electrode was pretreated by soaking in a 0.01 M solution of silver
nitrate. After careful washing of the electrode with distilled water, it was stan-
dardised. Between measurements the electrode was kept in the pretreating solu-
tions.

Reagents:

Alkaline 0.1 M Hg(Il)-EDTA solution.(9

27.152 of mercuric chloride is dissolved in solution containing 75.45 g of
ethylenediamine tetraacetic acid, disodium salt; a solution containing 40 g
of sodium hydroxide is then added and the volume completed to 1 litre.

0.1 M sodium sulphide in 1.0 N sodium hydroxide N. B.: All reagents used
were of pro analysis grade.

Procedure:

To 12—42 g of glucose —dissolved in 10 ml of distilled water —add 10 ml of
alkaline 0.1 M Hg(!l)-EDTA. Heat on a water bath for 30 minutes. Cool, then
add 10 ml of 0.1 M sodium sulphide solution. Titrate the excess sulphide poten-
tiometrically with alkaline 0.1 M Hg(ll) - EDTA solution using the sulphide
selective indicator electrode.

Results and Discussion

The use of ethylenediamine tetraacetic acid as a complexing agent in
alkaline metallic salt solutions used for sugar analysis was first introduced by
DossetalU 0) and further improved by Miyake QHatsumi (1969)(8%a0O.IM Cu(l 13-
EDTA complex in 0.75 M sodium hydroxide is used in place of Fehling’s solution.
The method was subsequently elaborated by Abou EI Kheir et aNo); for this purpose
a solution was recommended containing mercuric chloride, ethylenediamine
tetraacetic acid and sodium hydroxide in the molecular ratio 1:2:10. The
probable reason for the choice of such a ratio being that in the presence of such an
amount of complexon 111 mercuric oxide is maintained in alkaline solution.
Under these conditions mercuric oxide becomes most readily susceptible to
reduction. The method previously reported monitors the changes in oxidation
reduction potential on adding glucose portionwise to'the alkaline 0.1 M Hg(ll)
- EDTA solution. The titrations are carried out at 70—80 °C.

As a method of sugar determination, the direct potentiometric titration is
quite satisfactory as it avoids the difficulties that arise in observation of the
end-point in dark coloured solutions and in the different behaviour of certain
indicators in hot and cold solution. However, it needs rigid control of the tempe-
rature in the titration vessel during the titration process, since the oxidation
of glucose is not governed by a definite stoichiometric reaction and the precise
amount of mercuric oxide required depends on the experimental conditions
particuarly on concentration, pH and temperature.

Attempts have, accordingly, been made to devise an indirect potentiometric
method where glucose in variable concentrations is heated with excess alkaline
Hg(l 1) —EDTA reagent(S) at a definite temperature for a definite period of time.

The reaction between alkaline H?(II) —EDTA reagent and glucose solution
—under experimental conditions outlined above —is however, markedly affected
by the concentration of alkali in the alkaline Hg(ll) —EDTA reagent (Fig. 1).
It is obvious that the alkali concentration, 40 g per litre is the most suitable one
regarding the maximum value for the Hg(l§/glucose ratio obtained and its
suitability as a titrant for excess sulphide added using the sulphide selective
electrode. At 60 g per litre sodium hydroxide concentration, the Hg(ll)/glucose
ratio is slightly decreased; this can be attributed to alkali destruction of sugars.
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The reaction, being a non-stoichiometric reaction, is affected by the-heating
period under the experimental conditions outlined above (Fig. 2). It is evident
that the most suitable heating period lies within 30 to 40 minutes during which
the Hg(ll)/glucose ratio is more or less constant at about 2.43; thus a heating
period of 30 minutes was selected for saving time.

Althoung sucrose does not interfere even at a concentration ten times that
of glucose in the direct method yet as shown in Fig. 3 it is evident that sucrose in
a concentration five times that of glucose has a marked reducing effect in the
reagent in the indirect method.

Applying the alkaline 0.1 M Hg(llg-EDTA reagent for the indirect poten-
tiometric determination of glucose, under the experimental conditions oulined
above, the calibration curve shown in Fig. 4 was obtained.

Calculating the equivalence of 10 ml of the reagent for glucose within the
recommended range the data in Table 1 were obtained.

Table 1
Results for glucose
R | = 10 ml
GILr;cgse Averagﬁ]ltltrant mgog %Ceosriaggr}t m A’:vaecrg)gre Error H(grlnglle)/rgellgi%aie
Factor
24 3,33 721 -2,6% 2,49:1
30 4,05 74,1 74,05 2,431
36 475 75,6 +2,0 2,39:1
42 5,63 74,4 +0,47 2,42:1

* Average molar ratio 2,43:1

Further, it is obvious that there is a slight and progressive increase in the
Hg(l )/glucose ratio as less concentrated glucose solutions are used (Fig. 5) and
accordingly it is essential to ascertain the precise amount of mercuric oxide
required to oxidize glucose under comparable conditions.

Finally, the accuracy of the method was checked by determining three
different concentrations of glucose, provided to the analyst as blanks, the results
are tabulated in Table 2

Table 2
Glucose found mg
Glucose Average
taken titrant Calculated from the  Error  Calculated from the  Error
mg ml average factor calibration curve %

17 145 2,36 17473 +11 17,0 -0,85
20 615 2,9 20 475 -0,7 21,0 +19
32,86 4,35 32072 -2,36 32,25 -1,2

It is evident that the proposed method is fairly accurate with an average
error of + 1—2%

The advantages of the method can be summarized as follows.

1 The alkaline Hg(ll) —EDTA reagent is more stable than the alkaline
Cu(ll) —EDTA reagent since the first complex is more stable than the second
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one (the logarithms of their stability constants are 21.9 and 18.8, respectively).
Further it has the advantage over the Cu(ll) —EDTA reagent in that in addi-
tion to its homogenous oxidation power, Hg(ll) —EDTA when reduced to
Hg(l) —EDTA disproportions to Hg(ll) and metallic mercury which is not
affected by atmospheric oxygen under the experimental conditions outlined
above.

2. The change in potential at the end-point is so abrupt and great, that it is
not necessary to plot a potential vs. millilitre function for evaluation. Accordingly
it will suffice to carry on the titration till the point of “potential jump”.

3. The method, beside avoiding the rigid control of temperature during the
potentiometric titration, saves time since the analyst can carry out about 6
experiments within one hour.
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REDUKALO SZENHIDRATOK POTENCIOMETRIAS TITRALASA.
IV SZULFIDSZELEKTIV ELEKTROD ALKALMAZASA
A CUKORELEMZESBEN

A. Abou EI Klieir és Abdel Kader S. Ahmad

A javasolt modszer abbdl all, hogy a redukal6 cukrot 0,1 m Hg(l1)-EDTA
oldattal melegitik. A reagalatlan Hg(Il) mennyiségét Ggy hatarozzak meg, hogy
az oldathoz sztrés nélkil f6l6s mennyiségben adnak 0,1 m natrium-szulfid oldatot
és a szulfidfolosleget (0,1 m Hg(l11)-EDTA oldattal visszatitraljak. A végpontot
szulfidszelektiv elektrod alkalmazasaval potenciometriasan hatarozzak meg.
Ha a melegitést vizfirdén végzik, a reakcio a Hg(ll) és a cukor kdzétt 30 perc
alatt befejez6dik. 12—42 mg kozotti redukalé cukor mennyiségek 10 cm3 0,1 m
Hg(I1)-EDTA oldattal +1 —2% atlagos hibaval meghatarozhatok. Fémhigany
jelenlete nem zavarja az eljarast.

MOTEHUVMOMETPUYECKOE TUTPOBAHWME PEAYLNPYIOLW X
YINEBOAOB IV.

MPUMEHEHWE CY/Ib®NACENEKTUBHOIO3/IEKTPOAA TPU
AHAJTIN3E CAXAPA

A. A6oy En Kaunp n Abgen Kagep LL. Armeg

Mpegnaraemblii aBTOpaMy METOZ COCTOWMT M3 TOrO, YTO PefyuMpyrowmii caxap
Harpesaetcsa pactsopom 0,1 m Hg (II) - EDTA. Hepearupyemoe konuyectso H6
(1) onpegenstoT TakMm 06pa3oM, YTO K pPacTBopy 6e3 gmabTpauun B M36LITOYHOM
KonuuectBe pobasnatoT pactsop 0,1 m cynbuia, o6paTHO TUTPYHOT PacTBOPOM
0,1 m Hg (Il) - EDTA. MOMEHT onpeenstoT NoTeLUMOMETPUYECKM NMPUMEHEHNEM
CyNb(MI-CeNEKTVBHOIO 3MeKTpoda. ECnm Harpes nMpov3BOAMTCA Ha BOLAHOW GaHe,
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To peakuns mexay Hg (I 1) n caxapom 3akoHuuTcs B TedeHnn 30 muny . Pegyumpyto-
LLMIA caxap B Konn4yecTBe 12-42 mr. BO3MOXHO onpefenvtb pactopom 10 ma. 0,1 x
Hg (I1) - EDTA owwubkoii + 1,2%. MpucycTeue ruapata pTyTU He MeLLaeT onpe-
[eneHuio.

POTENTIOMETRISCHE TITRIERUNG VON REDUZIERENDEN
KOHLENHYDRATEN. IV. ANWENDUNG EINER SULFIDSELEKTIVEN
ELEKTRODE IN DER ZUCKERANALYSE

A. Abou El Kheir und Abdel Kader S. Ahmad

Die vorgeschlagene Methode besteht aus Erwdrmung des reduzierenden
Zuckers mit einer 0,1 m Hg(l1)-EDTE-L&sung. Unverbrauchtes Hg(ll) wird
dann —ehne Filtrierung—durch Zugabe einer Uberschissigen 0,1 m Natrium-
sulfidlésung und Zuricktitrierung des Sulfidiiberschusses mit einer 0,1 mHg(I1)-
EDTE-L6sung bestimmt. Die Endpunktbestimmung erfolgt potentiometrisch,
unter Anwendung einer sulfidselektiven Elektrode. Wird die Erwarmung aif
einem Wasserbad durchgefiihrt, so beendet sich die Reaktion zwischen Hg(Il)
und dem reduzierenden Zucker binnen 30 Minuten. Eine Menge von 12-42 mg
von reduzierendem Zucker wird mit 10 ml 0,1 m Hg(l 1)-EDTE-L&sung mit einem
durchschnittlichen Fehler von + 1—2% bestimmt. Anwesenheit von metalli-
schem Quecksilber hat keinen stérenden Einfluss.

POTENTIOMETRIC TITRATION OF REDUCING CARBOHYDRATES-
IV. USE OF ASULPHIDE-SELECTIVE ELECTRODE IN SUGAR ANALYSIS

A. Abou EIl Kheir and Abdel Kader S. Ahmad

The suggested method consists in heating the reducing sugar with a 0.1 M
Hg(I1)-EDTA solution. Unconsumed Hg(Il) is then determined without filtra-
tion, by adding an excess of 0.1 M sodium sulphide solution and back-titrating
excess sulphide with aO.l M Hgéll)-EDTA solution. The end point is detected
by potentiometry, using a sulphide-selective electrode. If heating is carried out
on the water bath, the reaction between Hg(ll) and sugar is completed in 30
minutes. Amounts of 12—42 mg of reducing sugar are determined with 10 ml of
0.1 M Hg(I1)-EDTA solution with an average error of +1 —2%. The method is
not affected by the presence of metallic mercury.

_ TITRATION POTENTIOMETRIQUE DES CARBOHYDRATES
REDUCTEURS IV. APPLICATION D’UNE ELECTRODE SULPHIDE-
SENSIBLE DANS L’ANALYSE DES SUCRES

A. Abou EI Kheir et Abdel Kader S. Ahmad

Selon la méthode proposée on chauffe le sucre réducteur avec une 0,1 M
solution Hg(I1)-EDTA. On effectue le dosage du Hg(ll) non réagi en ajoutant
a la solution, sans filtrer, un excés d’une solution 0,1 M de Na.S, ensuite on
effectue la titration de I’excés du sulphide avec la solution 0,1 M de Hg(I1)-EDTA.
On déterinine le point final par potentiométrie, & l’aide d’une electrode sulphide-
selective. En effectuant le chauffage dans un bain-marie, la reaction entre le
Hg(Il) et le sucre se termine en 30 minutes. Des quantités de sucre réducteur de
12 & 42 mg se font déterminer avec 10 ml de la solution 0,1 M de Hg(l1)-EDTA
avec une erreur de + 1—2%. La présence de mercure métallique n’interfére pas
avec la méthode.
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Varianzanalytische Auswertung von Ergebnissen der sensorischen
Analyse — ein Weg zur Qualifizierung der Bewertungssysteme

ANITA KOCHAN und ILDIKO LENDVAI

Technische Universitat Dresden, Industrie — Institut, und }
Zentralinstitut fir Lebensmitteikontroll und — Untersuchung, Budapest (KEVI)

Der von der Lebensmittelindustrie erwartete Beitrag zur Erhéhung des
materiellen und kulturellen Lebensniveaus als wirtschaftspolitische Zielstellung
in allen Landern des RGW erfordert auch eine Qualifizierung der Qualitétsiche-
rung. Dabei muss die Qualitatsicherung als Element der planméssigen Durch-
flhrung des volkswirtschaftlichen Reproduktionsprozesses von den Bedirfnissen
der Menschen und ihres gesetzméassigen Anwachsens ausgehen.

Bei der Ermittlung der Bedirfnisse sowie ihrer qualitativen Bestimmung
sind die durch die sensorische Analyse erhaltenen Informationen sehr wesentlich.
Das wiederum erfordert eine kritische Analyse der sensorischen Bewertungs-
methoden mit dem Ziel ihre Weiterentwicklung und exakten Fundierung.

Waéhrend eines Zusatzstudiums am Lehrstuhl fiir Biochemie und Lebensmit-
teltechnologie der Technischen Universitat arbeitete eine der Verfasser an Mass-
nahmen zur Qualitatsicherung in der Lebensmittelindustrie. Im Rahmen der
dazu realisierten Untersuchungen beurteilte ein geschultes Pruferkollektiv in der
Konservenfabrik (Nagykérési Konzervgyar) des Erzeugniss ,,Grine Erbsen®
nach dem Bewertungsschema der ungarischen Konservenindustrie und in den
DDR als Fachbereitstandard vorbereiteten Bewertungsgrundsatzen.

Nach dem ungarischen Bewertungssystem sind fur ,,Grine Erbsen* fol-

gen?_e sieben Eigenschaften wesentlich flr die sensorisch bestimmbare Erzeugnis-
qualitat:

1 Farbe: maximal 15 Punkte
2. Geruch: maximal 5 Punkte
3. Geschmack: maximal 40 Punkte
4. Korngrosse: maximal 10 Punkte
5. Form: maximal 15 Punkte
6. Aufguss: maximal 5 Punkte
7. Rohmaterial: maximal 10 Punkte

Bei Qualitatsabweichungen bzw. Mangeln werden bei den entsprechenden
Eigenschaften Punkte subtrahiert. Als Beispiel wird dazu das Merkmal ,,Ge-
schmack® dargestellt. (Abb. 1) Aus der Summe der Teilpunktzahlen ergibt sich
die Gesamtpunktzahl.

Die Bewertungsgrundsdtze des DDR-Schemas beinhalten prinzipiell fir
jede als qualitatsbestimmend fiir das betreffende Erzeugnis ausgewahlte Merkmal
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Abbildung
Ungarisches Bewertungssystem fiir ,,Griine Erbsen”

Eigenschaft: Geschmack
Sensorische Qualitdtsprifung (MSZ 1814 und 1816)
Charakteristischer Geschmack nach gekochten griinen Erbsen

Fehler Abzuziehende Punkte
Abweichungen 140 Punkte
Ein wenig schwacher Geschmack 1-4
Noch charakteristisch, aber schwacher Geschmack 5-8
Uncharakteristischer, leerer Geschmack 15
Unangenehmer Nebengeschmack 16
Mehliger Geschmack:
glattes Korn, Korngrésse H—3 7-10
Mehliger Geschmack:
Korngrésse: H4-H5 5-9
Mehliger Geschmack:
,»Velo-Erbsen” Korngrésse: P3 3-5
Mehliger Geschmack:
Korngrosse: P4-P5 2-4

sechs Bewertungsstufen. Der Bedeutung der jeweiligen Eigenschaft fur die
sensorische Gesamtqualitdt wird durch Wichtungsfaktoren entsprochen. Dabei
stehen finf Bewertungsstufen (abnehmende Ziffernfolge 5 bis 1) in Form der
ungewichteten Punktzahl fiir die abgestuft erfassbaren Mangel, d. h. Abnahme
der Intensitét positiven Eigenschaften; und Fehler, d. h. Zunahme der Intensitat
negativer Eigenschaften entsprechend der durchschnittlichen Unterscheidungs-
fahigkeit erfahrenen und geschulter Gutachter zur Verfiigung. Eine Bewertungs-
stufe mit der Punktzahl Null ist fur die Fehler vorgesehen, die das Lebensmittel
als ,verdorben“ und damit in keiner Weise fur die menschliche Erndhrung
geeignet erscheinen lassen. (ASMW-VW 1149).

Fur ,,Griune Erbsen*sind die folgenden Merkmale einschliesslich der neben-
stehenden Wichtungsfaktoren vorgesehen:

1 Farbe: 0,2
2. Aussere Beschaffenheit 1,0
3. Geruch: 0,6
4. Konsistenz: 10
5. Geschmack: 12

(Fachbereichstandard, Entwurf 1973. Sensorische Qualitatsprifung — Ge-
miseerbsen —)
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Abbildung 2
Bewertungssystem fiir ,,Grine Erbsen* in der DDR

Eigenschaft: Geschmack
Sensorische Qualitatsprifung (DAMW —V/W 652 —660)

Urigewicfitete i
Pgnktzam Eigenschaften

starker erbsenaromatischer Geschmack; mittelstark siss

4 mittelstarker erbsenaromatischer Geschmack; schwach
bis mittelstark stiss

3 schwach erbsenaromatischer schwach siss; schwacher
Kochgeschmack bitter gerade feststellbar

2 Erbsenaroma gerade feststellbar siiss gerade feststellbar
mittelstarker Kochgeschmack schwach bitter
schwacher Fremdgeschmack; stark salzig

1 mittelstarker Fremdgeschmack starker Kochgeschmack
sehr stark salzig
sehr stark bitter

0 starker Fremdgeschmack

Fremdgeschmack: z. B.: gérig, gummiartig, séuerlich, metallisch, phenolisch

Im diesen Fachbereichstandard-Entwurf sind flr obenstehende Merkmale
die den einzelnen Punktzahlen ensprechenden Eigenschaften festgelegt. Hier
ist dieses Prinzip am Merkmal -Geschmack- als Beispiel dargestellt. ?Abb. 2)

An sechs Tagen beurteilte das Priiferkollektiv §5 bis 7 Prifer) jeweils acht
Proben unter den Normen entsprechenden Prifbedingungen jeweils nach den
ungarischen und DDR-Schema. Die Reihenfolge wurde té&glich verdndert.

Ergebnisse

Alle Untersuchungsergebnisse wurden im Zentralinstitut fir Lebensmittel-
kontroll und - Untersuchung (K6zponti Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgalo Intézet)
mit dem Tischrechner Hewlett-Packard 9100B ausgewertet. Als Auswertungsme-
thode wurde die zweistufige Varianzanalyse angewendet. Zunédchst wurde mittels
Bartlett-Probe (X2Test) geprift, ob die Restvarianzen der Gesamtheiten (Er-
gebnisse pro Tag: eine Gesamtheit) flir die verschiedene Eigenschaften homogen
sind. Im Tabelle I/a und b sind diese Ergebnisse dargestellt. Danach sind die
mit dem DDR-Bewertungsgrundsétzen erhaltenen Streungen fir alle Merkmals
homogen, ausser denen fur ,,Aussere Beschaffenheit”, wo eine Ausnahme 526.6.
0,94) vorhanden ist. Bei Verricht auf das Ergebnis des 26. 6. wurde auch dieses
Merkmal homogen beurteilt.
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Tabelle Ya

Darstellung der Restvarianzen zum Homogenitatstest der mit dem durch die DDR-
Bewertungsgrundsatze erhaltenen Ergebnisse an den einzelnen Untersuchungstagen

Datum Farbe  Aus. B.  Geruch Kons. ~ Geschm. ung. GP 1 FG
0,41 0,64 1,09 0,50 0,97 9.7 35
0,50 0,33 0,85 0,44 0,61 5.0 28
0,42 0,94* 0,91 0,71 0,70 6.8 36
0,33 0,54 1,33 0,52 1,03 8,6 288
0,39 0,32 1,04 0,64 0,72 51 288
0,18 0,48 1,82 0,88 0,96 71 14
X2 i 4,45 12,80 3,94 3,65 3,14 521
S e 0,63 0,76 1,05 0,77 0,91 2,67
X-Tab.: 11,1 (FG:5)
* bei Verricht 0,94: X2 5,34; X ZTab.: 9,5 (FG: 4); s: 0,64.
Tabelle /b

Darstellung der Restvarianzen zum Homogenitatstest der mit dem durch das
ungarisches Schema erhaltenen Ergebnisse an den einzelnen Untersuchungstagen

Datum Farbe  Geruch Geschm. Korngr. Form Aufg. Rohm. GP FG
24. 6. 0,98 2,7 139 3,6 59 09%4** 38 138 35
25. 6. 1,85 18 186 5,7 25 041 24 30 28
26. 6. 280* 20 156 17 31 0,58 30 7 42
27. 6. 1. 1,30 2,3 20,0 18 40 0,65 20 63 28
27. 6. 11. 0,68 19 240 13 45 0,34 10 4 28
28. 6. 0,49 22 420 2,8 35 028 14 68 14
X2 25,9 458 836 178 593 123 152 20,7

S 125 149 445 176 2,05 0,76 157 8,5

X2Tab.: 11,1 (FG: 5)

* bei Verricht 2,80: X2 10,9; X 2Tab.: 9,5 (FG: 4); S : 1,06
** hei Verricht 0,94: X2 5,50; X 2Tab.: 9,5 (FG: 4); §:0,70

Mit dem ungarischen Schema dagegen sind die Streungen von Farbe, Korn-
groBRe, Aufguss and Rohmaterial signifikant unterschiedlich.

Diese Aussage wird durch die relative Streuung, die in Tabelle 2 zusammen-
gestellt ist, unterstrichen.
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In Abbildung 3 ist das
Berechnungsschema flr die
F-Werte im Ergebnis der
zweistufigen  Varianzanalyse
flr die Beurteilung des statis-
tisch gesicherten Unterschie-
des der Mittelwerten der Pru-
fer bei der Bewertung der sen-
sorisch bestimmbaren Merk-
malen nach dem ungarischen
bzw. DDR-Bewertungsgrund-
sétzen dargestellt. Aus dem
Vergleich der F-Werte mit de-
nen fur eine statistische Sicher-
heit von 95% aus der Tabelle
(Weber, 1) entnehmbaren
Werten ergibt sich zwar auch
fir Schema 2 ein statistisch
signifikanter Unterschied bei
der Beurteilung der Proben,
aber insgesamt ist die Zahl
der signifikant unterschied-
lichen Ergebnisse geringer und
ist durch weitere Qualifizie-
rung der Prufer zu verringern.

Diese Ergebnisse zeigen,
dass das Schema 2 eine gute
Basis fr statistisch gesicherte,
reproduzierbare  Ergebnisse
geringer Streuung ist. Die Not-
wendigkeit einer in der DDR
systematisch durchgefiihrten
Ausbildung sensorischer Ana-
Iytiker auch in der VR Un-
garn ist sichtbar.

Auswertung

Anliegen der Priifungen
und Auswertung der Ergebnis-
se durch die Varianzanalyse
war, einen Beitrag zur Wei-
terentwicklung der sensori-
schen Analyse — speziell der
Punktbewertungsmethode zu
leisten. Die diskutierten Er-
?ebnisse sollen Ansatzpunkte
Ur weitere Arbeiten in dieser
Richtung geben. Sie bestatigen
zwar, dass das Bewertungs-
schema mit sechs Stufen eine
bessere Grundlage fur eine
Beurteilung der Erzeugnis-
qualitdt von Lebensmitteln

bei Verricht wieder ausgerechnete Breite

w
N
w
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F-Werte nach der zweistufigen Vaianzanalyse fir die Beurteilung der Mittelwerte der Prifer
Farbe Geruch Geschmack  Kons. Form. Au. B. Rohm. K. gr. Aufg. G. P.zahl  Freiheitsgrad

Dat.
DDR Ung. DDR Ung. DDR Ung. DDR Ung. DDR Ungarn DDR Ung. DDR Ung.

24 18 91* 27* 25 30% 41% 33 36% 21 14 25 33" 32 38 2 2
25 96 22 38 0 Ll 42° 18 B85* 39¢ 38 19 63° 25 38 0
26 57 41* 0 16 22 70° A7% 0 33 36° 22 26 35% 58 .0 S
271 123 26 0 1 33 21 19 39 24 26 169 0 25 13 0 oo
211 63 10 15 22 43 71* 22 16 40° 54* 37 74 38 41* .+ 3
8 132 113 0 67 0 0 10 31 48 0 83 192 20 22 5 .

= Signifikanter Unterscheid

Abbildung 3
F-Werten
Tabellen bei
stat. Sicherheit
von 95%

5

35 25
4

28 2,7
6

3% 2,4
2

4 37
6

2 23



durch die menschlichen Sinnesorgane ist und unterstutzten im gewissen Umfang
die von Herrmann mathematisch begriindete Aussage zur Leistungsfahigkeit sen-
sorischer Analytiker (Herrmann, 2., 3))

Anliegen dieses Beitrages ist, die prinzipielle Moglichkeit aufzuzeigen, wie
durch mathematischen Methoden die Aussegefahigkeit und Reproduzierbarkeit
von Ergebnissen der sensorischen Analyse beurteilt werden kann. Die berechtig-
ten Forderungen der Verbraucher an eine hoch und stindig steigende Erzeugnis-
qualitat der Lebensmittel erforden alle Wege zu erschliessen, jene zu sichern.

Die Verfasser danken herzlich Herrn dr. Ferenc Orsi, dem Kollektiv der
Konservenfabrik Nagyk6ros sowie dem Priferkollektiv fur die systematische
Vorbereitung und Durchfiihrung der Untersuchungen.

LITERATUR

(1) Weber, E.: Grundriss der biologischen Statistik. VEB G. Fischer Verlag, Jena, 1972.
(2) Hermann, J.: Die Nahrung, 75, 827, 1971.
(3) Hermann, J Die Nahrung, 75, 837, 1971.

ERZEKSZERVI BIRALATI EREDMENYEK ERTEKELESE VARIANCIA-
ANALIZISSEL

Kockan A. és Lendvai J.

A szerz6k a Magyarorszagon és az NDK-ban alkalmazott érzékszervi bira-
lati rendszert mutatjak be a zéldborsé példajan. A birdlati eredményeket érté-
kelik. A Bartlett-probaval, a relativ sz6rds szamitasaval és a kéttényezds vari-
ancia-analizissel feldolgozott eredmények azt mutatjak, hogy egy, minden tulaj-
donsagra egysegesen kidolgozott ﬂontrendszerrel, valamint a megfelel§ faktorok-
kal homogenebb eredményeket lehet kapni ugyanarra a termékre; az eredmények
csekélyebb szorasuak, és a kdzépértékek kozotti killonbség kisebb, az egyes tulaj-
donsagokra szamitva.

OLEHKA PE3Y/IbTATOB OPIAHONEMNTUYECKOW
OLEHKW AHATN3OM BAPNAHLNA

A. KoxaH n W. JleHgsan

ABTOpbl 03HAKOM/ISIOT CUCTEMY OPraHOMIENTUYECKON OLEHKU MPUMEHSEMON
B BeHrpuv v B '[P Ha npumMepe 3e1eHOro ropoLLKa 1 AatoT OLEHKY UX Pe3ynbTartos.
PesynbTathl paspaboTaHHble Ha OCHOBaHWW MPoGbl bapTneTTa, pac4eTom OTHOCK-
TEeNbHOro pacceBa M aHa/IM30M ABYX (HaKTOPHOW BapMaHLMM NOKa3bIBatOT, YTO OAHOM
Ba/I0OBOM CUCTEMbI pa3paboTaHHOW AN BCEX CBOWCTB MPOAYKTa, & TaK XE coort-
setcTeyouwuvu (PAKTOPaMM BO3MOXHO MONY4YUThL GOMee FOMOreHHbIX pe3y/bTaTos;
pacceB pesynbTaToB GyAeT MEHbLUMM, PasHULA Mexay CPeaHWMK 3HauYeHUsMY
HEKOTOpbIX MOKa3aTenei OyaeT MeHbLLE.
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VARIANZANALYTISCHE AUSWERTUNG VON ERGEBNISSEN DER
SENSORISCHEN ANALYSE

A. Kochan und I. Lendvai

Das in Ungarn und in der DDR angewandte sensorische Auswertungssystem
wird am Beispiel der Griinerbsen dargestellt. Die mit der Bartlettprobe, mit der
Berechnung der relativen Streuung und mit der bifaktorielten Varianzanalyse
bearbeiteten Ergebnisse bestétiaten, dass man mit einem auf jeder Eigenschaft
einheitlich ausgearbeiteten Punktierungssystem, sowie mit geeigneten Faktoren
fir dasselbe Produkt homogenere Ergebnisse erhalten kann, die Streuung der
Ergebnisse geringer, und der auf die einzelnen Eigenschaften berechnete
Unterschied zwischen den Mittelwerten kleiner wird.

EVALUATION OF THE SENSORY SCORES BY VARIANCE ANALYSIS
A. Kochan and /. Lendvai

The system of sensory evaluation applied in Hungary and in the German
Democratic Republic is described, using green peas as an example. The results
processed by means of the Bartlett test, by the calculation of the relative scatte-
ring and by the bifactorial variance analysis proved that on using a system of
scores developed uniformly for all the properties and applying adequate factors
it is possible to obtain more homogeneous results for the same product, the
results exhibiting a smaller extent of scattering and the difference between the
mean values referred to the individual properties being smaller.

EVALUATION DU JUGEMENT SENSORIQUE PAR ANALYSE DE
VARIENCES

A. Kochan, et I. Lendvai

Les auteurs présentent la méthode devaluation sensorique appliqué en
Hongrie et dans la RDA, & travers I’exemple des petits pois. On fait Evaluation
des résultats du jugement. Les résultats évalués par le test Bartlett, le calcul de
la déviation standardé relative, ainsi que par l’analyse des variances & deux
facteurs montrent qu’avec un Systeme & pointage développé de fagon uniforme
pour toutes les caractéristiques, ainsi qu’avec les facteurs correspondants on
peut obtenir des résultats plus homogenes pour le mérne produit, les résultats
sont d’une déviation plus faible et les différences des valeurs moyennes sont plus
petites par rapport aux différentes caractéristiques.
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Biolégiailag aktiv mikroelemek meghatdrozdsa néhany hazai
élelmiszerben atomabszorpciés eljarassal*

LINDNERNE, SZOTYORI KATARI N** ésEUTROPIA LLEREN A***

A vilagszerte kiterjedt urbanizacid, valamint a népességszaporulat megndve-
kedése kovetkeztében surget6vé valt intenziv mezdgazdasagi formak elterjedése
szamos olyan kornyezeti tenyez6 megvaltoztatasat hozta magaval, amely kozvet-
len, vagy kozvetett formaban kihatassal van az ember egészségére.

Az egyik ilyen hatas élelmi anyagaink 0Osszetételének megvaltoztatasa,
amely sulyozottan kifejezésre jut a mikroelem-tartalomban. Az intenziv m(-
trdgyazas egyfeldl a talaj mikroelem koncentréaciojanak relativ elszegényedését
okozhatja, masfelél a termelés ndvelésre ma mar szamos helyen alkalmazott
kulénféle mikroelem mtragya kiegészit6k is nemkivanatos eltolédashoz vezet-
hetnek az egyes fémeknek egymas kozotti ardnyédban, végezetil egyes ipari
centrumok kozelében a leveg0, a talaj és a vizek mikrofém-tartalmanak meg-
ndvekedése egészségkarositd mértékben okozhat feldUsulast ndévényi és allati
eredetli élelmi anyagainkban.

A mikroelemek napi sziikségletérdl

Az 818 szervezet mintegy 98%-at kitevé Un. makroelemek mellett, a csak
10-4, vagy ennél kisebb koncentracioban eléfordulé mikro- és ultramikro-elemek
kozott egyesek igen fontos bioldgiai jelentdségliek, amit az utdbbi évek analitikai
mddszereinek tokéletesedése és az enzimolégia tudomanyanak eredményes fejl6-
dése alapjan sikerult igazolni. Ezek az anyagok a szervezetben meghatéarozott sze-
repet toltenek be és hianyuk egyes biolégiai funkcidk karosodasanak kdvetkezté-
ben a fejl6dés visszamaradasaban, valamint kilonféle, az illet6 fém adagola-
sdval kivédhet6 hianybetegségek megjelenésében n&/ilvénul meg. (1,2, 3).

A g']elenleg még nem teljes biztonsaggal Kialakult sziikségleti ertékeket ma
mar néhany mikroelem esetében balance vizsgalatok (4) és egyes megbetegedések
gyakorisaga segitségével is probaljak alatdmasztani. E témakort 6sszefoglald,
1973-ban megjelent munkajaban Pokrovszkij (5) néhany fontosabb mikroelemre
az alabbi értékeket adja meg napi szlikségletkent

Zn 8,0- 10,0 mg Mo 450 —500 fig
Cu 2,0- 22 mg Se 450 —500 /<g
Cr 2,0- 25 mg Co 100-200 /ig
Mn 0,5- 1,5 mg

_* A METE Vitamin Munkabizottsdgdnak 1974. marcius 12-i Ulésén elhangzott el6adas
alapjan (Szerk.)
** Orszagos Elelmezés-cs Taplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
*** Kubai Tudomanyos Akademia, Elelmiszerkémiai Intézete, Havanna, (Kuba).
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E szikségleti mennyiségek biztositasara térekedve, szamos, a mikrofémek
szervezetbe jutasat befolyasolo tényez6 hatasat is figyelembe kell vennink. igy
példaul tal nagy kalciumtartalmd étrend egyes mikroelemek hasznosulasat
gatolja. A vas és réz kedvez6 ardnya 4:1 és 6 : 1 kdzott van, a Zn : Cu meg-
kozelitéleg 5: 1 aranyban kedvez6 (6), de nem esszencialisnak, s6t toxikusnak
tartott fémek mennyisége is befolyésolhatlia a szikségletet. Egges fémek esetében
a relativ koncentraciok fontossagat az eltolodasuk esetében bekovetkezd kdros
folyamatok jelzik. igy példaul a Zn : Cd aranyanak 300 : 1ald cstkkenése a Cd
feldlsulasa miatt cinkhianyt és hipertenzios jelenségeket okozhat (7).

Jelentésen befolyasolja a mikrofémek felszivodasat a tapanyag fehérjetar-
talma is (8, 9). Mig allati fehérje mellett pl. a Zn 80-90%-ban szivédik fel,
ndvényi fehérje esetében ez az érték csak 45-50% (10). Se esetében forditott
jelenseget tapasztaltak, a gabona szeléntartalmanak 85%-a, a szdjaénak 65%-a,
mig a halbdl és egyéb allati eredetl Se forrdsokbdl csak mintegy 33% szivodik fel
(11). Természetszerlien szdmos egyéb tényezd, igy a klima, a taplalék tobbi
komponensei, egészségi allapot, kor, sth. is befolydsoljak a felszivodast, igy a
szliksegleti értékek megallapitdsanal igen koriltekintéen kell eljarni, nem hagyva
figyelmen kivil, hogy a vitaminokhoz hasonléan nagy mennyiségben fogyasztva,
a mikrofémek is toxikus hatasuak.

Az elmondottak figyelembevételével, egyre tdbb komponensre kiterjedd,
széles korl vizsgalatok segitésével donthetd csak el, hogy élelmianyagainkkal a
szervezetbejuto esszencialis tapanyag-alkotorészek mennyisegileg és aranyaikban
is képesek-e biztositani a szervezet hidnytalan mikddését.

Jelen munkéankban azokat az eredményeket szeretnénk ismertetni, amelye-
ket a hazai élelmi anyagainak fent emlitett fontosabb mikroelem-tartalmanak
megismerésére inditottunk meg azzal a céllal, hogy az Intézet egyik fontos munka-
teruletén, a Tapanyagtablazathoz folyamatosan végzett elemzéseket ez irdnyba
is Kiterjesszik es hogy a ma mar esszencidlisnak ismert mikroelemek napi fogyasz-
tasarol valamint azoknak a jév6ben varhat6 valtozasardl képet nyerhessiink.

Vizsgalati modszer és az eredmények ismertetése

Vizsgalatainkhoz részben az OETI és az OKI mintegy 509f6t ellaté kony-
hajarél, részben Budapest Nagyvasarcsarnokabol szarmazo élelmianyagokat
hasznaltunk fel. Mivel a valéban fogyasztasra keriil6 fém mennyiségek meghata-
rozasa volt célunk, a vizsgalati anyagok mosasa, tisztitasa és apritasa a haztar-
tdsokban szok&sos modon tortént.

A szarazanyagtartalmat 103 C°-U széritdszekrényben hataroztuk meg.

A vizsgalandd fémek kis koncentracidja miatt szilkségessé valt dusitast a
490—500 C°-on platinatégelyben végzett hamvasztas mellett, az optimélis pH-
kon el@allitott ammoniumpirolidin-ditiokarbaméat komplexeknek metil-izobutil-
ketonba torténd atrazas biztositottuk (12, 13).

A mennyiségi méréseket a Welsh (14) altal 1955-ben kidolgozott atom-
abszorpcios spekrofotometrias eljarassal végeztiink részben a Miszaki Egyetem
Altalanos és Analitikai Kémia Tanszéken, részben a MTA Talajtani és Agro-
kémiai Intézetében POlo6s Laszl6 docensnek, Bezur Lészlé tanarsegédnek vala-
mint Fcrencz Vilmos osztalyvezet6nek ezlton is kdszonetiinket fejezzik ki érté-
kes segitséglikeért.

Az 1, 2. és 3. tablazatokban néhany allati eredetl, zoldségféle és gyumolcs
Cu, Zn, Mn, Co és Cd tartalmét tuntettiik fel 100 g friss élelmiszerre szamitva.

Ha a kilénb6z6 tipusd élelmi anyagok mikrofém-tartalmat 6sszevetjik,
lathatd, hogy mig Cu tartalom szempontjabol nincs Iényeges kiillénbség a ndvényi,
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Marhahts
széls6 értékek

Sertéshus
sz€ls6 értékek

Csirkehls
sz€ls§ értékek

Tehéntej
Anyatej
Tojas sargaja

Tojas fehérje

Allati eredet(i élelmi anyagok mikroelem-tartalma 100 g ehet részben

Cu

0,097
0,075-0,115

0,141
0,055-0,03S7

0,057
0,033-0,081

0,022
0,034
0,270

0,101

Zn

mg

5,30

4,13-6,00

3,21

1,70-5,20

0,965

0,510-1,42

0,448
0,280
3,480

1,230

Mn

0,015

0,009-0,020

0,009

0,008-0,010

0,016

0,006

Co
f'g

0,261
0,19-0,33

0,160
0,042
0,308

0,108

7. tablazat

Cd

0,27
0,09-0,46

0,200
0,053
0,924

0,218



2. tablazat

Novényi eredetd élelmi anyagok mikroelem-tartalma 100 g ehet6 részben

Fehér kenyér
Barna kenyér
Burgonya
Karalabé
Kéaposzta
Kelkaposzta
Paprika (z6ld)....
Paradicsom

Petrezselyemgyokeér ....

Séargarépa
Voéroskaposzta
Zeller
Zoldbab

Cu Zn Mn
mg
..... 0,14 0,48 0,17
..... 0,24 1,19 0,27
0,15 0,34 0,08
..... 0,08 0,26 0,05
0,03 0,33 0,08
0,23 0,55 0,09
0,11 0,20 0,04
..... 0,05 0,14 0,04
0,25 0,62 0,28
0,10 0,23 0,05
..... 0,08 0,45 0,06
0,12 0,49 0,07
0,06 0,26 0,08

Co

0,50
1,50
0,90
0,45
0,45

3,00
0,42
2,18
0,25
0,24
0,24
1,08

GylUmélcsok mikroelem-tartalma 100 g ehetd részben

Cseresznye......
Foldieper........

Malna......coevvevenenne

Sargabarack
Szilva

Narancs (Algiri) ....
Narancs (Kubai)
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Cu Zn Mn
mg
0,111 0,106 0,01
0,081 0,054 0,02
0,087 0,186 0,144
0,005 0,083 0,020
0,027 0,080 0,106
0,222 0,326 0,096
..... 0,095 0,221 0,034
0,049 0,095 0,032
0,173 0,083 0,038
0,005 0,017 0,006
0,004 0,012 0,005
4. tablazat

Zn/Cd aranya néhany élelmiszernél

Husfélék ............... 20000
Tehénte] ..ccocvnee. 2240
Anyatej ..o 5300
Tojas-sarga ........... 3780
Burgonya............... 200
Zeller ..o 54

Co

0,120
0,882
0,481
0,246
0,129
0,090
0,147
0,260

49

Cd

0,32
0,75
170
0,20
0,44

0,43
0,36
0,51
0,73
0,20
5,40
0,57

3. tablazat

Cd

0,210
0,637
0,246
0,222
0,182
0,120
0,149
0,510



Zn/Cu arédnya néhany élelmi anyagban

Allati eredet(iek

Novényi eredetliek

5. tdblazat

Gyumolcsok

Marhahds............. 55 Fehér kenyér........ 34 Alma ..o,
Sertéshis ............. 23 Barna kenyér 50 Korte ...
Csirkehds............. 17 Burgonya............. 2,3 Banan ...
20 Kaposzta............. 165 Cseresznye..
Anyate] .............. 9 Karalabé ............. 3,3 Foldieper .
Tojassargdja .... 13 Kelkaposzta ....... 2,4 Malna.................
Tojés fehérje....... 12 Zoéldpaprika......... 2,0 Séargabarack 3
Paradicsom  ........ 3,0 Szilva ..o 0
Petrezselyemgyokér 2,5 Sz6I6 ................... 5
Sérgarépa ............. 2,3 Narancs (algiri) .. 3,0
Voroskaposzta ... 56 Narancs (kubai) . 3,0
Zeller .....ccooovnee. 4,0
Zéldbab ............... 43

és allati eredetlienk kozott, kivéve a tejet és néhany gyumolcsot, mint narancs
cseresznye és eper, addig Zn tartalom szempontjabol a hasfélék messze megha-
ladjak, 10—50-szeresei a novényi eredetl élelmi anyagokban taldlhatéaknak
és a fehérjetartalommal mutat arénlosségot.

Mn-tartalomban leggazdagabbak a gabonafélék, 0,2—0,3 mg/100 g-mal, a
husfélék latszanak legszegényebbeknek 0,01-0,015 mg/100 g-mal, mig egyéb
névényi eredet(i élelmiszerek, a narancsok kivételével 0,02—0,08 mg%-ot tartal-
maznak altalaban, egyesek azonban ennél nagyobb koncentraciot is mutatnak.

Co szempontjabol a barna kenyér 15, a zdldpaprika 0,3, a getrezselyem-
gyokér 8,0 ~g/100 g értékkel emelkedik ki, a burgonya és a zéldbab 1,0 ~g-jatol
eltekintve az dsszes tobbi vizsgalt anyag 0,04-t6l 0,1 y-g-ot tartalmaz.

A Cd értékek arra hivjak fel a figyelmet, hogy egyes anyagokban nalunk is
meglehetdsen felddsul, igy a burgonya, a tojassargaja és a zeller 0,64, 0,9 és 5,4
/igl100 g értékkel mar a nagy ipari centrumok kozelében talalhaté értékekhez
esnek kozel (15).

A Zn/Cd aranyok (4. tdblazat) az allati eredet(i élelmi anyagoknal messze
meghaladjak az elfogadhaténak iteélt 300/1 aranyt, azonban a burgonya 200-as
és a zeller 54-es aranyszama figyelmeztet6 arra, hogy e%yes anyagokban, féleg
gumas ngvényeknél a szokasosnal nagyobb Cd koncentralddassal is lehet szamolni.

Ami a tapanyagszilkségletnek megfelel6 Zn : Cu aranyt illeti (5. tablazat),
az allati eredetl élelmi anyagokban talalt értékek az elfogadott kb. 5: 1-et
joval meghaladjak, 10—50-szeres értékek kozott ingadozva. A novényi élelmi
anyagokban a hanyados 2—5 kozott valtozik, mig gyumélcsoknél 3 alatt van,
egyedil a cseresznyénél taldltunk 10-es hanyadost. Megemlitendd, hogy egyes
gyumodlcsoknél, igy az alma, korte és sz6l6nél ez az érték 1, illetve az ala esik,
amely feltehetéen Cu tartalmu permetez6szerek felhasznalasanak tulajdonithatd,
mivel a Zn tartalomban nincs Iényeges eltérés.

Adataink csak tajékoztatd jlellegl'jeknek tekinthet6k —mivel egy-egy fajta
élelmi anyagh6l 3—5 minta atlagat képviselik — azonban igen JO egyezést
mutatnak Tolgyesi 1967-ben kozolt széles korl vizsgalatainak eredményeivel
(16), annak ellenére, hogy mind a szervesanyagok elroncsolasanak, mind a meg-
hatarozasok maédja eltérd volt.

A jovBben nagyobb méretl vizsgalat-sorozatban az orszag kilénb6z6 teri-
leteir6l szarmaz6 mintdk elemzését tervezziik az id6kozben Intézetiinkbe érkezett
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Perkin-Elmer 403 tipusu atomabszorpcios keésziilékkel, a lehetGsegek szerint
egyéb esszencialis és toxikus fémek meghatarozasara is kiterjedve, amelyekkel
az ellatottsag felmérése mellett, a kalonféle mikrcelem-tartalma mitragyak és
ipari szennyezések hatasanak nyomonkovetésehez is 0sszehasonlitasi alapot ki-
vanunk nyujtani.
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OMPEAENEHUMNE BENONOTIMUYECKN AKTUBHbIX MWKPOS3JIEMEHTOB
B HEKOTOPbIX OTEYECTBEHHbLIX MPOAYKTAX MNTAHUNA
METOAOM ATOMHOW ABCOPT LI

K. JinHgHepHs - CoTbopu 1 JyTponuy JinepeHa

Ha copepxaHue MUKPO3MEMEHTOB MULLEBLIX MPOLYKTOB M3 MHOMOYMCAEHHbIX
(haKTOPOB OKpYXKatoLLeid cpedpl AeMCTBYET TaK XXe W MPUMEHEHUE WHTEHCUBHbIX
(hOPM  CENbCKOXO3AMCTBEHHOIO MPOM3BOACTBA, LUMPOKOE MPUMEHEHWE CPeAcTB
3alMThl pacTeHnin 1 yaobpeHns. ABTOPbI KOPOTKO 03HAKOM/SIKOT (haKTopbl BAMSIHO-
LMe Ha cyrounyo MNOTPEOHOCTb BAXKHEMLIMX HEWMEHWUMbIX MWKPO3/IEMEHTOB.
Wcnbitanu B ByjanewiTe 3aroTOBMEHHbIX HECKOMbKUX BaXKHEWLIMX NPOAYKTOB
MUTaHUA PacTUTENIbHOTO W XXMBOTHOTO MPOUCXOXAEHUS U UX COAEPXKaHWe Meau,
LMHKa, MapraHua, kKobanbTa u KagHus. CofepxaHue LMHKa onpeaensnn Herocpe-
CTBEHHO W3 30/1bl, @ OCTa/bHble MeTaslbl MOC/e MPEBPALLEHNS MPUIMHOM aMUHMA
- AMTUOKap6aMaTOM B KOMMMEKCHOE COeAVHEHME CMEKTPOOTOMETPUYECKVM METO-
[IOM aTOMHOI-a6CopnLyn.

BESTIMMUNG VON BIOLOGISCH AKTIVEN MIKROELEMENTEN IN
EINIGEN UNGARISCHEN LEBENSMITTELN MITTELS EINER
ATOMABSORPTIONSMETHODE

K. Lindner —Szotyori und L. Eutropia

Unter einer Anzahl von Umweltfaktoren beeinflusst auch die Anwendung
der intensiven Methoden der landwirtschaftichen Produktion und die verbreitete
Benutzung von Pflanzenschutzmitteln und Kunstdingern den Mikroelementge-
halt der Lebensmittel. Es wird eine kurze Ubersicht Uber die den taglichen Be-
darf der wichtigsten, als essentiell anerkannten Mikroelemente beeinflussenden
Faktoren gegeben. Der Gehalt an Kupfer, Zink, Mangan, Kobalt und Cadmium
(als Antagonist des Zinks) wurde in einigen wichtigeren, in Budapest erhaltbaren
Lebensmitteln Bflanzlichen und tierischen Ursprungs bestimmt. Der Zinkgehalt
wurde unmittelbar in der Asche, wahrend die anderen Metalle nach Umsetzen zu
einer Komplexverbindung mit Ammoniumpyrrolidindithiocarbamat durch
Atomabsorptionsspektrophotometrie bestimmt.

332



Effect of acidity and salt content on the keeping quality of butter

G.M.ELSADEK, A E. SHEHATA G.A MAHARAN,
Food Sc. Dept. Faculty of Agric. Ein Shams Univ., Egypt.

A.A. NOFAL and AWATIF, S MEHANA.
Dairy Dept. Faculty of Agric. Tanta University, Egypt.

1. Introduction

Developed acidity is one of the important factors in the appearance of by-
flavours in butter during cold storage. The keeping quality of washed butter
showed significant improvement with increasing serum alkalinity after 6 months
storage (14). The butter made from cream ripened to 25°SH had the best organo-
leptic properties and the best keeping quality (4). Salted butter made form sweet
cream kept somewhat less well than unsalted ripened cream butter of high plasma
acidity, both types were significantly inferior to sweet-cream butter and to
ripened-cream butter of low plasma acidity (9).

The effect of acidity is intensified by the addition of salt. Salted butter
showed little deterioration during cold storage at-12 °C. The tendency of butter to
become oily increased with increasing salt content, this becoming more pronoun-
ced rohen the butter was stored for long erlods

The salting of butter at a level of 1.5% had an adverse effect on its organo-
leptic quality during storaﬁe particularly at 18 °C. for 48 days. (6

The object of this work was to find the maximum limit of acidity in unsalted
and salted butters at which limit the by-flavour defect could be observed.

Materials and methods:

Precautions were taken during processing to avoid contamination with trace
elements. The use of metal equipments and containers was kept at minimum level
and only equipment made from stainless steel was used. Fresh buffalo milk obtai-
ned from the herd of the Faculty Agriculture at Kafr El Sheikh was separated
and the resultant sweet cream (35% fat) was churned. In the manufacture of
acidtbutters the acidity of the cream was adjusted by adding 1N lactic acid
solution

Direct acidification with lactic acid was used in preference to ripening with
starter to control the final acidity with greater accuracy. Five, kilogram por-
tions of cream were churned in a glass churn. 1% salt was added to the
butter at the granule stal (?e The butter was divided into twelve samples, 1009
each, wrapped and stored at 5°C. Every second week a sample was withdrawn,
up to 6 months, for examination. Unsalted and salted butters were prepared
from creams with acidity of 0.150%, 0.25% and 0.35% lactic acid respectively.
Six replicates were made from each.

The moisture, curd, salt and fat contents of butter were determined as given
by Ling (7).
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Table /

Effect of salt on the keeping quality of butter from sweet cream (acidity 0.15%)
(Average results of 6 replicates)

Unsalted Salted
Stor_a%e
at 5°C Acid P. V. Grading Acid P. V. Grading
(days) degree of fat Score Criticism degree of fat Score Criticism
0 0.1 0.00 94.0 0.2 0.00 94.0
15 0.7 0.00 94.0 1.0 0.00 94.0
30 0.9 0.00 94.0 12 0.05 94.0
45 15 0.00 94.0 16 0.10 935
60 21 0.05 935 2.3 0.10 93.0
75 2.7 0.07 93.0 2.9 0.10 92.5
90 34 0.07 92.5 4.0 0.10 92.0
105 4.0 0.09 92.0 5.2 0.15 91.0 sl stale
120 51 0.10 915 4l stale 71 0.20 89.0 sl acid, sl. oily
135 7.0 0.15 90.0  si. hitter, sl. acid 8.4 0.22 88.0  objectionable
150 8.2 0.20 89.0  acid. si. ailv 9.0 0.24 85.5  objectionable
165 8.8 0.20 88.0  objectionable
180 9.5 0.22 86.0  objectionable

P. V. = peroxide value, si. = slightly.



GEE

Effect of salt on the keeping squality of butter made from cream moderate acidity (0.25%)

(Average results of 6 replicates)

Unsalted
Storage

gtert'sgg Acid P. V. Grading Acid P. V.
(days) degree of fat Score Criticism degree of fat
0 02 000 935 0.3 0.00
15 10 000 935 14 0.00
30 14 000 935 19 0.00
45 20 000 930 3.2 0.05
60 30 005 930 4.7 0.09
75 45 0.08 92.0 6.5 0.12
0 6.7 0.10 910 sl acid. 8.0 0.17
105 8.0 0.14 90.0 si. bitter, acid 9.0 0.20
120 9.9 0.19 89.0  acid, sl. oily 11.0 0.22
135 10.6 0.22 88.0  objectionable 125 0.28

150 114 0.25 87.0  objectionable

P. V. = peroxide value, si. = slightly.

Salted

Score

93.5
93.0
93.0
92.5
92.0
91.0
90.0
89.0
88.0
86.0

Grading

Criticism

sl. acid.

acid.

acid, sl. oily
objectionable
objectionable

Table. 2



The unsalted butter from low acid cream had moisture, fat and curd con-
tents of 13.05, 85.55 and 1.40%, respectively, while that from medium acid cream,
were 139, 84.6 and 1.5%, respectively and that from high acid cream were
15.3, 82.8 and 1.70% in the same order.

Salted butter from low acid cream (0.15%) had a moisture content of 13.4%,
a fat content of 84.3%, and a curd content of 2.3%. The corresponding averages
for butter from moderately acid cream were 14.6, 82.8 and 2.6%, respectively,
while those from high acidity cream were 15.8, 81.5 and 2.7%, respectively.

The acid degree of butter was determined according to the B. S (1952).

Peroxide value was determined on butter fat from fresh and stored butters
as given by Jacobs (3).

Butter was organoleptically judged by a regular score panel of 5 persons
according to Nelson and Trout (12). If the sample was graded objectionable, the
storage was not continued.

Results

The effect of salt:

The effects of salt on the keeping quality of butters from sweet cream, cream
of moderate and high acidity are shown in the Tables 1, 2, and 3 respectively.

Acidity of butter:

Fresh unsalted butter gave an average acid degree of 0.1 which gradually
increased to a value of 3.4 after 90 days and 9.5 after 180 days storage.

The acidity of salted sweet cream butter followed the same trend but with
somewhat higher figures.

The fresh unsalted butter from cream of medium acidity gave an average
acid degree of 0.2, while the salted form that of 0.3.

The butters of both sources have shown a gradually increasing acid degree
to 10.6 and 12.5 respectively, after 135 days storage.

The acidity of unsalted and salted butter from cream of high acidity followed
the same trend but with somewhat higher figures, showing after 90 days 11.0and
17.8 values, respectively.

Peroxide value:

The fresh samples of the unsalted butter from sweet cream, from cream of
moderate and high acidity had ]Peroxide value (P. V.) of zero and remained unchan-
ged up to 45, 45 and 30 days of storage, respectively. The P. V. gradually increa-
sed in the case of the first type of butter after 180days to 0.22, in the second type
after 150 days to 0.25 and in the third type after 120 days to 0.26.

All types of salted butter showed lower oxidative stability than the unsalted
ones during storage. The P. V. increased gradually to 0.20—0.21 after 120 days
in the case of sweet cream butter, after 105 days in the case of butter made from
cream of moderate acidity and in 60 days when the butter was made from a
cream of high acidity.

Organoleptic properties:

The unsalted and salted butters made from sweet cream showed a clean,
sweet, pleasant flavour up to 105 days storage. The loss in score points of the
salted butter was only 0.5 after 90 days.
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LEE

Effect of salt on the keeping quality of butter made from cream of high acidity (0.35%)

(Average results of 6 replicates)

Unsalted
Storage
gters'sgg Acid P. V. Grading Acid
(days) degree of fat Score Criticism degree
0 03 000 930 0.4
15 24 000 930 3.0
30 3.8 000 92.5 6.4
45 5.0 0.05 92.0 9.0
60 6.7 0.10 91.0 4l acid 121
16 8.8 0.15 90.0 acid 14.9
90 11.0 0.20 89.0  acid, sl. aily 17.8
105 132 0.22 88.0  objectionable
120 148 0.26 87.0  objectionable
P. V. = peroxide value, si. = slightly.

P. V.
of fat

0.00
0.09
0.15
0.17
021
0.25
0.30

Salted

Score

93.0
92.5
92.0
90.0
89.0
88.0
86.0

Grading

Criticism

acid

acid, sl. oily
objectionable
objectionable



Changes in the organoleptic properties of unsalted and salted butters made
from cream of moderate acidity appeared somewhat lardier. In the case of
unsalted sample a slight acid flavour was observed after 90 days, while the salted
butter has shown a slight oily flavour after 105 days storage.

The changes of the organoleptic Properties were more rapid in butter made
from cream of high acidity. The unsalted butter had a clean pleasant flavour up
to 45 days storage but the salted form has shown a slight oily flavour after 60 days
storage In comparison to 90 days for unsalted butter.

The results indicated that in any case the keeping quality of unsalted butter
was slightly superior to that of the salted one.

Discussion

The production of butter from cultured cream is a common practice due to
the favourable flavour and properties of the resultant butter.

In the present study the composition of the butter made from cream of high
acidity slightly differed from that of sweet cream; it was characterised by slightly
higher moisture and curd contents and low fat condont in comparison to butter
from cream of low acidity. These results are in accordance with that reported by
Mulder (11). The effect of acidity on the moisture content of butter was probably
due to the difference in the viscosities of sweet and sour cream buttermilk and
the retaining of protein particles from the acid buttermilk. Consequently granules
from the sour cream do not drain as well as the granules from the sweet cream.

During storage, the keeping quality of butter was greatly affected by the
acidity and salt content as judged by the organoleptic scoring, and peroxide
value. Thus salted butters showed a lower keeping quality than unsalted ones,
as unsalted butter manufactured from sweet cream or of cream of moderale aci-
dity stands well without objectionable flavour up to 120—150 days at 5 °C in
comparison to 105—120 days for corresponding salted butters. The present
results are in accordance with that of McDowell (10) who reported that increasing
salt content of butter up to 1.5% promoted lipid oxidation in the presence of
copper contamination but not necessarily in its complete absence.

These results could be explained on the basis of the catalytic effect of salt
on the oxidation of butterfat dispersed in acid salt solutions (8). These workers
explained the acceleration of fat oxidation by added salt with the effect of chlo-
rine which was formed by a reaction between fat hydroperoxides and hydrogen
and chloride ions:

R-0-0 —H+2C1-+ 2H +--memrev Cl,+H,0+R- O- H,

and which induced further oxidation of the fat.

The results also show that high acidity enhanced the development of by-
flavour in butter; this is in accordance with the results given by McDowell (10)
and Koops (5). This could be explained on the basis that at low pH values the
interaction between cephalin from the fat globule membrane phospholipids and
the copper containing membrane protein was enhanced (5). Since this phospholi-
pid fraction is highly susceptible to oxy%en the rate of oxidation of the lipid
protein complex would increase considerably at low pH values.

338



REFERENCES

(1) Bear, Heuke, R. and Schweigart, H. A.: Vorratspfl. u. Lebensmittelforsch., 3. (718),
279, 1940. Cf. Dairy Sei. Abs. 9 (3): p. 205 1947- 1948).

(2) British standards (B. S.) (1952) Methods for the chemical analysis of butter No. 769.

(3) Jacobs, M. B.: The chemical analysis of foods and food products. P. 393. D. van Nostrand
Company, Inc. New York, 1958.

(4) Kisza, ]., Batura, K : Zesk. nauk. Wyrsz. SZR- toln. obsztym. 25. (2) 423, 1969. Cf.
Dairy Sei. Abs. 32 (3): p. 153. (1970).

(5) Koops, J.: Inst. Zuivelonderz 80 pp. 193. Cf. Dairy Sei. Abs. 25, 442, (1963).

(6) Kratochvil, L., Stoskova, lIrena and Loukotoya L.: L. prumysl potravin 11, 182, 1960.
Cf. Dairy Sei. Abs. 22, 502, 1960.

(7) Ling, E. R.: A text book of dairy chemistry, Vol Il. P. 118—120. Chapman and Hall,
Ltd. London, 1963.

(8) Loftus Hijls, G. and Conochie, J.: J. coun. Sei. industr. Res. Aust., 19, 414, 1940. Cf. Dairy
Sei. Abs. 9, 245, 1947-1948.

(9) Lovacher, L., Rodionova, 1. and Andreev, P.: Inst, maslodeln, Syrodel n. prom. 6, 55—67,
1971. Cf. Dairy Sei. Abs. 34, 367, 1972.

(10) McDowel, A. K- R.: J. Dairy. Res. 31. 221, 1964.

(11) Mmulder, H.: Neth. Milk. Dairy J. 11, 25, 1957.

(12) Nelson, J. A. and Trout, G. M.: Judging of dairy products: 3 rd ed. The Oesen Publishing
Co. Milwaukee 12, Wis, 1951.

(13) Pedersen, H., Fisket,. A. N.. and Fausing, J.: J. Beretn. Forsagon., Koh No. 61 p. 7—43,
1949. CF. Dairy Sei Abs. 13, 269, 1961.

(14) Pont, E.G . and Birtwistte, R.: Aust. J. Dairy Technoi. 21, 70, 1966.

AZ ACIDITAS ES A SOTARTALOM HATASA A VAJ
ELTARTHATOSAGARA

G. M. ElSadek, A. E. Shehata, G. A. Maliaran, A. A. Nofal és Awatif S. Mehana

Szerz6k kisérletei szerint a vaj eltarthatésaga a tejszin aciditasanak néveke-
désével fokozatosan cstkken. Edes tejszinbdl, ill. kozepes és nagy aciditasu tejszin-
bél késziilt s6zatlan vaj 5C°-on jol eltarthato volt 135, ill. 105 ¢s 75 napig. Sozott
vajak eltarthat6sdga rosszabb volt amint a sézatlan vajaké. Edes tejszinbdl, ill.
kdzepes és nagy aciditasu tejszinb6l készilt sézott vajak eltarthatésaga 5 C°-on
val6 taroldsakor 105, ill. 90 és 45 nap volt.

BAVNAHNE KNCNOTHOCTN N COAEPXAHWA COJIN
HA COXPAHHOCTb C/IMBOYHOIO MAC/NA

. M. 9nCagek, A. E. WLexaTa, I'. A. MarapaH, A. A. Hogunu AsaTudC.
MeraHa

Ha OCHOBaHWM MPOBEfEHHbIX 3KCMEPUMEHTOB YCTAHOBWW, YTO COXPaHHOCTb
C/IMBOYHOrO Mac/ia MOCTENEeHHO YMEHbLUAETCA B pesy/ibTaTe MOBbILEHWNS KWUCOT-
HOCTW CNMBOK. He cOMeHHoe CAMBOYHOE MAcno MOSlyYeHHOe M3 CRafKux, cpegHe-,
1 BbICOKO KMCMOTHBIX C/IMBOK XOPOLLO XpaHWMbl Npu Temnepatype 5°C B TeyeHun
135, 1051 75 cyrox. COXPaHHOCTb COMIEHHOrO C/IMBOYHOrO Mac/na 6blna Xye Heco-
NeHHoro. CoXpaHHOCTb COMIEHHOrO C/IMBOYHOTO Macsia W3roTOB/IEHHOTO U3 CNafKuUX,
cpg He - 1 BbICOKO KMCNOTHbIX CNMBOK Npy Temnepatype 5°C coctasnsna 105, 90
n CyTOK.
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EINFLUSS DER AZIDITAT UND DES SALZGEHALTES AUF DIE
LAGERFAHIGKEIT VON GELAGERTER BUTTER

G. M. ElSadek, A. E. Shehata, G. A. Maharan, A. A. Nofal, and Avatif S.
Mehana

Nach den Versuchsangaben vermindert sich die Lagerféhigkeit der Butter
stufenweise mit der Erhéhung der Aziditat der Sahne. Aus slsser Sahne bzw.
aus Sahne von mittlerer und hoher Aziditdt hergestellte ungesalzte Butter war bei
5°C 135 bzw. 105 und 75 Tage lang lagerféhig. Die Lagerfahigkeit von gesalzten
Buttern war schlechter als die der ungesalzten Butter. Gesalzte Butter aus siisser
Sahne bzw. aus Sahne von mittlerer und hoher Aziditdt war bei Lagerung bei
5 °C 105 bzw. 90 und 45 Tage lang lagerfahig.

EFFECT OF ACIDITY AND SALT CONTENT ON THE KEEPING QUALITY
OF BUTTER

G. M. ElSadek, A. E. Shehata, G. A. Maharan, A. A. Nofal and Awatif S.
Mehana

According to the experimental results the keeping quality of butter gra-
dually decreased with the increase of acidity of the cream. Unsalted butter manu-
factured from sweet cream and cream of moderate and high acidity, respectively,
exhibited a keeping cLallty of 135, 105 and 75 days on storage at 5°C. Salted
butters showed lower keeping quallty than unsalted butters.Salted butter manu-
factured from sweet cream and cream of moderate and high acidity, respectively,
showed a keeping quality of 105, 90 and 45 days on storage at 5 °C.

L’INFLUENCE DE L°ACIDITE ET DE LA TENEUR EN SEL SUR LA
STOCKABILITE DU BEURRE

G. M., El Sadek, A. E., Shehata, G. A., Maharan, A. A. Nofal, et Awatif, S
Mehana

Selon les expériences des auteurs la stockabilité du beurre diminue avec
I'augmentation de I’acidité de la creme. Les beurres non salés, produits & partir
des cremes douce, & acidité faible et forte se faisaient bien entreposer & 5°C pendant
des périodes respectives de 135, 105 et 75 jours. La stickabilité des beurres sales
était inférieure a celle des non salés. La stockabilité des beurres salés, fabriqués
& partir de cremes douce, d’acidité faible ou forte durait, & 5°C, 105, 95 et 45
jours.
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Az élelmiszerek és élvezeti cikkek arképzésének
Uj szabdalyozasa
GOMOLA GYORGY
Budapest F6varos Tanacsa V. B. Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztalya. Budapest

A belfoldi elGallitast elelmiszerek és élvezeti cikkek arkepzéset Gjolag sza-
balyozta a mez6gazdasagi és élelmezésiigyi miniszter 5/1974. (1. 17.) MEM-AH
szamu rendelete.

Az érdekelt miniszterekkel és a szovetkezetek orszagos érdekképviseleti
szerveivel is egyeztetett jogszabaly nagy figyelmet érdemel. Azon tdlmenden,
hogy hatalya az allami vallalatok és minden szOvetkezeti szektor altal el6allitott
és forgalomba hozott élelmiszerekre és élvezeti cikkekre, italokra és a borra is
kiterjed, tehat feladatokat szab arkepzés terén az elGallito és forgalmazd jogi
szemeélyekre, nagy feladatot jelent az élelmiszer minGségvédelem hataskorevel
felruhdzott intézmények és szakigazgatasi szervek szamara is.

A rendelet hatdlya nem terjed ki; — a kisiparosok, — a vendéglatoipar,
- az egyéni és haztaji gazdasag altal eléallitott és forgalomba hozott termékekre.

Az arképzési kotelezettség keretében a meghatarozott szabalyok szerinti
arvetések alapjan kell a forgalomba keriil6 hazai el@allitasi élelmiszerek arat
képezni és érvényesiteni —azzal, hogy afogyasztoi forgalomba kertild termekeknél
az el6allité a fogyaszt6i arat is koteles kiszamitani.

Arformatol flggetlendl arvetést kell késziteni —Uj termékre, 0j valasztékra,

— a mar forgalomban lévé termékre —utobbi esetben akkor, ha a sziki-
tett Onkoltség a kordbbi arvetéshez viszonyitottan 10%-ot (konzerv- baromfi-
ipari, borgazdasagi terméknél 5%-ot) meghaladé mértékben csokken;

vagy a vallalat hatdsagi arvaltoztatasra tesz javaslatot; illetve az arforma
keretei kdzott aremelést, vagy arcsdkkentést hajt végre.

Az arvetési ktitelezettsé?< akkor is fennall, ha megallapitott, vagy érvénye-
sitett ara van egy terméknek, de forgalomba hozatal céljabél eddig még az el6-
allitd nem gyartotta.

Nincs arvetési kotelezettség: — a diktalt aras iker- parhuzamos és mellék-
termeékek, —a mar forgalomban Iév, arhatdsag altal jovahagyott és a hivat-

kobzott Uj rendelet szabalyainak megfelel§ arvetéssel rendelkezG termékek ese-
tében.

Troszti vallalat, vagy trészton kivili vallalat gyaregysége nem koteles arve-
tést késziteni, hanem a troszt, illetve anya véllalat arvetését hasznalhatja fel.
- rogzitett %fix), — legmagasabb (maximalt), —hatdsagi arformaba sorolt ter-
meldi, vagy fogyasztoi aras termékeinél, viszont a termel6i es fogyaszt6i ar
szempontjabol egyarant szabadaras arformaju termékek arvetését onalldan is
elkészitheti az ilyen vallalat, vagy gyaregység.

A rendelet, alkalmazasahoz meghatarozza az (j termék fogalmat.
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Arképzési és érvényesitési szempontbol:

— Uj a termék, melynek sem hatosagilag megallapitott, vagy hatosagi ren-
delkezés figyelembevételével, illetve szabadon kialakitott és érvényesitett ara
még nincs,

tartalmi szempontbol: a terminologia megegyezik az élelmiszerek elGallita-
sanak és forgalomba hozatalanak egyes kérdéseirdl szol6, a 14/1972. (X. 13.) MEM
szamu rendelettel modositott 17/1969. (XI11. 19.) MEM szamu rendelet 7 § a.(-c.)
pontjaiban rogzitett meghatarozéassal, min6ségi megkildnbdztetés szempontjabal:

— 0j a termék, melynek mindsége az eddigitdl
lényegesen eltér (az art minéségi jellemzGivel meghatarozhatdan) ha a valtozasok
a termék biologiai, illetve felhasznalasi fogyasztasi értekét is madositjak.

Az utébbi kérdésnel nyomban le kell szdgezniink, hogy ebben a vonatko-
zasban kiemelt felel6sség harul mindaz illetekes szakigazgatasi szervekre, mind a
mindségellendrz6 intézmenyekre, mert Eyértém engedelyezési eljarasnal meg
fokozottabb koriltekintéssel kell eljarniuk az ar és mindseg ésszhangjanak vizs-
galatanal. A feladat ebben a vonatkozasban arra is iranyul tovabba, hogy a
mindségi allapot ellenérzésénél az engedély alapjan gyartott 0j termékek eseté-
ben ennek az dsszhangnak valtozatlannak kell lennie, s ha a gyarté ebben a vo-
natkozasban hibakat kovet el, fokozottabb szigorral kell eljarni.

Kuléndsen érvényes ez a kdvetelmény a termel8i és fo%yaszt()i ar szempont-
jabol egyarant szabad arformaba sorolt termékek esetében az érvényesitett
haszon_jogossaganak kérdésében. Tisztességtelen haszon megallapitasa esetében
a Minisztertanacs 1022/1973. (VI. 27.) Mt. h. szdm( hatarozataban foglaltak
szerint kell eljarni. (1)

A rendelet a tovabbiakban részletesen szabalyozza az arvetés elkészité-
sének elvi, gyakorlati és formai kérdéseit és kotelezi a vallalatokat és szovetke-
zeteket: — arvetéseiket a rendelet hatdlybalépésétdl szamitott 90 napon belil
fellilvizsgélat utdn készitseék el, —1974. junius 30-ig készitsenek bels6 Arképzési
Szabélyzatot, — szervezzenek naprakész nyilvéntartast.

A rendelet 5 mellékletben és 7 fliggelékben adja meg teljes részletességli
szabalyozasat annak a munkanak, mely az éleImiszergazdasag és a nagy témeg(
élelmiszerel6allitdsban, mindéségellenérzésben, hatdésagi munkaban erdekeltek
részére a megnovekedett feladatokon tdlmenden elGsegiti a fogyasztdi érdekvé-
delem tovébbi javitasat is.

A mellékletek szabalyai koziil kiemelt figyelmet érdemel a 3. sz. melléklet
A) pontjaban foglalt az a vallalati kotelezettseg, hogy az illetékes minGségvizs-
galo szerv, vagy szervek szakvéleményét (vizsgalati eredmény, vizsgald szerv
megnevezése, bizonylat kelte, szama) az arvetési lapon ismertetni kell, tovabba
a bizonylat egy példanyat (vagy hiteles mésolatat) csatolni kell az &rvetéshez és
armegallapitasi kérelemhez.

Ez a rendelkezés tovéabb segiti az arhat6sagi munkat és nagyobb lehet6séget
nyUjt annak elbiralasara, hogy a termék ara és mindsége kozotti kotelezé 6ssz-
hang hogyan érvényesiil.
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T4jékoztatdé Olvasdinkhoz és Munkatarsainkhoz!

Az ,Elelmiszervizsgalati Kozlemények” 6 fiizetben jelenik
meg, évenként egy kotetben.

A folyoirat az alabbi targykordkbe tartozé dolgozatokat kozol:

Min6ségvizsgalat: Elelmiszerek kémiai-, fiziko-kémiai, m-
szeres-, mikrobiolégiai-, radiolégiai-, higiéniai vizsgalata,
mintavétele, szakvéleményezése.

Min6ségfejlesztés: Elelmiszerek nyersanyag-, gyéartés-,
gyartmany- és csomagolas fejlesztése.

MinGsegvédelem: Elelmiszer mindség-szabalyozas, -szabva-
nyositds (MSZ, MEMSZ stb.), -ellendrzés, -min6ség-
tanusitas, -mindsités.

A lapszemle keretében magyar folyoiratokban megjelent dol-

gozatok cimjegyzékét és kulfoldi folydiratok kivonatait ismerteti.

A ,Figyel6” rovatban pedig ismerteti az egyes élelmiszeripar-

dgak szerint az Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalo Intézetek
észrevételeit.

A kozlemények tartalméaért a szerzék felelések. A kdzlemé-

nyeket tomoren kell megfogalmazni. A kéziratokat gépiréssal
1172-es sorkdzzel, 4—5 cm margoval, a lapnak csak egyik oldalara
irva kell bekildeni. A szakkifejezéseket, vegyiletneveket fone-
tikusan kell irni. Az irodalmi utalasoknal a szerz6k vezetéknevét
és keresztnevének kezdébetdit, tovdbb4d a md cimét, kiadasanak
helyét és idejét, illetve a folyoirat kotet-, oldal- és évszamat
: kell feltintetni a dolgozat végén. A kézirathoz csatolni kell a
munka magyar nyelvi rovid &sszefoglalasadt négy példanyban.

Kéziratokat a szerkeszt6ség nem ad vissza. A kefelevonato-

i kdt a margon kijavitva azonnal vissza kell kildeni. Az esetleges
t abrak levonatat a kefelevonat szélére kell ragasztani a megfelel6
i helyen és ellendrizni kell azok szamozéasat és alairasat.

6nallo kozleményekbdl a szerz6k kivansagara 40 db kilon-

i lenyomatot adunk.
Kéziratokat és kefelevonatokat a szerkeszt6 cimére kell
kiildeni: dr. Kottadsz Jozsef, Budapest V., Varoshaz u. 9—II._

A szerkeszt6 bizottsag
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