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Beszamolé

az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1974. évi XX. kotetérdl

Két évtizedes multra tekinthet vissza immar az Elelmiszervizsgalati Koz-
lemények. A folyoirat megalapitasat ismerteti és mutatja be a szerkeszt6,
visszapillantva hazank élelmiszerkémiai szakirodaimanak kifejlédésén az év-
folyam 1—2. fiizetében.

A folyGirat bolcsGje a FGvarosi Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgalo Intézet-
ben (akkori Févéarosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgal6 Intézet) ringott, és a Mez6-
gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium szakmai felligyeletével a F6évarosi
Tanacs tamogatasa tette lehet6vé, hogy hazank els§ élelmiszeranalitikai szak-
folyoirata napvilagot lasson.

A decenium osszesesik a févarosi intézet centenariumaval, s ez alkalommal
halaval és elismeréssel addzik a folydirat az Intézetnek, munkatarsainak és
nagynev( el6deiknek, kiknek évszdzados alma valosult meg 1955-ben, a folyoirat
megindulasakor. i

A folydirat a magyar élelmiszeranalitika lapja. Nemcsak a Févarosi Elelmi-
szerellenérzd és Vegyvizsgald Intézet és a tobbi megyei stb. intézet munkatarsai-
nak dolgozatait kozli, hanem az orszdg élelmiszeranalitikusainak cikkei
nyernek sajtonyilvanossagot a folyéirat hasabjain.

Az eltelt két évtized alatt tobbszor beszamoltunk mar a folyoirat egyre
szélesedd kulfoldi —nemzetkdzi — kapcsolatair6l. Ez évben az orszagok ko6zotti
békés, tudoméanyos és kultlirdlis kapcsolatok tovabbi kimélyitése érdekében a
folydirat ismét egy ,nemzetkdzi” szamot adott ki, mely a dolgozatokat magyar,
orosz, német, angol vagy francia nyelven kozdélte (5 —6. zarofizet).

A szerkeszt6séghez olyan nagy szdmu — f6ként kulfoldi — cikk érkezett a
.nemzetkdzi szamba”, hogy terjedelemben jelentésen tilhaladtak az 5-6. flizet
lapterjedelmét. Ezért a szerkeszt6 a nemzetkdzi szamba mar beérkezett cikkeket
afolydirat késébbi szamaiban fogja kdz6lni, tgyelve arra, hogy a kulfoldi szerzék
kutatasi eredményeinek kozlése miatt a hazai szerzék publikaciés tevékenysége
ne korlatozédjék. A magyar nyelvi( dolgozatok kozlésénél a szerkeszt6ség igyek-
szik a beérkezési sorrendet betartani. A nemzetkdzi szam el6szavat Vancsa Jend
mez6gazdasagi és élelmezésigyi miniszterhelyettes irta, hangsulyozva a foly6-
iratnak a nemzetkdzi kapcsolatok kiépitése érdekében kifejtett er6feszitéseit.

Az 1974. évben a folydirat 104 élelmiszer vonatkozasu cikket kozélt,melyek
kozil 61 eredeti kozlemény. A dolgozatok szerz6éinek munkakéri megoszla-
sa (intézmények szerint) a kdvetkez6:

Mindségellen6rz6 intézetek
Egyéb MEM ........cc.......
Egyetemek, féiskolak

Kutaté intézetek..............
Tanacsok ..........
Vallalatok....
Kulfold .....

1 Elelmiszervizsgalati Kézlemények



A min6ségellendrzé intézetek munkatarsai tehat jelent6s szerepet jatszanak
a folyoirat szerzGinek taboraban, kilonésen a kdzponti, a gy6ri, kecskeméti,
pécsi és szegedi intézetek munkatarsai tlintek ki lelkes igyekezetiikkel.

Hazank egyetemein és f@iskolain f6ként aszocialista orszagok és a fejl6désben
levé orszagok szamos fiatal allampolgara folytat tanulmanyokat szakmai ismere-
teinek fejlesztése érdekében. Tanulmanyaik befejeztével visszatérnek hazéajukba
és altalaban szivesen emlékeznek vissza a Magyarorszagon toltott évekre, vagy
hénapokra. Sokan a magyar nyelvet is elsajatitottak, néha kilonosen j6 nyelv-
érzékkel. Folyoiratunk mar az elmult években is gyakran kézoélte hazankban
tovabbtanulé kulfoldi allampolgarok tudomanyos dolgozatait; a fejl6dd orsza-
gokkal, ill. az ott dolgozé szakemberekkel tovabbra is szoros kapcsolatot kiva-
nunk fenntartani, ezért ez évben az Elelmiszervizsgalati K6zlemények egyik fii-
zetét féként afejl6édé orszagok élelmiszertudoményanak, élelmiszerellen6rzésé-
nek, vizsgéalatainak ismertetése jegyében jelenik meg.

Ezek a nemzetkdzi kapcsolatok f6ként Vietnammal, Koreaval, Egyiptommal
Kubaval és Ciprussal allanak fenn, ezért az Gjabb ,nemzetkdzi szam” ezen
orszagok munkatarsainak dolgozatat kivanja kozélni orosz, angol, francia,
német, spanyol vagy magyar nyelven.

uUgy érezzik, hogy a fenti terviinkkel folydiratunk Ujabb Iépését tesz a
nemzetkozi békét szolgald élelmezésiigyi vildgszervezetek célkitlizéseinek, ered-
ményes munkéjanak tovabbi elémozditdsdban. De nagyobb mértékben kivan-
juk el6segiteni hazank élelmiszergazdasagat fejleszt6 torekvéseket is, ezért a jo-
vBben ismét kozlink beszamoldkat, tajékoztatokat vagy rovid hireket szakmai
hazai és kulfoldi kongresszusokrol, konferenciakrél vagy értekezletekrél; ezzel
igyeksziink folyoiratunk informaciés jellegét is tovabbfejleszteni.

KOTTASZ JOZSEF
szerkesztd



Vizsgalati modszerek jelentésége a korszerl élelmiszer mindsitésben

KOVACS JOZSEF

Kézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Az élelmiszerek vizsgalati modszerei napjainkban rendkiviili gyorsasagga
valtoznak, de nem minden esetben jelent ez a valtozas fejlédést is. Sok esetben
pl. valamely korabban mar ismert, de eddig az élelmiszermingsitésben nem alkal-
mazott eljaras bevezetésér6l van szo (ilyenek a fellleti szinmérés, az allag-vizs-
galatokban alkalmazott penetraciés vizsgélatok).

Nyilvanvalé, hogy e téren bekdvetkezd véaltozasok indokolhaték a minéség
fogalméanak a korabbitdl eltéré értelmezésével. Alapvetéen evaltozasok azonban a
korunkban zajl6 tudomanyos-technikai forradalom kovetkezményeivel hozhat6k
Osszefliggésbe.

Az élelmiszeripari gyartasi folyamatokban a gépesités rohamosan fejl6dott.
A vegyiparbol az élelmiszeriparba keriil6 adalékanyagok nagy technologiai val-
toztatasokat tettek lehet6vé a tartositds és az élelmiszerel6allitas vonalan. A
két tertlet mellett az élelmiszertudomany kissé lemaradt. Még inkdbb bonyoli-
totta az élelmiszerminésités feladatait az a tény, hogy az iparban bekdvetkezett
véltozasok mellett egy Ujfajta nyersanyagtermelés és a gyarté6 vonalakhoz al-
kalmazkodé nyersanyag min6ség megteremtése valt szilkségesseé.

Tomeges vizsgéalatokra alkalmas, lehet6leg automatizalhaté eljarasok al-
kalmazasanak igénye alakult ki a hagyomanyos nyersanyagmindsités helyett.
Szilkségessé valt olyan minGség-jellemz6 fogalom megteremtése, ami gyors atte-
kintést és értékelést tesz lehetévé. llyen a ,min6ségmutatd”.

Vizsgaljuk meg, milyen terlleteken jelentkeznek az élelmiszeripari készter-
mékek minGségét is befolyasold tényezék és Imilyen lehet6ségeink valamint, fel-
adataink vannak e tényez6k kell6 szinvonal elemzésére.

Szamos, az élelmiszergazdasaggal kapcsolatotban &llé tudoméanyos teriuleten
a megvaltozott korilmények G feladatokkal, fokozott kovetelményekkel jelent-
keztek a minéségvizsgalat és mindsités vonalan.

1. Feladatok a nyersanyagtermelés teruletén

— A fajtanemesités és hibridizacié.

— A talajerd fokozasara végzett tragyazas és talajkezelések.

— A novényvédelemben alkalmazhat6 kilonb6éz8 szerek.

— A szedés, tarolas alatti veszteségek csokkentésére szolgalé vegyiletek.

A felsorolt feladatok 0j vizsgalati teriiletet jelentenek mind a kiindulasi
nyersanyagok, mind a vizsgalati modszerek tekintetében.
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2. Feladatok az élelmiszeripari gyartasi folyamatokban

— Az allandé min6ségi késztermék biztositasaval (mindsitésével) kapcsolatos
vizsgélatok.

— Az eltarthatésdgot és élvezeti értéket novel6 adalékanyagok kivalasz-
tasa és ellen6rzése.

— A megfelel6 kiszerelési modok és az ehhez sziikséges berendezések kivalasz-
tasa.

— A csomagoléanyagok mingsitése, valamint kielégit6 tarolasi eljarasok és
id6tartamok meghatarozasa.

Az ezzel kapcsolatos feladatok a laboratériumi médszerek fejlesztését igény-

3. Feladatok az altalanos mindségellenérzés és a fogyasztasra kerll§' termékek
mind'sitése vonalan

Olyan minésité eljardsok kidolgozasara van szikség, melyek segitségével
egyrészt megbizhatdéan elbiralhaté a fogyasztas veszélytelensége, masrészt meg-
allapithaté, hogy a minéséget adott esetben milyen tényez6k (nyersanyag, gyar-
tas, tarolas) és milyen mértékben befolyasoljak.

4. A vizsgélati médszerek elemzése

A korabban alkalmazott nyersanyagmindsitési eljarasok tradici6kon ala-
pultak. igy, vagy az arat befolydsolé suly (pl. él6allatok esetében), vagy azzal
kapcsolatba hozhaté &ltalanos jellemz6k pl. viztartalom (gabonanem(eknél)
meghatarozasara iranyultak. Szinte csak az utobbi évtizedekben — a mez6gaz-
dasag iparra valasi folyamataban — kerultek el6térbe konzervipari nyersanya-
gokndl a méret és szin, valamint az allandé 6sszetételre vonatkozé kévetelmények
(ezzel osszeflugg pl. az egyenletes érettség igénye).

A konzervativ elméleti élelmiszerkémia visszah(zé hatasa mellett hianyoz-
tak még a modszerek fejlesztéséhez a nagylizemi termelésben hasznosithato
mindsités elméleti alapjai és azok az eszkdzok, modszerek is, amelyek a teljeskord
minéségszabalyozashoz nélkilozhetetlenek. Ezek kidolgozasa ma is még folya-
matban van.

Ismert az is, hogy a talajjavitas és tragyazas (lehet az elemnyomok felhasz-
nalasa is) bizonyos mértékben befolyasolja a nyersanyagok min&ségét. Pl. foko-
zott nitrogén mi(itragyazas a NOj/NOj tartalmat novelheti, sét a takarmanyozas
Utjan egyes fémszennyez6dések az allati szervezetbe is bejuhatnak. A szennyezett-
ség vizsgalatok igy el6térbe keriltek.

E kérdések vizsgalata természetes kdvetelmény minden orszagban, mert kii-
I6ndsen szerves vegylletek esetében a felhalmozddas, lebontas folyamata is
(pl. herbicideknél) a talajadottsdagok mellett még az alkalmazott agrotechnikatél
is nagymértékben fiigg.

E terlleten hasznéalatos kémiai vizsgalati modszerek kozott legaltalano-
sabb a gazkromatogréafia. Kiegészitésként azonban nagy érzékenységl biol6-
giai, biokémiai modszerek bevezetésére is szilkség lehet (pl. a bomlastermékek
mutagén vagy terratogén hatdsanak megallapitasara). (1.)

Teljesen Uj vizsgalati teriiletet jelent a gyimdlcsok és termények egyenletes
érését befolydsolé vegyiletek vizsgalati problémaja. Ugyancsak nagy a raktari
kartevék, rovarok ellen alkalmazhat6é vegylletek szama, melyek alkalmazasa
hasonl6 problémaékat vet fel. Ezeket a konzerval6szerekhez hasonléan rendkivil
alapos el6zetes vizsgéalatok utan engedélyezik.
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Az élelmiszerekhez adott kulénb6z6 élelmiszerkiegészit6 anyagok mennyi-
ségi meghatarozasa mellett a novényvéddszer maradvanyok pontos megalla-
pitasa alapvet6 kovetelmény. Nem véletlen, hogy a kulénb6z6 tudomanyos
ENSZ szervezetek (FAO, IAEA, WHO) a megengedhet6é hatarértékek megallapi-
tdsan tul a vizsgélati modszerek tokéletesitésével is intenziven foglalkoznak.

Ez a kérdés, amely az emberi szervezetbe (véletlenil vagy szandékosan)
bevitt, az élelmiszerek dsszetevéitdl eltérd idegen anyagokkal kapcsolatos, nagyon
komoly problémat jelent. Hiszen az élelmiszerek révén az ember magzati koréatol
kezdve tregségéig —kozben néha betegen - kapcsolatba kerlil az élelmiszerekben
jelenlevd anyagokkal és ezek hatdsa sokféle lehet. Erthet6, hogy csak alapos vizs-
galatok és megfontolasok utan adnak engedélyt az egészségigyi hatdésagok a
kulénb6z6 adalékok bevezetésére.

Hasonlé kovetelmények szemel6tt tartasaval keriil sor a technolégiai fo-
lyamatokban alkalmazhat6 berendezések anyagdnak meghatarozdsara és
kivalasztasara.

Az atény, hagy ma az egészséglgyi el6irasokban egyre nagyobbak a kovetel-
mények, az elemnyomok, fémion szennyez&dések meghatarozasara a hagyoma-
nyos extrakciés eljarasok mellett (pl. dithizonos titralas) az atomabszorpcios,
s6t neutron-aktivalasos modszerek valtak sziikségessé.

Nem kisebb jelent6ségliek a szerves szennyez6dések vizsgalati modszereivel
szemben tdmasztott kdvetelmények. Sokszor a gazkromatogréafias elvalasztas
utan tomegspektrométereket kapcsolva keril sor ezek pontos vizsgéalatara.

Itt emlithet6 meg, hogy VOLTAIRE két évszazaddal ezel6tt a gydgyszer-
rendeléssel kapcsolatban a kovetkez6képpen fejezte ki aggalyat: ,,Az orvos egy
gyogyszert, amelyr6l keveset tud, bead egy betegség kezelésére, amelyrél még
kevesebbet tud, egy olyan betegnek, akir6l semmit nem tud”.

A tudoményos technikai forradalom sordn a mez6gazdasag kemizalasi fo-
lyamataban és az élelmiszerek kilonb6z6 adalékainak engedélyezésekor nem kis
kockazat vallalasardl lehet tehat szo, hiszen az élelmiszerek mindenkihez el-
jutnak! Erthet6éen nagy gondossagra és pontos kémiai elemzésekre van sziikség,
amikor a‘biztonsagos fogyaszthatésagot is garantalni kivanjak.

5. A mindsités és mind'ségellend'rzéssel kapcsolatos problémak

Az élelmiszerek mindsége (2) Osszetett és eltéré tulajdonsagokbdl épil fel.
A min6ségellenérzéssel szemben tamasztott alapvetd kovetelmény tehat, hogy
a mingsitéshez megfelel§ jellemzék vizsgalatat végezzék és a kapott eredménye-
ket kell6 érzékenységli modszerekkel értékeljék.

Meghatéarozott élelmiszerekkel kapcsolatos jellemz6k szama igen nagy
lehet, de méd van ezek redukalasara, ha a gyakorlat szempontjabél csak azokat
tekintjuk jellemz6knek, amelyek

— a taplalkozasi kdvetelmények,
— a technikai technolégiai lehetéségek és
— a fogyasztéi igények

szempontjabdl fontosak.

A helyesen kivalasztott jellemz6k, meghatarozott médszerekkel mért szint-
jébdl hatarozhatok meg a minéségi osszetevlk szintjei és a mindségi osszetevlk
részszintjeibdl a teljes minéség. (Ebben a gyakorlati tapasztalatok nagy jelen-
t6ségliek.)

A mi termelési rendinkben nagy elényt jelent, hogy a dontés helyére, az
allamigazgatasi szervezet megfelel§ szintjére, az iparbdl és a hatésagi haldzatbdl
egyarant érkezik megfelel6 szami és min6ségl informacié. A kétféle informacio
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kulonb6z6 okokbol tdébbnyire eltér egymastél. Ez azonban nem hatrany, mert
az eltérés maga is jellemzi azokat a feszlltségeket, amelyek a kétcsatornas
informaciés lanc forrasainak helyzeti kilonbségébdl addédnak.

A vizsgalati médszerekhez hasonléan a mindségmutaté is idénként felil-
vizsgalatra szorul. A minéségmutatétél csak akkor véarhatunk eredményt, ha
megfelel§ id6kézonként és csak a legnagyobb fesziltséget jelentd terlleteken
keril sor felllvizsgalatara, valtoztatisara.

A korszeri mingsités tehat magéban foglalja a pontos, érzékeny moédszerek
kivalasztasan tul azt az értékelési eljarast is, amely alapjan a kell6 pontossaggal
mért minéségi jellemz&k megfelel6 transzformécié utan jellemz6 adatként ér-
vényeslinek az dsszesitett min6ségmutatéban.

IRODALOM

(1) Kovacs J., Vincze /., Haroun I.: lzotéptechnika 2, 79, 1973.

(2) Juran J. M .:
pest

Min6ség Tervezés, szabélyozas ellen6rzés M(iszaki Konyvkiadé 1966. Buda-

LAPSZEMLE

MAGOS, L., JAWAD, A. M.:

Vizsgalati moédszer higany kimutata-
séra arpa és buza mintakban

(Method for screening barley and wheat
samples for mercury.)

J. Sei. Food Agric., 24, 1305, 1973.

A higanyt tartalmazé szerves csa-
vazoszerekkel kezelt magvakat elpo-
ritottdk, majd ciszteint mint redukalé-
szert tartalmazd natriumhidroxiddal
elroncsoltak a mintat, az ekkor kelet-
kez6 anorganikus higany-vegyilet
Sn02 és CdCl., segitségével végzett re-
dukcio6ja utdn a higanyg6zok koncent-
metrids mddszerrel meghataroztak. Az
Osszes jelen levé higanynak ily médon
csak korilbellul 60%-at sikerilt meg-
hatarozni a kontroli-kisérletek sze-
rint. A moddszer elénye ezzel szemben,
hogy gyorsasaga kovetkeztében tajé-
koztaté vizsgalatra nagyon megfeleld,
ugyanis 2 személy egy 6ra alatt kb. 30
mintat tud megvizsgalni.

Szab6 A. (Gyér)

VALOUYKO, G. G.:

A sz6l6lé kémiai Osszetétele és készitési
maédja

(Le jus de raisin. Sa composition
chimique. Son mode de préparation.)

Bull. OIV., Paris, 46, 801, 1973.

A szél6lét szinmustbol és az elsd
préseléskor nyert mustbdl készitik.
Ezt a mustot 16-24 6ran a4t 0-4 °C-
on tartjadk ulepités céljabol, esetleg
szepardlast vagy bentonitos deritést
végeznek. Ezutan a bork&sav kivalasa-
ig 2—3 °C-on széndioxid-nyomas alatt
tartjdk, majd pasztérozik, szdrik, is-
mét pasztérozik, s palackokba toltik.
Tartésitdsra csak a szorbinsavat sza-
bad hasznalni, ennek megengedett
maximalis értéke 500 mg/l lehet. To-
vabbi el6irasok: extrakttartalom min.
14%, titralhat6é savtartalom 2—10 g/1.

Kémiai 0Osszetételét vizsgalva, vita-
minokat (tiamint, riboflavint, pan-
toténsavat, piridoxint, nikotinsav-

amidot, niotint) és inozitot mutattak
ki benne.
Bende E. (Gy6r)



mez6gazdasagi eredetli élelmiszeripari nyersanyagok objektiv

mindsitésére vonatkozé hazai kutatdsok Ujabb eredményei

SZILAGY!I JOZSEF ésSPANYAR PAL
Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi Minisztérium

Erkezett: 1974. okt. 25.

Korabbi kdzleményiunkben (1) részletesen ismertettik annak a hazai kuta-
si programnak 1970. és 1972. k6zOtt megvalésult eredményeit, amelyeket a
ez6gazdasagi eredet(i nyersanyagok mindsitése érdekében sikerult elérnink,
z 1970—1975. évekre tervezett kutatas —némileg csdkkentett terjedelemben —
)73-ban is tovabb folyt. Eredményeit a kdvetkezékben ismertetjuk.

A mustnak a mustfok, refrakcié, illet6leg redukcié alapjan mért cukortar-
ilmara vonatkoz6 6sszehasonlité vizsgalatok most mar harom évre kiterjedt
edményei — az Orszagos Bormindsit6 Intézet jelentése szerint — azt mutat-
k, hogy a mustfok és a refrakcio-érték kézott mutatkozé atlagos eltérés minden
ztend6ben azonos iranyu. Az el6bbi atlagos szamértékek mindig nagyobbak az
tobbiaknal, és az atlagos eltérések (+ 2,2%, +1,8%, +2,1%) évi kilonbségei a
irom esztend6ben nem is jelentékenyek. A redukcié altal mért atlagos cukor-
irtalom e két érték kozé esik, de azt a refrakcioval mért érték jobban megkdze-
ti. Mind a mustfokok, mind a refrakci6értékek egyforman elég jelentékeny
orast mutatnak. Mindezek alapjan mar most Ugy latszik, hogy a kénnyebben
szelhet§ refraktométer a gyakorlatban a mustfokolét elénydsen poétolhatja,
oha a biztonsag kedvéért az d6sszehasonlité vizsgalatokat az Orszagos Bormin6-
t6 Intézet még két évjaratnal elvégzi.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet tovabb fejlesztette a korabban
lar ismertetett korosszetételmérd eljarasat. Elkésziilt a kézi adatbevitell bor-
sszetételmér6 miiszer szamitd egységének egy fejlesztett valtozata, amelynek
:gitségével - a sajat vizsgalatok szerint — a szarazborok alkoholtartalma 0,1
'%, extrakttartalma pedig 0,4 g/1 szérassal hatarozhatd meg. Egy minta vizs-
ilatanak ideje kb. 2 perc.

A borgsszetételmér6 mlszer egy tovabbfejlesztett, mddositott példanyaval
sszehasonlitd méréssorozatot végeztek a Megyei Elelmiszerellen6rzd és Vegy-
izsgalo Intézetben (Pécs), és az Orszagos Bormindsité Intézetben. A hagyoma-
yos desztillaciés médszerrel és a borésszetételméré miszerrel nyert értékek igen
) egyezést mutattak. Az eltérések szérasa, mely magaba foglalja a klasszikus
iédszer azonos nagysagrendld meghatarozasi bizonytalansagat is, a vizsgalatot
égz6 intézetek adatai szerint, alkoholtartalomban 0,20, illetve 0,11 tf%, extrakt-
rrtalomban pedig 1,23, illetve 0,73 g/1.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet a borésszetételmérd berendezések
ijlesztése soran szerzett tapasztalatok alapjan sordsszetétel meghatarozasara
Ikalmas berendezést készitett. E célbdl méréseket végeztek az Osszetétel és a
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fizikai jellemz6k kapcsolatat leiré egyenletrendszer allandéinak és a kozelitésko
elkovetett hibanak megallapitasara. H6kompenzaciét alkalmaztak és alkalma
érzékel6t valasztottak ki. Elemezték a berendezéssel elérhet6 mérési pontossago
és megallapitottak, hogy a szamité egység gyakorlatilag nem noveli az 6sszetéti
meghatarozasanak bizonytalansagat. A kisérletek és az abbdl nyert elméleti meg
gondolasok alapjan dsszeallitottak a sorosszetételmérd m(iszert. Az igy kialakitét
hordozhat6 berendezés alkalmas a termelés talnyomé részét kitevd vilagos é
Kinizsi min6ségl séroknek — szénsavmentesités utani — gyors, miszeres Gssze
tétel-mérésére mind a laboratériumban, mind barhol, ahol halézati tapfesziltsé
biztosithaté. A miszerkészlet segitségével a sérok alkoholtartalma 0,06, val6éc
extrakttartalma 0,07, eredeti extrakttartalma pedig 0,09 suly% szérassal hata
rozhatdé meg.

A Budapesti M(iszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technoldgia Tanszék
megallapitotta, hogy a hazai gyartmanyd membrannal nem fedett katodd oxigén
Laboratériumi és lGzemi kisérletei soran meghataroztak a kilénb6z8 elektrodol
alkalmazasi teriletét a bdriparban.

Ugyancsak az el6bbi Intézet egyszer(i és gyors gazkromatogréafias eljaras
dolgozott ki, amelynek segitségével a frorpardk Osszetételét hatarozza meg. A
eddigi tapasztalatok szerint az eljards alkalmas egyes borfajtak megkilénboz
tetésére.

A Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tan
széke — az el6z6 évek munkajat folytatva — elvégezte a hazai cukorgyarakbo
szarmaz6 1972. évi melaszmintdk részletes kémiai elemzését. A négy éves miink
alapjan nyert eredmények felhasznalasaval javaslatot dolgoztak ki a melas
mindsitésére és hatarértékeket adnak a szarazanyagtartalom, @sszes nitrogén
tartalom, illésav-tartalom, redukalé cukor-tartalom, alfa-amino nitrogénrre sza
mitott aminosav-tartalom és pH tekintetében. Kivanatosnak latszanék a biosz
anyagokra vonatkozéan is hatarértékek megadéasa, e tekintetben azonban a
része kell legyen a nyersanyag mikrobiolégiai allapota és esetleges mikrobiolégia
szennyezettsége is.

A Budapesti Miszaki Egyetem Mez6gazdasagi Kémiai Technolégia Tan
széke vizsgalatokat végzett arra vonatkozolag, hogy a kilénbdz6 eredetli méla
szOkban — sut6élesztd hatasara — az anaerob kortlmények kozott képz6dé szén
sav fejl6dési sebessége, a siitééleszté oxigén-fogyasztasa és a razott tenyészetbei
szaporitott sitééleszt6 aktivitAsa miként valtozik. Megallapitast nyert, hogy
kiilonboz8 hazai eredetli melaszok kozott afentiek tekintetében lényeges eltérései
nincsenek. )

A Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnol6giai Tan
széke a gabona mindsitésére vonatkoz6 kisérletei soran a targyévben a biza é
rizs Osszetételének és reoldgiai tulajdonsagainak Osszehasonlitasat végezte el
A bulza-vizsgélatok kiterjedtek a nedvesség-, nitrogén- és aminosav-6sszetételre
valorigrafos vizsgalatokra és az 6rlési sajatsagokra. A kisérleteket sutési prébal
zartak. A rizsnél értékelték a mindsitésre alkalmas moédszereket és vizsgaltak
rizs duzzadéasat f6zés kozben. A vizsgalatokat — a terveknek megfelel6en -
1974-ben megismétlik és a kiértékelést csak ezek birtokaban fogjak elvégezni.

Az Orszagos Mérésugyi Hivatal egy Uj U'szfnedvességmérd készilék kiala
kithsara szikséges alapadatokat allapitotta meg. A dielektrometrids és kondukto
metrids mérésekre vonatkoz6 kisérletek alapjan a kdvetkez6 megallapitasoka
tette. Legkedvez6bb mérési eredményeket szoértter(i elektroddal 1 kHz frekven
cian konduktometriaAs mddszerrel lehet elérni. Ebben az esetben kiilonb6z«
mindségl lisztek esetében a pontossag +0,5 nedvességtartalom%, reprodukal
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hatésdg +0,1 nedvességtartalom%. Hasonl6 pontossagot dielektrometrias mod-
szerrel, parhuzamos elektréddal sikeriilt mar 1971-ben elérni. Az eltérés a re-
produkalhatésag tekintetében mutatkozott. Minthogy azonban a mérés annak-
idején nem a jelenlegi preciziés mér6cellaval nyert meghatarozast, az dsszehason-
lithat6sag érdekében szilkséges még ezeket a kisérleteket is elvégezni. A dielektro-
metrids maddszer frekvencia-fuggésére korabban kapott eredményeket a jelenlegi
vizsgalat meger0ésiti.

A Budapesti Mlszaki Egyetem Mez8gazdasagi Kémiai Technolégia Tanszéke
a komloval kapcsolatos vizsgélatok soran ez évben a komlé-extraktok keserd-
anyag-tartalméanak vizsgalataval foglalkoz6 mdédszereket vizsgalta felil. Meg-
allapitotta az alkalmazhaté moddszereket a pontossag, reprodukalhatésag, fel-
bontoképesség, id6- és munkaigényesség szempontjabol.

A kisérlet soran megallapitast nyert, hogy amennyiben csak az alfa-sav-
tartalom meghatarozasa fontos, akkor a spektrofotometrias, illetéleg a félauto-
mata konduktometrias moédszerek a legalkalmasabbak normél extraktok sorozat-
analizisére. |zomerizalt extraktok vizsgélatara a Verzele-féle csik-kromatogréfias
madszert probaltédk ki az alfa-, beta- és féként az izo-alfasav-tartalmat vizsgélva.
A tapasztalatok szerint azonban az eljards éppen az izo-alfasav-komponensre
vonatkozdlag a legkevésbhé pontos. Az extraktok humulon-, adhumulon, és kohu-
mulon-tartalom meghatarozaséara a gazkromatografias eljaras alkalmasnak bizo-
nyult.

A Dohanykutatd Intézet a bevaltasra kerll§ szaritott dohanyok nedvesség
tartalmanak m(iszeres meghatarozasara a gyakorlati kdvetelményeknek megfelel§
tielektrodas késziléket alakitott ki, amelynél az el6allé6 hiba —a miiszer munka-
pontjara megadott 37+5 kp-os terhelés esetén — kisebb mint +0,2%. A
mérés 18 —22 levélbdl allo, kdzepes nagysagu dohanycsomokbél torténik. Eddig
16 db miszer kerilt haszndlatba. Alkalmazasat a kordbban hasznalt Szabolcsi
dohanyfajtak utan a Burley, Kerti, Hevesi és Kalloi fajtakra is kiterjesztették.
A mérési médszert kdtegelt dohanyokra is alkalmaztak. A tapasztalatok szerint
a nedvességtartalom és a levonasi szazalék kozelitéen linearis és kielégitéen szo-
ros korrelaciéban vannak egymassal.

A z0ld és szaritott dohanyok homoktartalmanak mérése soran kiderilt,
hogy a szennyezettség megallapitasara korabban kidolgozott és laborat6ériumi
kisérletekben bevalt gyors médszer nem egyezik a referencia-médszerrel nyert
eredményekkel. A referencia-mdédszer ugyanis nem a tényleges szennyezettséget,
hanem a dohanynak — talajonként valtoz6 — szilicium-dioxid-tartalmat hata-
rozza meg. Emellett a homoktartalom eloszlasa szamottev6en inhomogén a
dohanyban és az esetek nagy részében normélis eloszlassal még transzformacio
soran sem kozelithet6 meg.

Ugyancsak a Dohanykutat6é Intézetben vizsgalatok térténtek a zélddohany
érettségi allapotanak objektiv meghatarozasara. Kiderilt azonban, hogy, noha
valamennyi vizsgalt tényez6 (szarazanyag-, pigment-, dsszes fenol-, aszkorbin-
sav-, vizoldhaté barna pigment-tartalom és a katalazaktivitas) az érés elérehala-
dasaval valtozast mutat, ezek alapjan az érettség megallapitasa egyértelmlen
nem lehetséges. A technoldgiai érettség ugyanis lényegében az ipar és a gyakorlat
altal teremtett fogalom, amely élettani szempontbdl a névény Oregedési fazisdba
esik. Tulajdonképpen a tovabbfeldolgozas szempontjabdl kivanatos tulajdonsa-
gok optimumanak kijeldlése lenne a lényeges, azoké a tulajdonsagoké, amelyek a
szaritas kovetelményeit elégitik ki.

Az Intézetben a dohany szoveti szerkezetének és az ezzel korrelaciéban levd
fizikai tulajdonsagok vizsgalata soran hisztolégiai médszert adaptaltak a levél-
szovet szerkezeti felépitésének megallapitadsara, meghataroztak, hogy alevél alak-,
struktira- és terjedelem-valtozasa a szaritas fajtaja szerint eltér6, de a levél2

2 Elelmiszervizsgalati Kozlemények 9



kilonb6z6 részein is valtoz6. Kimutattak tovadbba azokat a mddosuldsokat is,
amelyek a dohanylevél szerkezetében a fermentalas és a porkdlés soran el6all-
hatnak.

Kritikai vizsgéalatokat végeztek a dohany termesztésében alkalmazott Gjabb
szerek (kacsgatlo, érésgyorsitd) maradvanyainak, tovdbba a klértartalmd pesz-
ticideknek meghatarozasara.

Végul megallapitottak, hogy a dohany ég6képessége egyes kémiai és fizikai
tulajdonsagokkal kapcsolatos, amelyek a fajtajelleg és a termesztési tényez6k
(tenyészidé-tartalom, érettség, kiima és id6éjarasi viszonyok, talajadottsagok,
tragyazas, a levélnek a novényen elfoglalt helyzete) hatdsara alakulnak ki. A
kémiai Osszetev6k kozil az égbképesség szempontjabdl a kalium-, kalcium-,
kloridtartalom, hamultgossag, celluléz, vizoldhaté keményit6, szerves savak a
legfontosabbak.

A Magyar Tejgazdasagi Kisérleti Intézet a mintavétel egyszer(sitése érde-
kében a jelenlegi — bizalmas atvételhez tartoz6 — nyerstej-mingsités egyszerd-
sitésének lehet6ségeit vizsgalta. Igen jelent6s szamu kisérlet alapjan megallapi-
tottak azt a legkisebb mintaszamot, amely elegendd ahhoz, hogy egy termel6-
szallitd nyerstejének fajsulyeloszlasa egy év alatt 90%-os valészinliséggel megko-
zelithet6 legyen. K2és a F-prébaval, valamint a nagymintadk szérasanak elosz-
lasara vonatkoz6 Osszefiiggés segitségével kapott eredmények kielégit6leg
egyeznek.

A tejipari nyersanyagok objektiv mindsitésével kapcsolatban elsGsorban az
Ossz-csiraszam meghatarozasara alkalmas modszereket hasonlitottak ossze.
Foglalkoztak a Thompson —Black szerinti csiraszam-meghatarozassal, valamint
elvégezték a metilénkékes és a rezazurinos reduktaz-probak vizsgalatat.

A pécsi Megyei Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézet a tehéntej hami-
sithsanak (vizezésének) vizsgalata soran kiemelte azokat a tej-alkatrészeket,
amelyek a vizezés esetén |lényegesen megvaltoznak és igy a hamisitas megallapi-
tasara felhasznalhaték. Az eredmények birtokdban —laboratériumi vizezési ki-
sérletek és a vonatkoz6 szabvany-elGirasok figyelembevételével — arra a kovet-
keztetésre jut, hogy a tej 5% koruli vizezettségét egyértelmlien meghatérozni
nem lehet, azonban 10%-o0s és ennél nagyobb mérték( vizezés kétséget kizardan
meghatarozhat6. A fajsuly, refrakciészam és a zsirmentes szarazanyagtartalom
ismerete elegendd avizezettség megallapitasahoz, azonban, ha avizezés nagyobb-
mérv( (20% feletti), annak megallapitdsahoz gyakorlatilag elegendé ezek kdzil
egy kiemelt paraméter ismerete.

Végil meg kell emlékezniink azokr6l az elég nagy terjedelm( kisérletekrdl,
amelyeket egyel6re csak alapozd kutatdsoknak lehet tekinteni. Ezek kozul els6-
sorban az érzékszervi tulajdonsadgok miszeres mérési lehet6ségeirél kell meg-
emlékeznink. ]

A Budapesti Mlszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tan-
széke mér tobb éve probalja alkalmazni a kulénb6z6 reoldgiai vizsgélati méd-
szereket élelmi anyagok gyors, objektiv meghatarozaséara. Az 1973. évben az édes-
ipari termékek, valamint az étkezési zsirok reolégiai tulajdonsagaival foglalkoz-
nak. Az édesipari termékeket a Hoppler-féle reoviszkoziméterrel, a ,Labor” féle
penetrométerrel, ill. az utébbibol a jelen munka sordn — kifejlesztett rugds
dinamométerrel végezte. Az étkezési zsirok minGsitésére a Hoppler-féle mikro-
plasztométert hasznalték fel. A kutatas eredményeibél kiderult, hogy az Gj dina-
mikus eljaras gyors és megbizhatd tajékoztatast nyajt az édesipari termékek tu-
lajdonsagaira, illet6leg a tarolas alatt végbemend esetleges vagy torvényszer(
valtozasokra. A vizsgdalatok soran szamos U és érdekes megallapitas tortént a
nyers, félkész élelmi anyagok ésjkésztermékek reoldgiai tulajdonsagai tekintetében.
A zsiradékok vizsgalatara a Hoppler-féle mikroplasztométer ugyancsak alkal-
masnak bizonyult.
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A Méréstechnikai Kdzponti Kutaté Laboratérium altal készitett els6 hazai
élelmiszeripari allomany-vizsgalé modszert élelmiszeripari mintakkal a Kdzponti
Elelmiszeripari Kutaté Intézet probalta ki. A vizsgalatok szerint ez a készulék
az élelmiszeripar terllletén a sajtok, teavaj, szarnyas huspaszta, kilonleges vag-
dalthus, kildnb6z6 kenyérfajta, tovabbéa az élelmiszertechnolégiaban hasznélatos
laticel és poliuretdnhab allomanyanak vizsgéalatara alkalmas. Az eredmények
+5%-on belll ingadoznak. A m(szer tovabbi tokéletesitése az élelmiszervizsga-
latok szadméara szilkséges, de lehetséges.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézetben foglalkoztak az élelmiszeripar'
termékek kulonb6z6 fényforrdsokkal meghatarozott kolorimetriai jellemzdinek
Osszehasonlitd vizsgalataval. ,Paradicsom piros” és ,borsé zold” tartomanyban
kivalasztott ,zomanc” és ,nyomtatott” szinmintak vizsgalata alapjan kiderilt,
hogy a kiilonb6z8 élelmiszerek és szinmintak szinpontjai, valamint azok egymas-
hoz viszonyitott helyzete a megvilagitastél fligg. Tehat a megvilagitas valtozasa
a vizsgalt tartomanyokban a szinmintadk alapjan tértén6 szinmindsitésnél téves
dontéshez vezethet. Ezért a megvilagitas spektréalis tulajdonsagainak figyelembe-
vételével az el6fordul6d eseteket kiilon-kilon kell megvizsgalni és a megkotéseket
az eredménytdl fuggbéen egyenként kell meghatarozni. A szinmérésre alkalmas
spektrofotométerek, tristimulusos miszerek, szindifferencia miszerek 6ssze-
hasonlitd értékelése alapjan javaslat készilt a hazai élelmiszeripar részére ki-
dolgozand6 célmiszer elkészitésére, amely els6sorban paradicsom vagy alma
osztalyozasanal folyamatos tizemben lenne alkalmazhaté.

Ugyanebben az Intézetben a szabalytalan feluletl, kisméret(i darabos ter-
mékek szinmérése érdekében két Gj mérési modszer nyert kidolgozast. A mérési
maddszerek kidolgozdsa szaméca, cseresznye és fejlett zoldborsé felhasznalasaval
tortént. A szamoca és cseresznye érési folyamatat sikerilt a szintérben rogziteni.
Megallapitast nyert, hogy a vizsgalt gyimoélcsok x, y szinkoordinatai az érés vé-
géig szignifikAnsan nem valtoznak. llyen véltozas csak az Y szindsszetételnél
volt kimutathat6. Ezért a mingsités alapjaul az utébbit lehet javasolni. A méré-
sek megbizhatésagi hatarai a szinkoordinatdkra 2,10-2, az Y szindsszetevére
0,6 szamécanal és cseresznyénél. A zo6ldborsonéal pedig e szamok altaldban a
fentieknél jobbak.

A Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet foglalkozott a paradicsom és a
his (iromaanyagainak rétegkromatografias meghatarozasaval is. A tobblépcsés
kromatografias eljaras szerint a nyers paradicsom ill6 karbonil-vegyuletei k6z6tt
mono-, aromas- és dikarbonil-vegyiiletek egyforman talalhaték. A hékezelés
hatdsa az aromas karbonil-vegyuletek és részben a dikarbonilok szdméanak no-
vekedésében mutatkozott meg. A nyers és 65 °C-on kezelt has vizes kivonataban
csak a monokarbonilok néhany kislancu tagja mutathatdé ki. 100°C-os hékezelés
esetében mar mono- és dikarbonilokat talalunk. A sult hasndl pedig a nagyobb
szénlancd monokarbonilok és néhany aromas karbonil-vegyiilet megjelenése
tapasztalhato.

A Koézponti Elelmiszeripari Kutatd intézetben mindsités céljara az élelmi-
szeripari termékek Osszetételének és egyes fizikai jellemzdjének 6sszefliggését
vizsgaltdk meg. A szdmbajohet6 fizikai jellemz6k koézul a dielektromos alland6 és
a gamma-sugar-gyengités latszott a leggyakrabban alkalmazhatoknak. Ezek mé-1
résére hasznélatos miiszerek pontossag, illet6leg megbizhatésag szempontjabdl
Uizemi mérések szamara nem voltak megfeleléek. Ezért a szerzett tapasztalatok
alapjan megszerkesztésre, megépitésre és kiprébalsra kerult egy ipari dielektro-
méter és egy gamma-sugar gyengitésmérd. Az el6z6 4 —8 dielektromos allomany-
tartomanyban 1%-on belili hibaval szolgaltat informaciot analégjel forméajaban.
A gamma-sugéar gyengitésméré a sugarintenzitasrél 3%-ndl kisebb atlagos sz6-
réssal ad eredményt ugyancsak analégjel alakjaban és ezzel lényegesen meg-
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haladja az eddig ismert anal6g-sugarzasméré mérési pontossagat. Az elkésziilt
példanyok egy folyamatos vajosszetételméré miszerben jol bevaltak.

A BME Biologiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszékén tovabb folytattak a
gyors fehérjemeghatarozasi moédszerek kidolgozasat, amelyek a korabbi kisér-
letek szerint sajtok, lisztek, olajosmag-6rlemények, sorok és fehérborok vizsga-
latara megfeleléeknek mutatkoztak. Ez évi kisérleteik a péarizsi, vadaszkolbasz,
felvagott, kétfajta f6z6kolbasz, marhamajkrém-konzerv, tejpor, Osszes, vizben
ill. alkoholban oldhat6 fehérjéinek meghatarozasara vonatkoztak. Felhasznaltdk
a Lowry-féle eljarast, amely a Folin-Ciocolteu fenol-reagens segitségével a fe-
hérjék tirozin-tartalmat allapitja meg, a biuret-reakcién alapulé eljarast, amely a
peptidek lagos réz-séval képzett komplex vegyuletének.fényabszorpciojat méri,
tovabba a szinezékmegkdtésen alapuld eljards, amelyben a fehérjetartalmu
anyag vagy oldat savas szinezdoldatta reagél, a szinezék a fehérjékkel csapa-
dékot képez és a csapadék kivalasa utan a szlredékben észlelt extinkcio csokke-
nésérdl kovetkeztethetiink a fehérje-tartalomra. A mddszereket a Kjeldahl-
eljaras segitségével ellenérizték, amelyekbdl kitlint, hogy a vizsgalt esetekben
mind a harom analitikai médszer alkalmazhaté fehérje-meghatarozasokra. K-
I6ndsen alkalmas a két el6bbi, de szlkebb intervallumokban a szinezékmegkdotési
médszer is felhasznalhato.

A BME Mezbgazdasagi Kémiai Technoldgia Tanszéke a tarolasi korilmé-

nyeket vizsgélta a termékmin6ség allandésaga szempontjaboél. Vizsgélta a ter-
mészetes szell6zésli padlas-raktarak, tovabba a légmentesen zart és hészigetelt
silok modelljét. Visszatértek a tarolotér atmoszférajanak relativ paratartalma és
a magok nedvességtartalmanak osszefiiggésére vonatkozé vizsgalatokra, de ez-
Uttal a két tényez6 egyensulyanak, a szorpcios izotermanak vizsgalatat végezték
el a romlas mértékével vald 0Osszefiiggésben. Keresték, hogy a tarolotér atmo-
szférgjaban arelativ paratartalom mértékének meghatarozasara milyen lehetésé-
gek vannak. Ennek mérésére Uj m(iszert és eljarast dolgoztak ki,' amely a gyakor-
lati kisérletek szerint megfelelének bizonyult. Javaslatot dolgoztak ki a tarold-
térben uralkodd hémérséklet mérésének gyakorlati modjara és a tarol6 atmo-
szféra dsszetevBinek mennyiségi meghatarozasara.
Az objektiv mingsités eredményeinek gyakorlati felhasznalasa vegett az
Elelmiszeripari Gazdasagkutatd Intézet foglalkozott az objektiv mindsités makro-
okondmiai dsszefiiggéseivel, illetéleg a mindsités, min6ség, hasznalati érték és az
ar egymashoz valé viszonyaval. Vizsgalta a mindsités atfogd célkitlizéseit a
mez6gazdasag, az élelmiszeripar, az élelmiszer-kereskedelem és a népgazdasag
érdekeltségeinek figyelembevételével. Ramutatott a mindsités és a vertikalis
integracio viszonyara is. Vizsgéalta az objektiv atvételi rendszer fontosabb szer-
vezési problémait: a miiszeresen mért tulajdonsdgok szubjektiv atértékelését,
az atvétel szervezésének és a versenynek viszonyat és az egyéb idevagd kozgaz-
dasagi kérdéseket. Az objektiv atvételi rendszer el6nyeinek és hatranyainak
rovid felsoroldsa utdn meghatarozta az objektiv arrendszer lényegét és foglal-
kozott az arrendszer kialakitdsanal és a differencias araknal felmerilheté kér-
désekkel.

A program szerinti kutatds az 1974. évben is valtozatlanul tovabb folyt,
ezeknek eredményét egy kovetkez6 kdzleményben fogjuk ismertetni.

IRODALOM

(1) Szilagyi J. és Spanyar P.: EVIKE, 20, 13, 1974.
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Anwendung des Ridgelimeters fir die Qualitdtsbewertung von
flussigen Apfelpektinextrakten

PAL MOLNAR

Amt fur Standardisierung, Messwesen und Warenprifung der DDR, Berlin

Trotz bedeutender Fortschritte in den letzten Jahrzehnten auf dem Gebiet
der Pektinanalytik gibt es verhaltnismaRig wenig aussageféhige Prifmethoden,
die die Fahigkeit von flissigen Pektinextrakten zur Geleebildung exakt und
zuverlassig nachweisen (1,2). Die klassischen chemischen und physikalischen
Pektinkennwerte wie Trockensubstanz, Asche und Reinpektin in Trockensub-
stanz sowie Veresterungsgrad des Reinpektins, pH und Gesamtsauregehalt
stehen nur in einem losen Zusammenhang mit der eigentlichen Glte der Pektine
die durch ihren Verwendungszweck als Geliermittel bestimmt wird.

Ein objektives Kriterium fur die Qualitat eines Pektinpréparates ist daher
die Festigkeit eines daraus unter genormten Bedingungen hergestellten Modell-
gelees. Die Gelierkraft und die Geleefestigkeit werden entscheidend vom mittleren
Molekulargewicht der Pektinmolekile bestimmt, das von der Qualitat der in der
Produktion eingesetzten Apfeltrockentrester und von der Technologie der Pek-
tingewinnung entscheidend abhéngt. Das Gelbildungsvermégen eines Pektin-
praparates wird aul3erdem durch die Pektineinwaage bzw. den Reinpektingehalt
des verwendeten Praparates, das im Gelee herrschende pH- und den Zucker-
gehalt sowie die Kochzeit bei der Zubereitung beeinfluf3t.

Bei der Methode nach Luers wird die sogenannte Pektinfestigkeit in g als
ZerreiBzahl ausgedrickt, die ein MaR fur die Gelierkraft von hoch- und niedef-
veresterten Apfelpektinen darstellt. Es wird dabei ermittelt, wieviel g Schrot-
kugeln bzw. Wasser erforderlich sind, um eine in den Geleekodrper eingegossene
Figur herauszureif3en. Bei dieser Methode wird nach einer konstanten Rezeptur
(konstante Pektineinwaage, konstanter Zuckerzusatz mit 60%, konstanter
Saurezusatz) gearbeitet. Die ermittelten Zerreil3zahlen geben aber keine Auskunft
darliber, wie die Pektineinwaage zu korrigieren ist, um ein Standardgelee mit
einer festgelegten Zerreil3zahl herzustellen. In der gesichteten Literatur werden
fir die Methode nach Luers keine mathematisch-statistischen Kennwerte
genannt. Es ist aus der Praxis bekannt, daf3 auch innerhalb eines Laboratoriums er-
hebliche Schwankungen auftreten und sich hinter der gleichen ZerreiRzahl stark
unterschiedliche Pektinqualitaten verbergen kodnnen. Daher verliert die Luers’-
sche Methode im internationalen Maf3stab an Bedeutung, und wird durch andere
aussagefahigere Methoden wie die Methode nach Cox und Highby (3, 4, 5) und
die Tarr —Baker-Methode (6, 7) immer mehr abgeldst.

Von beiden Methoden wird die Ridgelimeter-Methode nach Cox und Highby
wegen ihrer Zuverlassigkeit und einfacher Durchfuhrung im allgemeinen vor-
gezogen. Den durchgefiihrten Untersuchungen lag die von Bock an Trocken-
pektinpraparaten erprobte Methode (8) zugrunde und wurde in modifizierter
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Form mit einem umkonstruierten Ridgelimeter fir die Geleefestigkeitsmessung
von flussigen Apfelpektinen angewandt.

Grundlage und Prinzip der Messung

Bei der Ridgelimeter-Methode wird die Gelierkraft des Pektins durch die
Elastizititsmessung eines Modellgelees bestimmt. Das Gelee wird unter mdglichst
optimalen Bedingungen hergestellt, da die Geleefestigkeit von der Standzeit,
Temperatur etc. abhangt. Es wird ein pH-Bereich gewahlt, wo die Geleefestig-
keit vom pH-Wert weitgehend unabhéngig ist, und die Standzeit wird so berech-
net, dal} die Maximalfestigkeit des aus flissigen Apfelpektinen hergestellten
Gelees sicher erreicht ist.

Bei der Messung selbst wird das Gelee gestiirzt und das Zusammensacken,
das durch das elastische Nachgeben gegen das eigene Gewicht verursacht wird,
nach einer bestimmten Zeitspanne gemessen. Dieser in mm gemessene Wert
wird in %sag Ubertragen. %sag gibt an, um wieviel % das kegelstumpfférmige
Modellgelee, bezogen auf eine Standardhéhe von 80 mm, zusammengesackt ist.
Mit den %sag sind Faktoren verbunden, mit denen die angenommene Gradigkeit
korrigiert und die wahre Gradigkeit des Pektins bestimmt wird.

Die Gradigkeit eines Pektins gibt die Masseteile WeiRzucker an, die von
einem Masseteil Pektin zu einem Standardgel mit einer Geleefestigkeit von 23,5%
sag gebunden werden.

Das MeRgerat besteht aus an einem Arm angebrachten metrischen Mel3ge-
winde. Die Skala ist in mm eingeteilt, die zehntel und hundertstel mm kann man
an der MeRschraube ablesen. Dazu gehdren noch ein Eichstab mit einer Lage von
80,00 mm, eine Plexiglasplatte und ein Satz von 12 genormten Aluminium-
bechern, die eine Tiefe von 80,00 mm haben und mit aufstzbaren Ringen aus-
gestattet sind.

Abbildung 1:
Eichung des Ridgelimeters
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Durchfiilhrung der Messung

Man geht zur Berechnung von einer angenommenen Gradigkeit des zu un-
tersuchenden Pektins aus. Sie betragt fur flissige Marmeladen-Mischpektine der
DDR etwa 38. Dabei sollen 1000 g Modellgelee 650,0 g total losliche, feste Be-
standteile enthalten. Die notwendige wasserfreie Pektinmenge ergibt sich aus
dem Verhaltnis:

total l6sliche TS: Gradigkeit

in unserem Falle:
650 :38 = 171 ¢g

Die Pektineinwaage ist so zu wéhlen, da 17,1 g wasserfreies Pektin in 1000 g
anwesend sein sollen. Die eigene Trockensubstanz (TS) der Pektinprobe muRl
dabei bericksichtigt werden. Mit WeiBzucker wird die Trockensubstanz auf
650 g erganzt. Dann wird das zuzusetzende Wasser so berechnet, dal die Ge-
samtmenge 1060,0 g betragt. Die Uberschissigen 60 g werden durch 5—8 mini-
tiges Kochen wieder verdampft und insgesamt 1000 g Gelee hergestellt.

In den mit aufgesetztem Ring bereitgestellten Mel3becher gibt man 2 ml
Zitronensaure zu. Der MelRbecher wird unter Umrihren mit dem heiRen Gelee
bis zum Rand aufgefillt. Nach einer Stunde wird der gefiillte MelRbecher in
einen Brutschrank gestellt und 24 Stunden bei 25°C aufbewabhrt.

Zur Messung wird das Gelee mit einem in warmes Wasser getauchten Spatel
oder Messer vom Ring gelost. Nach Abheben des Ringes wird das Uberstehende
Geleestick mit Hilfe eines gespannten Perlondrahtes abgeschnitten und vor-
sichtig entfernt. Der MeRbecher wird kurz in warmes Wasser getaucht und der
Geleekegelstumpf auf die Glasplatte gestirzt. Sobald er frei steht, wird eine

Abbildung 2:
Messung mit dem Ridgelimeter
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Stoppuhr in Gang gesetzt. Dann wird das Gelee unter die Mikrometerschraube
gerlckt, so daB sich der Mittelpunkt der Oberflache des Gelees direkt unter der
Schraubenspitze befindet. Diese wird dicht an die Oberflache herangedreht und
die Spitze nach genau 2 min mit der Oberflache in Beruhrung gebracht. Der
MeRBwert wird an der Skala des Ridgelimeters in mm abgelesen. Dann wird der
Geleekegel geteilt und eine Probe zur Kontrolle der vorgegebenen Trockensub-
stanz von 65% entnommen.

Auswertung der Messung

Der in mm abgelesene MeRwert wird in % umgerechnet und als %sag ange-
geben:

%sag = Ridgelimeterwert in mm x 1,25
Der Faktor, der sich aus dem Verhaltnis %sag des Standardgels: %sag des
hergestellten Modellgels ableitet, dient zur Korrektur der angenommenen Gradig-
keit nach folgender Formel:

Wahre Gradigkeit = Faktor X angenommene Gradigkeit

Auf der Grundlage der ermittelten wahren Gradigkeit kann des Geleebil-
dungsvermdgen des flissigen Apfelpektins bewertet und der optimale Pektin-
einsatz fur den vorgesehenen Verwendungszweck berechnet werden. Der zur
Herstellung eines Standardgels mit 23,5%sag notwendige Pektineinsatz wird
fir eine unbekannte Pektinprobe beispielsweise wie folgt berechnet:

Angenommene Gradigkeit 38.0
Angenommene Pektineinwaage bei einer

TS von 10% 171.0 g/1000 g
MelRwert 17,4= 21,75 % sag
Faktor 1080
Wahre Gradigkeit 38.0 -1,080 = 41,0
Notwendige Pektinmenge zur Herstellung eines

Standardgels 650:41,0 = 158¢g
Notwendige Pektineinwaage bei einer

Ts von 10% 158,0/1000 g

Ermittlung des Priffehlers der Ridgelimetermethode innerhalb eines Labors

Es wurde ein Minimalprogramm der statistischen Versuchsplanung auf-
gestellt und fir die Auswertung neben den bekannten Ausreil3ertests die zwei-
fache Varianzanalyse genutzt (9, 10).

Insgesamt wurden vier verschiedene Pektinproben mit je funf Kochungen
untersucht. Je Kochung wurde die Bestimmung mit zwei Mel3bechern durchge-
fahrt.

Berechnung des Probenmittelwertes:

2 xiF+ 2 xR
i=I i=l S 1o
2m ==

Xj = 27,1998 % sag
X2= 24,4837 % sag
x3= 26,6263 % sag
x4 = 26,0713 % sag
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Tabelle 7
Zusammenstellung aller Einzelergebnisse in %sag

Kochung Probe Nr. j
Nr. i 3 4
1 2

11 26,8750 24,9375 27,1375 26,0750
2 26,7500 24,9750 26,9250 25,9250
2 1 27,4750 24,4750 26,7875 26,3375
2 27,4350 24,3625 27,0750 26,4625
3 1 27,6500 23,4125 26,7875 26,1375
2 27,4625 23,5375 26,9125 25,1250
4 1 26,7875 24,1500 26,4750 25,8500
2 27,1500 25,2000 26,4375 25,7750
5 1 27,2625 24,9000 26,1625 26,1125
2 27,1500 24,8870 26,2750 25,9125

Zahl der Kochungen je Probe: m
Anzahl der Proben: p

~O

Berechnung der Probenstandardabweichung:

2 f(Xijl-X j)2+ (Xij2-X})2
2m- 1 1=

sx = 0,3125 %sag

s2 = 0,6205 %sag

s3 = 0,3347 %sag

s4 = 0,2152 %sag

Die Auswertung gliedert sich in zwei Stufen:

1. Durchfuhrung der Ausreil3ertests

— Prifung der Einheitlichkeit der Ergebnisse hinsichtlich der Einzelwerte
innerhalb einer Kochung

Fur diese Prifung wurde der Cochran-Test angewandt
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Tabelle 2

Quadrate der Differenzen zwischen den Wiederholungsergebnissen

e2ij ~ «ijl  xij2)2

1 2 3 4
1 0,0156 0,0014 0,0452 0,0225
2 0,0016 0,0127 0,0827 0,0156
3 0,0352 0,0156 0,0156 0,0002
4 0,1314* 0,0246 0,0014 0,0056
5 0,0127 0,0002 0,0127 0,0400

* Ausreil3er, ersetzt durch den Mittelwert der verbleibenden e€jji- (0,0109)

Kber — 0,3894

i2-i jz_‘??‘] Cochram-Kriterium bei mp = 20 und bei a = 0,05

— Prifung auf Einheitlichkeit der Ergebnisse hinsichtlich der Kochungen.

Diese Prifung wurde mit dem Dixon-r-Test durchgefihrt.
Zur Feststellung der AusreiBer einzelner Paare ay = xiji + xp2 von Ergeb-
nissen in einer Probe werden die Summen der Paare aij der Gréf3e nach geordnet:

aji s ag” ... s ak ks m.

Die PrifgroRe wird berechnet nach

no = (ajz-aji) (ajk-aji), wenn amin und

no = (ajk-ajk-i) (ak-ai), wenn amax als

Ausreiler vermutet wird.
Die Sinifikanzgrenze (rth) betragt 0,642 fuir m = k = 4und a = 0,05.

Die Signifikanzgrenze wurde in keinem Fall Uberschritten.

18



2. Varianzanalyse

Tabelle 3
Zusammenstellung der Paarsummen
aij = xijl +xij2
Kochung Probe Nr. | Summe
Nre 1 1 2 3 4 hi
1 53,6250 49,9125 54,0625 52,0000 209,6000
2 54,9100 48,8375 53,8625 52,8000 210,4100
3 55,1125 46,9500 53,7000 52,2625 208,025
4 53,9375 49,3500 52,9125 51,6250 207,825
5 54,4125 49,7870 52,4375 52,0250 208,662
Summe
ai 271,9975 244,8370 266,9750 260,7125 1044,522
m p
gj:_2au 2_au G—Zh|:.2_gi
i=1 j=i i=1 j=i
Bildung der Quadratsummen:
Korrekturglied
G2
M= - = 27 275,6552
2mp
Quadratsumme der Proben:
P ?
SAQj = Y —— M = 41,7904
j=1 2m
Quadratsumme der Kochungen:
m j2
SAQi = ¥ — —M = 0,5935
i=l 2P
Quadratsumme der Paare:
SAQa = — 2 é aij-M = 47,6193
i=1j=I
Quadratsumme der Wiederholungen
I1m@P ,
SAQw = - 2 2 4 j=°-2463
2 0=l j=I
Quadratsumme der Wechselwirkung zwischen Kochungen und Proben
SAQIij = SAQa-SAQIi-SAQj = 5,2354
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Tabelle 4
Zusammenstellung der Quadratsummen und der Freiheitsgrade

Ursache Quadratsumme  Freiheitsgrad Varianz
SAQ:
Zwischen den Kochungen SAQj = 0,5935 m—1= 4 SZ,l: m—1 =0,1484
SAQW
Wiederholungen SAQW=0,2463 m ep—d = 19 sw = = 0,0130
W mp «d
SAQjj
Wechselwirkung Kochungen SAQjj= 52354 m ep—m—p+
und Proben .+1-d =1 Sb 0”‘47!)5;3'“ -p+1-d

Zulassige Differenz zwischen den zwei Einzelwerten einer Kochung

Wi
Wi

1,96 V2Sw = 2,77 *Sw
0,3156 % sag bei a = 0,05

Zulassige Differenz zwischen den Mittelwerten zweier Kochungen

W2= 1,2795 % sag bei a = 0,05

Diskussion der Untersuchungs- und Auswertungsergebnisse

In der weiteren Auswertung des Versuchsprogramms wurde festgelegt, dal
far die Bewertung von flussigen Apfelpektinextrakten mindestens zwei Kochun-
gen mit je zwei Messungen durchgefuhrt werden missen. Das arithmetische
Mittel aus den 4 MeRBwerten stellt die wahre Geleefestigkeit der untersuchten
Pektinprobe mit hoher Prazision dar. Der Kontrolle der exakten Durchfihrung
der Ridgelimeter-Methode liegen die Pruffehler Wj und W2 zugrunde. In Wt
gehen die Fehler ein, die beim Fillen, Aufbewahren der MeRRbecher etc. entstehen
und die Differenz zwischen den Einzelwerten einer Kochung verursachen.

Dieser Pruffehler wurde als zulassige Differenz mit 0,30 %sag in den Stan-
dardentwurf aufgenommen. Zusétzliche Fehler treten beim Kochen durch unter-
schiedliche Kochzeiten, Temperaturen, durch die Einwaage etc. auf. Die zulés-
sige Differenz zwischen den Mittelwerten zweier Kochungen (W2 wurde im
Standardentwurf mit 1,00%sag festgelegt. Werden die zulassigen Differenzen
(W, oder W2 uberschritten, so mu3 die Bestimmung (eine Kochung oder beide
Kochungen) wiederholt werden.

Die bisherigen Untersuchungen bestéatigen die Anwendbarkeit der Rid-
gelimeter-Methode fur die Qualitatsbewertung von Apfelpektinen. Es ist mit ihr
maoglich, zuverlassige Aussagen lber die Gelierkraft eines Pektins zu machen.
Geht man von der Gradigkeit 38 fiir das in der DDR handelsiibliche Marmeladen-
Mischpektin, flissig (MMF) aus, so kann fir diese Apfelpektinsorte folgende
Qualitatseinschatzung vorgenommen werden:
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Tabelle 5

Qualitatseinstufung von MMF auf der Grundlage
seiner Geleefestigkeit

%sag Pradikat
< 22,00 sehr gut
22,00-23,50 gut
23,51-25,00 ausreichend
>25,00 nicht ausreichend

Die durchschnittliche Gréadigkeit der in den Jahren 1971, 1972 und 1973
untersuchten Proben von MMF lag bei 38,6 (n = 26).

Die durchschnittliche Gradigkeit fir SiRBwaren-Apfelpektinextrakt, flissig
(SAP) betragt etwa 43,4. Fur die Qualitatsbewertung beider flussiger Pektin-
sorten liegt eine standardisierungsreife Prifmethode fiir die betriebliche und
staatliche Qualitatskontrolle vor. Mit dem Ridgelimeter konnten auerdem er-
folgversprechende Konsistenzmessungen an Marmeladen und Konfitiren durch-
gefuhrt werden. Fir die Gallertfestigkeit von Gelatinen wurden mit dem Rid-
gelimeter aussagefdhige MeRwerte ermittelt, die mit den mittels Bloom-Gelo-
meter (11) erhaltenen Bloomwerten in Beziehung stehen. Die Anwendung des
Ridgelimeters fur die Gelfestigkeitsmessung anderer Geliermittel ist ebenfalls
denkbar, wie erste Versuche an Agar-Agar darauf hindeuteten.
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A RIDGELIMETER FELHASZNALASA FOLYEKONY ALMAPEKTIN
EXTRAKT MINOSEGI ERTEKELESENEL

Molnar P.

A pektinkészitmények minéségének kritériuma a bel6lik szabvanyos felté-
telek mellett készitett modellzselé szilardsaga. Az ismert moédszerek kozil —
megbizhatésaga és egyszer( kivitelezhet6sége miatt - altaldban el6nyben része-
sitik a Cox és Highby altal kidolgozott ridgeliméteres eljarast. A szaraz pektin-
készitményekkel Bock altal kiprébalt médszert folyékony almapektinekre alkal-
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mazva, modositott ridgeliméterrel végzett zselészilardsag méréseket folyékony
almapektinekkel. Az optimalis kériilmények kozott el6allitott zselébdl készitett,
csonkakup alaku prébatestet a mér6edénybdl lveglapra helyezi olyan médon,
hogy a miszer mikrométercsavarja pontosan a csonkakiup koézéppontja f6lott
legyen. A m(iszer skalajan bizonyos id6 mulva leolvasott mérési adatb6l szamitja
ki a zselé rugalmasséagat kifejezd, a szabvanyos zselére vonatkoztatott szazalékos
Osszeesési értékel6szamot. A szamitds menetét és a hibaszamitast részletesen
ismerteti. A vizsgéalati adatok szerint a ridgeliméter alkalmas a folyékony alma-

MPUMEHEHWE PUATENVMMETPA ANA OUEHKW KAYECTBA
KXKNAKOTO 3KCTPAKTA AB/IOYHOIO MEKTUHA

M. Monuap

O6BLEKTUBHBLIM KpUTEPMEM KayecTBa MEeKTUHOBbLIX NpenapaToB ABASETCA NA0T-
HOCTb MOAENbHOro Xefe W3roTOB/IEHHOTo W3 NpenapartoB NpW CTaHAapTHbIX YC/o-
BUAX. OBHWM M3 M3BECTHbIX METOAOB - W3 3@ HAAEXHOCTW W MPOCTO UCMOMHU-
MOCTU - MpeAnoyTeHne [awT puareIMMeTpruyeckomy crnocoby paspaboTaHHOMY
COX - omu Highby-em. NpumeHsas Ha xunaknx s67104HbIX NekTuHax metog BOCK-a
MCMBITAHHOTO HAa cyxux S0O/I0YHBIX NEKTUHOBbLIX nNpenapatax. [MpoBoawan name-
pPEeHVS MNOTHOCTU Xene XUAKUX A6M0YHbIX MEeKTUHOB, MOAMMWLMPOBAHHLIM pUf-
renuMeTpuyeckum cnocobom. O6pasel; hopMbl yCEYEHHOIo KOHyCa W3roTOB/IEHHOTO
U3 Xene npu ONTUMANbHBIX ycnosunx MOCTABUIN HA CTEKISAHHYIO MNAACTUHKY
N3MEPUTENIbHYI0 nocyay TakuMm 06pa3om, 4ToObl 60T MUKpOMETpa HaxoAwcs
TOYHO Haf LIEHTPOM YCEYEHHOro KOHyca. Yepe3 HeKoTopoe BpeMs U3 AaHHbIX U3Me-
PeHUii OTCUUTAHHBLIX Ha LiKane npubopa onpegenvan NpPOLEHTHOe coBnafeHve co
CTaHAAPTHLIM 3HAYeHMEM OLIEHKM 31acTUYHOCTU Xene. ABTOp nofpobHO O03Ha-
KOM/ISieT NPOLECC UCUYUCEHUS Y UCUMCNEHUSI NOrPeLHOCTU. 10 AaHHBIM UCMbITAHUS
puarenMmeTp noAxoAAalmniA NS onpefeneHns KavecTBa XUAKOTo S6/104HOr0 nek_
TUHa.

USE OF THE RIDGELIMETER FOR THE QUALITY EVALUATION OF
LIQUID APPLE PECTIN EXTRACTS

P. Molnar

An objective criterion of the quality of pectin preparations is the strength
of amodel jelly prepared from them under standardized conditions. Of the known
methods of strength determination, the ridgelimeter method developed by Cox
and Highby is generally preferred, due to its reliability and simplicity. On adap-
ting the procedure tested by Bock with solid pectin preparations to liquid apple
pectins, measurements of jelly strength were carried out with liquid apple pectins,
using a modified ridgelimeter. The specimen of truncated cone shape prepared
from a jelly under optimum conditions is transferred from the measuring beaker
to a glass sheet in a way that the screw of the micrometer is precisely above the
centre of the specimen top. The percentage value of collapse expressing the
elasticity of the jelly, referred to the standard jelly is calculated from the value
read on the scale of the instrument after the elapse of a given time. The mode
of calculation and the error calculation are described in detail. According to the
data of investigation the ridgelimeter is suitable for the quality evaluation of
liguid apple pectins.
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APPLICATION DU RIDGELIMETRE A L’EVALUATION QUALITATIVE
DE LA PECTINE DE POMMES LIQUIDE

P. Molnar

Le critére objectif de qualité des produits de pectine est la termeté des gelées
én préparées entre conditions standardes. Parmi les méthodes connues on pré-
fére, en général, grace & son exactiotude et sa simplicité, celle au ridgélimétre,
développée par Cox et Highby. L’'auteur a modifié la méthode essayée par Bock
sur des préparations de pectine séches et a effectué des mesures de termeté sur
des gelées de pectine de pommes liquides en se servant d’un ridgélimétre modifié.
Selon le procédé développé on pose I'éprouvette tronconique préparée de la
gelée, produite entre conditions optimales, sur une plaque de vérré, de tagon
que la vis micrométre de l'instrument se trouve exactement au-dessus du centre
du con tronqué. On effectue le calcul de la caractéristique d’effondrement, rap-
portée & la gelée standardé, & partir de la valeur dont on fait la lecture aprés
un certain temps, sur |'échelle de |'instrument. Cette caractéristique exprime
|"élasticité de la gelée. On décrit en détail les étapes du calcul de cette caractéris-
tique, ainsi que célui de I'erreur. Selon les résultats le ridgélimétre se préte a
|’évaluation qualitative des pectines de pommes liquides.

LAPSZEMLE

TJAN, G. H., BURGERS, L. J.:

Gyumolcsokben levd' tiabendazol és
benomyl vékony-rétegkromatografias
kimutatasa

(Thin layer chromatographic detection
of thiabendazole and benomyl in fruits.)

J. AOAC, 56, 223, 1973.

A gyumolcsdkbsl a vegyileteket
etilacetattal vonjak ki, majd 0,1 n
sosavba valé atrdzas utan megligosit-
jak, s Ujra etilacetatba viszik. Az olda-
tot kell6 bekoncentralas utan kroma-
tografaljak. A Kieselgel HFZ4 lemezre
kb. 250 mg eredeti bemérésnek meg-
felel6 anyagot visznek fel, és kloro-
form: aceton = 80 :20 aranyu elegy-
ben futtatjak. A foltok UV-fényben
lathatova valnak, de ez nem specifikus
el6hivas. Ezért méh-fej észteraz-oldat-
tal és béta-naftollal lefujva specifikus

el6hivast is alkalmaznak. A moddszer-
rel a tiabendazol j6 visszanyeréssel
meghatarozhaté, a benomyl azonban
nem ad mennyiségi eredményeket.

Bende E. (Gy6r)

ZURCHER K.

Automatikus mddszer zsirok és olajok
oxidaciés stabilitAasanak meghataroza-
sara

(Anwendung einer automatischen Met-

hode zur Bestimmung der Oxidations-
stabilitdt von Oelen und Fetten)

Mitt. Leb. Hyg. 65, 90, 1974.

Az oxidacios stabilitas jellemzésére
az indukciés periédus idejét hasznal-
jak. Ennek mérését a SWIFT-teszttel
végezték Ugy, hogy a 100 °C-ra mele-
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gitett olajat sdritett leveg6aramba vit-
ték be és meghatéarozott id6kdzonként
a kivett mintak peroxidszdmat mérték.
Az id6-peroxidszam grafikonon az in-
dukciés peridodus vége jol lathatd, a
gorbe emelkedése a kettds kotések ke-
letkezését, valamint illékony karbon-
savak egyidej(i létrejottét jelzi. Utobbi
jelenséget hasznalta fel a szerz6 a meg-
hatarozas modositasara. A karbonsa-
vak keletkezésének idejét kondukto-
metrias modszerrel érzékelte. Az e célra
szerkesztett késziiléken egyszerre 6
minta vizsgalhat6 és akar éjszakan at
is mikodtethetd és nincs szikség a
rendszeres mintavételre, amely az el6-
z6 maédszert nehézkessé tette. Napra-
forg6olaj, foldididolaj és margarin
indukciés idejét mérte, amelyek rendre
31/2-6 1/4; 10 1/4- 17 1/4 és 10 1/4 —
18 1/4 6ranak addédtak. Elvégezte a
méréseket antioxidansok jelenlétében
is, ahol avarakozasnak megfelel6en az
indukciés id6 novekedését tapasztalta.

Varga E. (Kaposvar)

HUNI K. és UBERSAX P.

Vajsav gyors gazkromatografidas meg-
hatarozasa tejportartalmu takarmany-
ban és teljes tejporban.

(Rasche gaschromatografische Bestim-
mung von Buttersdure in Milchaus-
tauschern und Vollmilchpulver.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 524, 1973.

A meghatarozas lényege, hogy atej-
porbdl elkilénitett zsirt 2%-os nat-
ronliggal elszappanositjak és bartri-
fluorid/metanollal atészterezik. A zsir-
savmetilésztert Reoplex oszlopon elva-
lasztjak és 100 °C -on géazkromatogra-
faljak. Szerz6k receptszerlien is meg-
adtak a modszert és kozolték a kapott
gazkromatograinmokat. A kromatog-
rammon csak a vajsav, kapron- és
kaprilsavmetilészter és a bels6 stan-
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dard cslcsa jelent meg. A magasabb
zsirsavak észterei az oszlopon marad-
tak és egy analizissorozat eredménye-
ként 200 °C-on tudtédk azokat eludlni.

Varga E. (Kaposvar)

HAUSER E., BICANOVA J. &
KUNZLER W.:

Idegen fehérje meghatarozasa hé'kezelt
hdséarukban ,standardizalt” immun-
diffziés eljarassal

(Erfassung fleischfremder Eiweisse in
hitzebehandelten Fleischwaren durch ein
standardisiertes Immundiffusionsver-
fahren.)

JViitt. Leb. Hyg. 65, 82, 1974.

A szerz§ attekintést ad roviden az
eddig alkalmazott kvalitativ és kvan-
titativ immundiffaziés modszerekrdl,
majd leirja sajat kisérleteit, melyeket
fétt-kolbasz toltelék-modellen  vég-
zett tyuktojas, fagyasztott tyuktojas,
tyuktojaspor és feltart tejfehérje hoz-
zdadasaval. Az eljaras elve az, hogy
agargél lemezen antitestoldathoz anti-
gén (idegenfehérje) oldatot ad és a kép-
z6dott immunkémiai csapadék kiter-
jedését méri teruletegységben (mm?2,
és ez az antigén, ill. idegen-fehérje-
koncentraciéval aranyos. Részletesen
leirja a szerz6 a tesztoldatok (fehérje-
oldatok) af6ttkolbasz modell készitésé-
nek maodjat és Osszetételét a vizsgalat-
hoz sziikséges kivonat készitésének és
az agargél lemezre val6 felvitelének
maddjat. A vizsgélatok eredményét
grafikusan bemutatja és értékeli. 0,1 —
2% idegen fehérjetartalom mellett a
mérési eredmények jol reprodukalha-
tok voltak. Széjafehérje és feltart to-
jasfehérje meghatarozdsahoz a hisaru
modellt nem lehetett elkésziteni és
nagy héfokon kezelt tojasfehérje meg-
hatarozasahoz az alkalmazott antitest
nem felelt meg.

Varga E. (Kaposvar)



Kombinalt szenzorikus préba alkalmazasa porkdltkavé minéségének
szamszer( értékelésénél

ORSI FERENC
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék

Erkezett: 1974. jalius 1.

A gyakorlati tapasztalatok azt mutatjdk, hogy két termék élvezeti értékét
meghataroz6 egyes jellemzdiben (iz, illat stb.) mutatkozé kilénbségek kimuta-
tasanak legérzékenyebb szenzorikus médszerei a kettes, duo-tri6 és harmas préba.
Ezeket a médszereket azonban a mindennapi mindsit6 munkaban csak ritkan
hasznaljdk, mivel a szabvany a legtobb termék esetében pontozason alapulé
mennyiségi értékelést ir eld. A kilonbségek kimutatasara szolgalé probak alkal-
mazasa csak azon termékek esetében indokolt, amelyek értékelésére a szabvany
jellegmintaval torténé Osszehasonlitast ir el6.

A kulonbségi prébék is alkalmasak egy-egy tulajdonsag szamszer( értékelé-
sére, ha a mintak kilénbségének iranyat —vagyis azt, hogy a vizsgalt tulajdon-
sag szempontjabol melyik a kitlintetett - tébb fokozat alkalmazasaval elbiral-
tatjuk. Ez azonban ritkan terjedhet ki egynél tobb tulajdonsag értékelésére, és
igy lényegesen kevesebb informéacioét szolgaltat, mint a szabvany szerinti pontoza-
sos eljaras.

Vizsgalataink soran, amelynek célkitlizése hagyomanyos és (j porkolési
technoldgiaval készitett kAvéminta Osszehasonlitasa és az eltérések mennyiségi
megallapitasa volt, sikerrel kombinaltuk a kétféle szenzorikus mdédszert.

A k&vémintakbol azonos mddszerrel kavéitalt készitettiink és ezt a bira-
l6knak harmaspréba forméajaban talaltuk fel. A biralok els6 feladata volt, hogy a
harmasprébat megoldjak és a kétféle mintat kilonvalasszak. Ezutan a kulén-
valasztott mintdk négy jellemzd tulajdonsdgéat 5 fokozatot tartalmazé pont-
skalaval értékelték. Az elbiralt tulajdonsagok a kévetkez6k voltak: illat, savanyd
izhatés, keser( izhatas, 6sszbenyomas.

Tapasztalataink szerint a birdlok legfeljebb két ilyen vizsgalatot tudtak
elvégezni kozvetlenll egymas utadn a megbizhatdsag jelentésebb romlasa nélkil.

A vizsgalatot tobb héten at ismételtiik, mivel a kdvék min6ségére a tarolas
hatésat is vizsgalnunk kellett, igy jelent6s mennyiségl adatot nyertiink a kombi-
nalt moédszer alkalmazasaval, amelyek eredményeit az aldbbiakban foglalhatjuk
Ossze:

A tobb sorozat harmasprébai helyes valaszait biralonként dsszesitve, értékes
adatokat nyertiink a biralék alkalmasséagat illetéen. A megvizsgélt 13 biralé atla-
gosan a harmasprobak 60%-4aban adott helyes valaszt, de 4 olyan biralét is talal-
tunk, aki csak 30 —50% helyes valaszt adott, tehat nem tudott kildnbséget tenni

* Elhangzott 1974. junius 11-én Pulawy-ban tartott ,SUMMERSCHOLL 74—SEN-
SORY ANALYSIS” simpéziumon (Szerk.)
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a mintak kodzoétt. Hiszen harmasproba esetén 1/3 annak a valdszinlisége, hogy
valaki véletlentl helyes valaszt ad, vagyis az esetek 33%-aban helyes valaszt ad,
de véletlenll. Nyilvan ezen biralék altal adott pontszamok is irredlisak. Ezek
kizarasaval a maradék biralék a biralatok 73,5%-a4ban adtak helyes valaszt.
Ezen arany jelentds javulasnak szamit, mert amig az el6z6 bizottsagnak legalabb
15 biralatot kellett végeznie, hogy szignifikAns eredményt mutasson fel, addig a
valogatott birdlék 7 birdlattal szignifikans valaszt adhattak, tehat a biralék ki-
vélasztdsara az igy nyert adatok elénydsen felhasznalhaték.

A harmasprébat helytelentl megoldék eredménye kisebb sillyal szerepel a
pontozasos értékelésnél is, hiszen aki helytelendl valasztotta kilén mintait, az
egyik pontszamértéket olyan mintaparra adja, amely egyik mintahoz sem ren-
delhetd, mivel mindkét mintat tartalmazza. A helytelen valaszt adék pontsza-
manak teljes elvetése csak akkor indokolt, ha a bizottsdg a harmasprébaban a
mintdkat szignifikAnsan megkilénboztette. Ellenkezd esetben elegends, ha az
emlitett mechanizmus folytdn csak csokken a helytelen véalaszt ad6k sulya az
atlagpontszam kialakitasanal.

A kavémintdk birdlatanal a fenti mechanizmus kovetkeztében a pont-
szamok szorasanak jelentds csokkenését tapasztaltuk. Amig hagyoméanyos pon-
tozasos biralatoknal az Osszpontszam értékében 30—50%-0s szoéras fellépését
tapasztaltuk, a kombinalt médszer soran kapott 6sszpontszam szérasa az 6ssz-
pontszdm 20%-4at tette ki. Ez kisebb kulénbségek szdmszer(i kimutatasat is
megbizhatdéan lehetbvé teszi.

Amennyiben a vizsgalt két minta a harmaspréba alapjan kilénb6zének
bizonyul, és a kdvémintak esetén ez volt a helyzet, a killonbség okara, valamint
nagysagara felvilagositast a pontszamok adnak. A megkiilonbdztetés élessége, a
kulonbség szempontjabdl leglényegesebb Osszetevé meghatarozasa és nem utolsé
sorban az dsszpontszam kiszamitasahoz az egyes rész-dsszetevok sulyanak meg-
allapitasara az igy nyert adatokra sikerrel lehet alkalmazni a diszkriminancia
analizist. A harmaspréba eldonti, hogy a két minta kiillénb6z6, a diszkriminancia
analizis pedig megadja, hogy melyik tulajdonsagok a leglényegesebbek a kulénb-
ség szempontjabal.

7. adbra
A hagyomanyos 6sszpontszamok eloszlasfiiggvényei
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2. abra
A diszkriminancia egyenlettel kapott 6sszpontszdmok eloszlasfiiggvényei

A kavémintdk vizsgalatanal azt tapasztaltuk, hogy a megkiilénboztetés
szempontjabdl a savanyu izhatas és 6sszbenyomas pontszam sulyat a diszkrimi-
nancia analizis kozel egy nagysagrenddel nagyobbnak vette, mint az illat és kese-
r iz sulyat. Valéban ezen két dsszetev6ben 0,3, illetve 0,6 atlagos pontszam-
kulénbség figyelhet6 meg az Uj technoldgiaval késziilt termék javara.

A diszkriminancia analizis figyelembevételével meghatarozott 6sszpontszam
eloszlasa a két mintara jellegzetesen kulonb6zétt. Amig az egyszer(i 6sszegezéssel
kapott pontszamok eloszlasfiiggvényei 45-50% terilleti atfedést mutattak, a
diszkriminancia analizis figyelembevételével készitett dsszpontszamok eloszlas
fuggvényei legfeljebb 25 —30%-0s atfedést mutattak, mint ezt az dbrak jé6l mu-
tatjdk. Az 1 abra a hagyomanyos odsszpontszam, a 2. abra a diszkriminancia
fuggvény segitségével szamitott Osszpontszam eloszlasfliiggvényét mutatja.

Az igy kapott 6sszpontszdmok jellegzetesen valtoztak a tarolasi id6 fuggvé-
nyében. A hagyomanyos technolégiaval kapott termék dsszpontszama az idével
nem mutatott szignifikAns korrelaciot r = -0,58, addig az Gj technoldgiaval
késziilt termék pontszama 0,07 pont/nap sebességgel romlott és az Osszefliggés
r = -0,89-es korrelacios egyutthatéval jellemezhet6.

Az eredményeket dsszefoglalva, a kombinélt szenzorikus médszer elényeit a
kévetkez6kben foglalhatjuk 6ssze:

1 Adatokat szolgaltat a biralok teljesit6képességének és biralati allapotanak
ellenérzéséhez a biralok kivalasztasahoz.

2. A helytelen valaszt adok eredményének kikiszébodlése vagy sulyanak
csokkentése hozzajarul az eredmények széradsanak csokkentéséhez, igy az ered-
mények megbizhatésagat és a biralat érzékenységét fokozza, a masodfaju hibat
csokkenti.

3. Alapot szolgaltat a diszkriminancia analizis alkalmazasahoz, amely két
minta 6sszehasonlitasanal a megkilonboztetés élességét, a legfontosabb kiilonb-
ségek kiemelését el6segiti.
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NMPUMEHEHWE KOMEI/IHI/IPOBAHMHOIZ CEH30PWYECKOW
MPOBbI ANA KONMMYECTBEHHOW OLUEHKWN KAYECTBA
XXAPEHHOIO KO®E

®. Epwum

ABTOp MpUBOAUT AaHHble MOJTyYEHHbIX GA/IIOBO OLEHKOW B KOMOGUHaLUKM C
TPOWHOI NPOGOIA.

1 [Ana npoBepkum paboTOCNOCO6HOE™ U/IEHOB XIOPU U COCTOSHWUS OLEHKM,
[Ans Bblbopa COOTBETCTBYHOLLMX UNIEHOB XX PU MO OLEHKE.

2. VicknoyeHvie pe3ynbTaToB YIEHOB XIOPU [AOWMUX nnoxyo OLEHKY, YMEHb-
LIaeT pacceB pe3y/bTaToB.

3. O60CHOBbLIBAET NPOBEAEHNE aHann3a ANCKPUMUHAL UK.

ABTOp 3TOT METOA, MPUMEHSA NPY CpaBHEHMMN ABYX COPTOB 06pasua Kode.

ANWENDUNG EINER KOMBINIERTEN SENSORISCHEN PROBE BEI
DER NUMERISCHEN BEURTEILUNG DER QUALITAT VON GEROSTE-
TEM KAFFEE

F. Orsi

Die mit einer Dreifachprobe kombinierte, auf Punktwertung fussende
Beurteilung a) gibt Angaben zur Kontrolle zur Leistungs- und Beurteilungs-
fahigkeit der Mitglieder des Beurteilungsausschusses, und zur Auswahl der geeig-
neten neuen Mitglieder, b) vermindert die Streuung der Ergebnisse durch Beseiti-
gung der Angaben der schlecht beurteilenden Mitglieder, und c) ergibt Zahlen-
werte zur Durchfihrung der Diskriminanzanalyse. Die Methode wurde beim
Vergleich von zweierlei Kaffeemustern angewendet.

APPLICATION OF A COMBINED SENSORY TEST FOR THE NUMERICAL
EVALUATION OF THE QUALITY OF ROASTED COFFEE

F. Orsi

The score-based evaluation combined with the ternary test a) affords data
for checking the efficiency and evaluation talent of panel members, and for the
selection of suitable new members for the panel, b) reduces the scattering of
results by eliminating the data of members giving incorrect scores, and c)
serves as a basis for performing the discrimination analysis. The combined test
was applied at the comparison of two types of roasted coffee.

APPLICATION D’UN ESSAI SENSORIQUE COMBINE A L’EVALUATION
NUMERIQUE DE LA QUALITE DU CAFE TORREFIE

F. Orsi

Le jugement & pointage, combiné avec l'essai triangulaire, fournit des
données

1 facilitant le controle de I'efficacité et de |'état d’appréciation des juges
ainsi que la sélection de juges appropriés.

2. En éliminant lespersonnesqui donnent defausses réponses, cette méthode
diminue les valeurs de déviation standardé des résultats.

3. La méthode fournit la base nécessaire a effectuer I’analyse de discrimi-
nation.

L auteur fait recurs & la méthode lors de la comparaison de deux échantil-
lons de café.
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Paradicsom és paradicsomkészitmények vizg6zzel ill6 aroma-
anyagainak gazkromatografias vizsgalata*

PETRO OTTONE és SZARFOLDI JOZSEFNE
Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet, Budapest

Erkezett: 1974. jalius 7.

A gazkromatograf az élelmiszeraromak kutatasanak legfontosabb eszkoze.
A gazkromatografia e teruleten torténé alkalmazédsanak kezdeti szakaszaban a
kilonbdzd élelmiszerek aromakivonataib6l nyert gazkromatogramok kvalitativ
Osszehasonlitasat végeztik el, és igy is szamos hasznos informéaciéhoz jutottunk.
Az igények novekedésének kovetkezményeként azonban ma mar nem elégedhe-
tink meg csupan azzal, hogy megallapitsuk két minta aromadsszetételének eltérd
voltat. Egyre sirget6bb a kérdés, hogy az eltérések mely &sszetevéknél tapasz-
talhaték. Ennek megallapitasdhoz viszont sziikség van a szétvalasztott aroma-
komponensek azonositdsara. Mivel az azonositashoz szikséges draga miszerek
(nagy felbontdst IR-spektrofotométer, NMR-készulék, tdmegspektrograf) nem
alltak rendelkezésiinkre, a probléma megoldasat el6segité mas lehetéségek utan
kellett kutatnunk. A Kovats-féle retenciés indexek egyre terjedd alkalmazasa az
azonositds e madja felé iranyitotta figyelmuinket.

A /(ovafs-indexek alapjan torténé azonositdst a gazkromatografia egyéb
terliletein mar széles kérben alkalmazzak.

Az élelmiszerkutatasban térténd alkalmazasara azonban még csak kevés
probalkozas tértént. Ezért el6szor roviden ismertetjik az indexek meghataroza-
sanak maodjat, majd ratérink a paradicsom aromaanyagainak azonositasa terén
elért eddigi eredményeink ismertetésére, és végiil dsszefoglaljuk eddigi tapaszta-
latainkat a /Covais-indexek meghatarozasanak el6nyeir6l és a médszer alkalma-
zasanak problémairdl.

A gazkromatografiai szétvalasztott komponensek azonositidsa Kovats-féle
retencios indexek segitségével

A gazkromatograf oszloparol eludlédé anyagok netté késleltetési térfogata,
illetve az ezzel linearis kapcsolatban levé késleltetési vagy retencios ideje az
anyagi minéségre, a kompenzograf altal rajzolt csics alatti terlilete pedig az
anyag mennyiségére jellemzé.

Az anyagi mingségre jellemzd nettd késleltetési vagy retenciés térfogat alatt
azt a korrigalt és redukalt viv6gaztérfogatot értjilk, amely a szébanforgé kom-

* A MTA, aMETE ésa KEKI kozés rendezésében 1974. majus 31-én megtartott tudo-
manyos kollokviumon elhangzott ei6adas anyaga.
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ponens oszlopon valé atoblitéséhez és maximalis koncentracioban valé megjele-
néséhez szikséges (1).

Vn = /e F(ir- im)
ahol

Vn anett6 késleltetési térfogat (ml viv6gaz)

F avivégaz térfogati aramlasi sebessége az oszlop kilépésénél mért nyo-
mason és hémérsékleten (ml/perc)

/ a kompresszibilitdsi tényez6 James—Martin (2) szerint

ir akésleltetési id6, vagyis az az id6, amely a minta-adagolas idépontjatol
a csucsmaximum megjelenéséig eltelik (perc)

im egy inert anyag rendszeren valé atfutasi ideje (perc).

Inert anyagnak nevezink minden nem ad- illetve abszorbealéddé kompo-
nenst. im értéke barmely oszlopra kdnnyen meghatarozhat6 olyan anyag ellcio-
javal, amelynek a megoszlasi hanyadosa a tobbi komponenshez képest igen kicsi.
Erre a célra langionizaciés detektornal pl. a metant hasznaljak.

A gyakorlatban a késleltetési térfogat helyett gyakran a késleltetési id6t
alkalmazzak az anyagok jellemzésére.

A retencios id6 alapjan térténd kozvetlen azonositas gyakorlatilag nem meg-
oldhatd, ti. minden adat a kolonna jellemzdit6l és a munkakorilményektél fug-
gben jelent6sen valtozik. igy még ugyanazon mintdbdl ugyanazon géazkromato-
grafiai két kiilonb6z6 idépontban készitett felvételen is eltérések tapasztalhaték a
retenciés adatokban. Ebbdl kdvetkezik, hogy csupan ezeknek az adatoknak az
ismeretében mas laboratériumok eredményeinek hasznositdsa is nehézségekbe
Utkozik. Ezeknek a hibaknak a kikiiszobdlését célozza az un. relativ retenciés
adatok meghatarozasa, melyeknek szamos valtozata ismert. A legelterjedtebben
hasznélt a Kovats altal kidolgozott retenciés indexrendszer, amelynek Iényege,
hogy a retenciés adatokat nem egy rogzitett standardra, hanem egy széles ska-
l4ju standard-sorozatra, a normal paraffin szénhidrogénekre vonatkoztatja
@3, 4, 5, 6).

Ennek a moédszernek igen nagy elénye, hogy a standardként valasztott n-
paraffinok megfelel§ tisztasagban, kdnnyen és olcson hozzaférheték, a retencios
adatok teljes tartomanyat feldlelik és a legtébb stacioner fazison, a homologsor
tagjainal mért nettd retencios idé logaritmusa, a szénatomszam fliggvényében,
lineéaris osszefliggést ad.

Egy tetsz6leges komponens retencids indexe két starndard szénhidrogén
értékei alapjan logaritmusos interpolaciéval hatarozhaté meg.

Az n-paraffinoknak megfelel6 skalapontok a szénatomszam 100-zal szorzott
értékeként adottak.

A Kovéts-indexek definicio-egyenlete egy adott h6mérséklet és alléfazis ese-
tén a kovetkezd:

ahol

Vr a redukalt retenciés id§ (perc)
X az ismeretlen anyagra vonatkozo jelolés
z avonatkozési alapnak hasznalt n-paraffin szénhidrogén szénatomszama
b a n-paraffinok redukalt retenciés idejének logaritmusat a szénatomszam
fuggvényében abrazol6é egyenes irdnytangense
bértéke ab =1g 'R (z+1i)-1g f'R(z) Osszefuggéshdl egyszerlien szamithaté
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A redukalt retenciés id6k meghatarozasahoz sziikségink van a - mar ko-
rabban emlitett —IM-érték meghatarozasara is. Ez altaldban a metan retencios
idejének kozvetlen mérésével torténik, azonban a metan nagyon gyorsan elualo-
dik az oszloprdl, igy késleltetési idejének pontos mérése jo reflexeket és legalabb
5 parhuzamos mérést igényel. Altalanosabban hasznalt az az eljaras, hogy harom
egymast kdvetd normal szénhidrogén késleltetési idejébdl szamitas Gtjan hata-
rozzuk meg /m értékét, a kovetkezd formula segitségével:

tR (z)-tR (z-1) *tR(z+1)

tM = .
2 *tR(z) - [tR(z—1)- tR(z+ 1)]

Jollehet a szamitott és mért IM-értékek j0 egyezéseket adnak a legtébb
esetben, a kétféle érték atlaga igen megbizhat6 index-értékeket szolgaltat.

Az ilyen moédon meghatarozott index-értékek nagy elénye, hogy szemléle-
tesen el6re jelzik a komponensek varhaté retenci6jat. Pl. 610 index-érték azt
jelenti, hogy az illet6 komponens nem sokkal a n-hexan utan elualodik.

Kovais és munkatarsai sajat kisérleteik és mas szerz6k retenciés adatainak
feldolgozasaval altalanos szabalyokat allapitottak meg a retenciés index minéségi
azonositasra vald felhasznalaséara (7).

1 Barmely homolégsor tagjainak retenciés indexe a szénatomszam novelé-
sével kb. 100 egységgel n6, a pontos érték a stacioner fazis polaritasatél fligg.

2. Apolaris stacioner fazison mért retenciés index egyszer(i Osszefliggésben
van a komponens forraspontjaval, igy a kozelitd forrdspont meghatarozhaté.

3. Apolaris fazison izomer vegyuletek retenciés indexének kulonbsége a
forraspontok kilonbségébdl szamithat6.

4. Hasonl6 szerkezetli vegyiileteknél azonos helyettesitések a retencios
indexet azonos mértékben novelik.

5. Két vagy tobb kulonb6z6 stacioner fazison végzett mérések alapjan a
molekula szerkezetére vonatkozéan értékes adatok kaphaték (8).

Természetesen ahhoz, hogy ezeket az Osszefiiggéseket eredményesen hasz-
nalhassuk, feltétel az, hogy a gazkromatografidi szétvalasztott csucsok mind-
egyike csak egyetlen komponensnek feleljen meg.

Mivel az &ltalunk vizsgalt élelmiszeraromak egyenként tdbbszaz kompo-
nensbél tevédnek Ossze, egyetlen oszlopon valamennyi komponens szétvalasz-
tdsa nem megoldhaté. Egyedil talan a nagy hatasossagu ulveg kapillar kolonnak
alkalmazasa vezethetne ilyen eredményre. Ez a technika azonban jelenleg még
nagyon koltséges szamunkra.

Az altalunk valasztott munkamenet igy a kdvetkez6. Els6 lépésben egy, az
aromaanyagok j6 elvalasztasat ado all6fazison végezzilk a szétvalasztast. Az igy
kapott csucsoknak meghatarozzuk a Kovdfs-indexeit, majd ezeket modell-anya-
gok ugyanolyan koérilmények koézott meghatarozott Kovafs-indexeihez hason-
litva megallapitjuk, hogy az egyes csicsok mely anyagoknak felelhetnek meg.
Ezt kdvetéen azoknak a csiicsoknak az anyagat, amelyek feltételezhet6en tébb
komponenst tartalmaznak, tdbb parhuzamos kromatografalassal 6sszegydijtjik
és — a feltételezett anyagok ismeretében egy, az ezek elvalasztasara alkalmas
oszloptélteten — Gjra kromatografaljuk. Végul a Kovéa/s-indexek alapjan elvé-
gezzik az azonositast.

Ebben a kdzleményben a nyers paradicsom és kétféle hékezeléssel kapott
paradicsomkészitmény, a s(ritett paradicsom és a paradicsompor eddigi vizs-
galati eredményeir6l szamolunk be.

Kisérleti rész

A paradicsom és paradicsomkészitmények vizsgalatanal teljes aromajiunak
a nyers, érett paradicsomot tekintettiik, és ehhez hasonlitottuk a hékezelt ter-
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mékek aroméjat. Vizsgaltuk, hogy mely komponenseknél tapasztalhaté a nyers
paradicsomhoz viszonyitva a legnagyobb valtozas, ill. a hékezelt termékeknél
milyen Gj komponensek jelennek meg. Ezeknek a komponenseknek az azonosi-
tasa, az aromara gyakorolt szerepének megismerése segitséget nyuajthat a tech-
noldgidk olyan valtoztatasahoz, amellyel a nyers paradicsom aromajat meg6rz6,
jobb minéségl készitmények gyartasa érhetd el.

Az aromaanyagok kinyerése a mintakbal

A gazkromatografias vizsgalatok céljaira az ill6 anyagok kinyerését vizg6z-
desztillaciéval végeztik. Nyers paradicsombol 3000 g-ot, s(ritett paradicsombol
630 g-ot és paradicsomporbdl 196 g-ot desztillaltunk vizg6zzel. A haromféle
mintadbdl igy azonos szarazanyag-tartalmi tételek keriltek vizsgdalatra. A par-
latok elsd 25 ml-ét kdzvetlen gazkromatogréafias vizsgalatok céljaira féretettiik,
majd a desztillalasokat tovabb folytatva, tovabbi 275 ml parlatot gy(jtottink
Ossze. Kazeniacés Hall tapasztalatai szerint ugyanis az elsé 300 ml desztillatum a
paradicsom ill6 anyagainak mar 85—90%-at tartalmazza. A kodzvetlen géazkro-
matogréafids vizsgalatok elvégzése utan az Osszetartoz6 parlatokat egyesitettik,
majd azokat éterrel extrahaltuk. Az extrakciot 3x50 cm3 éterrel torténd kirazassal
végeztik, majd az éteres fazisok egyesitése és vizmentes Na2SOj-on torténd
szaritdsa utadn az éter Ovatos elparolasaval az extraktot 1 cm3re koncentraltuk.

A gazkromatografias vizsgalatok korilményei

Aromavizsgalatainkat Perkin —EImer 900 tipusu gazkromatograffal végez-
tik. Az oszlop 3,6 m hosszd, 2 mm belsé atmérgjd, rozsdamentes acél, az oszlop-
toltet Chromosorb P hordozéra 10%-0os mennyiségben felvitt Carbowax 20 M
volt. A nitrogén viv6gaz aramlasi sebessége 40 ml/perc, az injektortér és detek-
tortér hémérséklete minden esetben 250 °C volt. Az oszloprdl elualédé kompo-
nenseket langionizaciés (FID) detektorral érzékeltik. El6szér minden minta
éteres kivonatabdl egy megfelel6 h6mérséklet-programmal tajékoztato felvételt
készitettiink. A legjobb elvalasztast a kovetkez6 programmal értiik el:

A 80 °C kiindulasi h6mérsékletet 5 percig tartottuk, majd 6,5 °C perc sebes-
séggel 200 °C-ra f(itottik fel az oszlopot és ezt a h6mérsékletet tartottuk addig,
amig minden cslcs lejott. Ezt kovet6en minden mintdbdl izoterm korilmények
kodzott kilonbdz6 hémérsékleteken tébb parhuzamos felvételt készitettiink azzal
a céllal, hogy a szétvalasztott komponensek Kovafs-indexeit meghatarozzuk.
A paradicsom-mintak éteres extraktjabdél igy 80 °C, 120 °C és 180 : C-on készi-
tettlink izoterm felvételeket. A parlatok els§ 25 cm3ének kozvetlen gazkroma-
tografids vizsgalatat 80 °C-on izoterm kortlmények kdzott végeztik.

Eredmények

Az egyes vizsgalati mintakbdl kilonb6z6 hémérsékleteken készilt izoterm
felvételeket — a hémérséklet-programmal késziilt megfelel6 kromatogramok
Utmutatasa alapjan —ugy kapcsoltuk dssze egy-egy kromatogramma, hogy azok
minden izoterm felvételb6l csak a legjobb felbontasl szakaszokat tartalmazzak.
A kromatogramok ilyen modon torténé dsszeallitasanal gondosan lgyeltiink arra,
hogy ne legyenek atfedések, tehat azokon minden aromacsucs szerepeljen, de
mindegyik csak egyszer forduljon eld.
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7. abra
Nyers paradicsom (A), slritett paradicsom (B) és paradicsompor (C) mintak ill6 aroma-
anyagainak kulénbézé izoterm hémérsékleteken felvett kromatogramjaibdl Osszeallitott
felvételek
m Oszlop: 10% Carbowax 20 M, Chromosorb P hordozén Erzékenység: R = 10, A = 64
Oszlop-hémérsékletek: 80 °C, 120 °C, 180 °C izoterm

A parlatok els6 25 ml-ének kdzvetlen gazkromatografias vizsgalatat abbdl a
célbol végeztik el, hogy az oszloprél gyorsan elual6dé komponenseket is kimutat-
hassuk. Ezeknek az anyagoknak a cslcsait ugyanis az éteres kivonatokbdl ké-
szult felvételeken az oldészer cslcsa elfedi. Ezért az izoterm felvételekbdl készilt
kromatogramok elején a 80°C-os izoterm szakaszt mindig két kromatogrambdl —

kozvetlenul a parlatbél és a parlat éteres kivonatabdl készilt felvételekb6l —
allitottuk ©ssze.5
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A haromféle paradicsommintabél ilyen moédon kapott kromatogramokat az
7. &bra mutatja.

A vizsgalati mintakbol az izoterm felvételeket mindig tobb parhuzamosban
készitettiik el. A szétvalasztott csicsok Kova/s-indexeit minden kromatogramon
kiszamitottuk, majd egy-egy adott cslcsra a parhuzamos felvételeken szamitott
/(ov(ifs-indexeket megatlagoltuk. A tovabbiakban a cslcsok azonositasanal mar
az igy kapott atlag index-értékeket vettik figyelembe. A nyers és hékezelt mintak
kromatogramjain az Osszetartoz6 — tehat azonos szammal vagy betlivel jel-
zett — csUcsokat a Kovats-indexek alapjan allapitottuk meg. Azonosaknak azo-
kat a csucsokat tekintettiik, amelyek index-értékei +3 egységnél jobban nem
kuldnbdztek egymastél. Mint ahogy azt méar kordbban emlitettik, alapnak a
nyers paradicsombél késziilt felvételt tekintettiik, itt minden cslcsot szammal
jeldltink. Betlikkel jeldltik azokat a csicsokat, amelyeket csak a hékezelt készit-
mények kromatogramjain talaltunk meg. A nyers és a kétféle hékezelt paradi-
csomkészitmény kromatogramjain az aromaanyagok véaltozasanak tendenciai jol
megfigyelhet6k. A kromatogramok els6 fele, mely a kis forradspontd, kdnnyen
ill6 vegytleteket tartalmazza, a komponensek szamat és mennyiségét tekintve,
a nyers paradicsomndl a legdisabb és a paradicsomporndl a legszegényebb. Ez
érthet6 is, mert a paradicsomport nem nyers paradicsombdl, hanem sdritménybdl
gyartottak. Az ismételt h6kezelés hatasara a konnyen ill6 komponensek tovabbi
eltdvozésara tehat megvolt a lehetség.

A kromatogramok mésodik felében, kilondsen a 35. és 46. szamu csucsok
kdzotti szakaszon, a hékezelt termékeknél a szétvalasztott komponensek meny-
nyisége er6sen megnévekedett. Emellett nagyobb szamban 0j anyagok meg-
jelenése is tapasztalhat6 a kromatogramok kdzepén és végén.

Tovéabbi vizsgéalatainknal ezért elsésorban a hékezelt termékekben erésen
lecsbkkend 10., 24., 26., 32., 33. és 34. szamu cslcsok, valamint a.jelentésen meg-
noveked6 36., 38., 42. és 45. szaml cslcsok tébbirAnyd azonositasat tervezzik
elvégezni. Emellett ezeknek a komponenseknek az aromara gyakorolt hatasat
érzékszervi vizsgalatokkal szeretnénk eldonteni.

A szétvalasztott komponensek azonositAsdhoz megmértik a rendelkezé-
sunkre all6 modell-anyagok 7<ova7s-indexeit. Ezeknek az anyagoknak a gazkro-
matografias vizsgalatat a paradicsom-mintadkkal azonos korilmények kozott
végeztik. llyen médon 8 homolégsorra mértiink és szamitottunk ki index-
értékeket. A homol6g sorok mellett néhany — a paradicsom aromajaban mas
szerz6k altal kimutatott — egyéb modell-anyagok Kovéa/s-indexeit is meghata-
roztuk. A méréseket legalabb harom parhuzamosban végeztik el és az ezekbdl
szamitott indexek atlagait hasonlitottuk a vizsgalati mintakbél szétvalasztott
csucsok Kovlfs-indexeihez.

Az 7. tbldzatban foglaltuk ossze a vizsgélati mintak cslcsaihoz rendelhetd
anyagok sorat.

A tablazatot nézve, tobb cslcs-szam mellett szerepel kett6 vagy ennél tobb
anyag megnevezése. Ez azt jelenti, hogy ezek az anyagok az adott kérilmények
kdzott egyltt elualédnak az oszloprol. Azza a céllal, hogy egy-egy cslcsnal a
/Covafs-indexek alapjan lehetséges anyagok szamat tovabb csokkentsuk, ill.
hogy megerdsitsiik vagy cafoljuk az indexek alapjan kapott eredményeket, a
rendelkezéstinkre &ll6 modell-anyagokkal az Un. ,enrichment” vagy dusitasi
technikaval is végeztiink vizsgalatokat. A mdédszer Iényege, hogy a vizsgalati
mintaval egy-egy modell-anyagot egyutt kromatografalunk és megfigyeljik, hogy
az illet6 komponens a minta mely csucsat noveli meg. Ez a technika kulénésen
hasznos a gyorsan elualédé komponensek azonositasara, mivel ezeknél az index-
értékek viszonylag nagyobb hibaval szamithatok. Ezt mutatjak a tablazat elején
szereplé anyagok vizsgélati eredményei. Index alapjan az acetaldehid az 5. cslcs
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7. tfrblazat

Paradicsom és paradicsomkészitmények vizg6zzel ill6 aromaanyagai
kozul azonositott vegylletek

Cslcs- i
S2Am Vegylletek K. ET TC
3 acetaldehid 0 4 4 4 9; 12; 13; 14; 15; 17
5 acetaldehid + — 4 4
propionaldehid 0 4 4 4 23
6 aceton ... + 4 4 4 14; 15
i-butiraldehid + — 4 49
8 butiraldehid 4 4 4 49
etilacetat 4 4 4 17
metanol 0 4 _ 4 9; 24
metil-etil-keton 0 4 0 4 17, 21
9 metanol ... 4 0 _ 4
m etil-etil-keton 4 0 0 4

10 glioxal ... 4 — 4 421
m etilglioxa 4 — 4 421
i-propanol 4 0 _ 4 17, 19
etanol. 4 4 _ 49; 12; 22; 17

13 diaceti + _ 4 4 9; 21; 16; 19; 20
acetoin + — _ 4 20

15 valeraldehid + — 4 —

16 metil-propil-keton 4 — 0 421

17 n-propanol 0 4 — 4 17

19 butilacetat. + 4 _ _

20 i-butanol 4 — 4°9; 17, 22
kapronaldehid. 0 4 4 4 9; 15; 17, 19

21 kapronaldehid. 4 _ 4 4
metil-butil-keton + - 0 _

23 n-butanol. + 0 4 9; 17; 19; 22

C amilacetat + — —

D metil-amil-keton + 4 4 _

24 n-heptanal. + 0 0 _

26 2-hexenal + 4 4 49; 15
n-pentano + 4 49; 17; 18; 22

F etilkapronat ... + — —

28 metil-hexil-keton + 4 0 —
i-amil-butirat + _ 4 19; 25
hexilacetat. 4 - — -

31 kaprilaldehi 4 0 —

32 6-rhetil-5-heptén-2-on + _ 4 49 21

33 heptilaceta + — _ —_

(o] n-hexanol.... 4 4 _ 4 9,17, 22
i-oktilacetat.. 4 4 _ _

H i-amilvalerat + — —
metil-heptil-keton + - 0 -

K pelargonaldehid + _ 0 4 19
l-oktén-3-01 . + - 4 49

36 i-amilkapronat ..., + — -
furfurol ... 4 4 4 49; 14

37 i-amilheptanoat ........oeveveieenne + — — —
i-heptanol 4 — — -
linaiool.. 4 — _ 49

38 n-oktanol. + - — -

-39 benzaldehid + 4 4 49; 17, 19
fahéjaldehid 4 — 4 421

40 propilpelargonat + — — —

L nonilacetat 4 - -

41 undekanal 4 - -

44 propilkaprina 4 - -

45 i-amilpelargona 4 - - -

46 metil-decil-keton 4 - - -

50 i-amilkaprinat 4 - — —
deciialkohol 4 - — —

55 i-nonanol 4 - - -

59 beta-jonon.. 4 - - 49; 26

60 feniletilalkohol ..o 4 - - 49; 27

K1 = Kovats-index alapjan azonositott anyagok

= Dusitasi technikaval azonositott anyagok 35
TC = Vékonyrétegkromatografiaval azonositott anyagok

= MAs szerz6k altal a paradicsomban kimutatott anyagok



helyén jelenik meg, ugyanakkor ,enrichment” technikdval az acetaldehid egy-
értelm(ien a 3. csUcsot novelte meg. llyen esetben természetesen mindig az ,en-
richment” moédszerrel kapott eredmény az irdnyadé.

A tablazatot az elmondottak mellett kiegészitettik még a karbonil-vegyile-
tek rétegkromatografias vizsgalati eredményeivel is. Ennek a médszernek a rész-
letezésére itt nem tériink ki, mivel azt mas kézleményekben részletesen ismertet-
juk (10, 11). Ezek a vizsgalati eredmények hasznos segitséget nyljtottak a lehet-
séges komponensek szaméanak tovabbi csokkentéséhez. igy pl. a 8. csucsnal
szerepl6 lehetséges négy vegyulet kdzil a butiraldehid jelenlétét a rétegkroma-
tografias vizsgalatok meger6sitették, ugyanakkor a metil-etil-keton jelenlétét
cafoltak. A tablazat utolsé oszlopaban azt tintettik fel, hogy a kimutatott
vegyiileteket a paradicsomaromaban mas szerz6k is leirtdk mar vagy sem.

A Kovats-féle retencios indexek alkalmazasa terén szerzett eddigi tapasztalataink

Azzal, hogy minden mérési sorozat el6tt és utdn megmérjiilk a megfelel
szénhidrogén retenciés id6t, az ezekbdl szamitott /m és b értékek megbizhaté
felvilagositast nyujtanak az oszlop hasznéalhatésagara és arra, hogy mennyire
sikerult bedllitanunk a kivant optimalis h6mérsékletet és gazsebességet, illetbleg,
hogy beédllt-e mar a stacioner allapot. Ezzel pedig nagy mértékben megnd a
kulénb6z6 id6pontokban készilt felvételek 6sszehasonlithatésdganak lehe-
t6sége.

A kulénbdz6 id6pontokban modell-anyagokra altalunk meghatarozott
Kovais-indexeket 6sszehasonlitva, azt talaltuk, hogy azok 2-—3 index-egység
szorassal szépen egyeznek. Ennél nagyobb szérast tapasztaltunk a nagyon hamar
és a tul késén lejové anyagokndl. Ezek a medfigyeléseink dsszhangban vannak
az irodalomban leirtakkal.

A Kovl/s-indexek kimérésének masik el6nye annak az Osszefiiggésnek az
ismeretébdl szarmazik, hogy az egy homoldgsorba tartoz6 vegyiiletek szénatom-
szama és Koi'lifs-indexe lineéaris kapcsolatban van egymassal. igy, ha modellként
rendelkezésiinkre all egy homol6gsorbdl legalabb harom anyag, ezek Kovéts-
indexének meghatarozasa utan linearis regresszié-szamitassal meghatarozhaté
az illet6 homolégsorra egy egyenes egyenlete. Ennek birtokdban pedig a homolég-
sor tébbi tagjanak Kovafs-indexe j6 kozelitéssel kiszamithaté. Ez azt eredmé-
nyezi, hogy a vizsgalati minta komponensei kozil nemcsak azok azonositasat
végezhetjik el, amelyek modellként rendelkezésunkre &llnak, hanem jéval tob-
bet. A modell-anyagok beszerzési nehézségeinek ismeretében ez nagyon jelentds
eredménynek tekinthet6.

Végll szeretnénk kdszonetét mondani Takacs Jézsef mliegyetemi adjunktus-
nak a Koi'lifs-indexek kimérése és alkalmazéasa terén nyujtott segitségéért. Va-
lamint Gabor Istvanna és Polyak Ottoné munkatarsainknak a nagyszamu vizs-
géalat és szamolasi munkdban valé aktiv kézremikodésukeért.
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FTASOXPOMATOIPA®PNYECKOE NCCNEQOBAHWE BOAAHBIM
NMAPOM YNTIETYUYNBAKO W WX APOMA BELWECTB NMOMNAOP ©
TOMATHbIX N3AENNW

O. NeTpe n N. Capténgn

ABTOpbI rasoxpomarorpauyeckum MeToAOM WCCNefoBaM BOAAHBLIM NapoMm
yneTyumBalwoLWmx apomMaTMyeckMx BeLecTB HaTypasibHbIX MOMUAOP, CryLeHHOro
ToMarta M ToMartHoro nopoika. OTAefnieHne KOMMOHEHTOB MPOBOAWMN MPU pasHbIX
Temnepartypax u U30TEPMUYECKNX ycnosunx Ha MOCTOSHHON chase ,Kapbosakc 20
M” HaHeceHHol Ha Xpomocop6 M. B kayectBe 10%. W3 TOomMata MosyvyeHHOro
Takum 06pasom yaasiocb OTAeNnTb 61 NUKOB, U3 CryLLeHHOoro Tomara 65 nukos, a u3
NOMUAOPHOIO nopoLuka 59 NUKOB.

CpaBsHuBas apoMarpaMMbl NPUPOAHbLIX (CbIpbIX) ¥ TepMOO6pPaboTaHHbIX TOMaT-
HbIX NPOAYKTOB Habnwfam, YTo AeiicTBueM TepMoobpaboTKM YACIO U KONMYECTBO
NEerKo y/ieTyyrBatownx KOMMNOHEHTOB YMEHbLLAETCS, a KOIMYECTBO M YMCSIO BELLECTB
C BbICOKOW TOYKOM KuNeHus nosbiwaetcsa. Ana wvaeHTUdmkaumm pasfeneHHbIX
KOMMOHEHTOB MNpex/Je BCEero WCNoMb30BasiM WHAEKCbl peTeHumn Kosaua, Takum
06pas3om, YTO CpaBHMBA/IM 3HAYEHWS UOEKCOB MUKOB MOJIYUYEHHbIX W3 UCMbITaHHbIX
06pasLoB, CO 3HAYEHNEMN WAEKCOB MOJYYEHHbIX TAKUM XX€ METOLOM WUCMbITaHHbIX
MOZie/IbHbIX Marepuarax.

Kpome ynomsauyrwx CNOCOBOB A1 UAEHTUDUKALMN NPUMEHSIN TaKKe U Tex-
HUKy oborateHusi (enrichment) n pesynbTaTbl UCMbITAHWA KapOOHWUMBHBIX coeaun-
HEHWI crouCcTo-xpomartopracmm.
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GASCHROMATOGRAPHISCHE UNTERSUCHUNG DER MIT WASSER-
DAMPF DESTILLIERBAREN AROMASTOFFE VON TOMATEN UND
TOMATENERZEUGNISSEN

O. Petr6 und J. Szarfoldi

Die mit Wasserdampf destillierbaren flichtigen Aromastoffe von rohen
Tomaten, von Tomatenpiré und von Tomatenpulver wurden mittels Gaschro-
matographie untersucht. Die Abtrennung der Komponenten wurde bei ver-
schiedenen Temperaturen unter isothermen Umstanden auf einer in einer Menge
von 10% auf den Trager Chromosorb P aufgetragenen stationdren Phase von
Carbowax 20 M durchgefiuhrt. Auf solche Weise wurden in rohen Tomaten 61
Piks, in Tomatenpuré 65 Piks und in Tomatenpulver 59 Piks abzutrennen.
Beim Vergleich der Aromagramme der rohen und warmebehandelten Tomaten-
erzeugnisse wurde festgestellt, dass die Zahl und Menge der leicht flichtigen
Komponenten auf Einwirkung der Warmebehandlung abnimmt, wahrend die
der Substanzen mit hoéheren Siedepunkten zunimmt. Zur Identifizierung der
abgetrennten Komponenten wurden in erster Linie die Retentionsindexe nach
Kovéats auf solche Weise angewendet, dass man die Indexwerte der von den
untersuchten Mustern abgetrennten Piks mit den Indexwerten der auf die
gleiche Weise untersuchten Modellsubstanzen verglich. Ausserdem verwendete
man bei der Indentifizierung die Anreicherungstechnik und die Ergebnisse der
dunnschichtchromatographischen Untersuchung der Carbonylverbindungen.

GAS CHROMATOGRAPHIC INVESTIGATION OF THE STEAM-DISTILL-
ABLE AROMA SUBSTANCES OF TOMATO AND TOMATO PRODUCTS

O. Petré and J. Szarfoldi

The steam-distillable aroma substances of raw tomatoes, tomato purée and
powdered tomatoes were examined by gas chromatography. The components
were separated at various temperatures under isotherm conditions on a stationary
phase of Carbowax 20 M transferred in an amount of 10% onto a carrier of
Chromosorb P. In this way, 61 peaks could be detected in raw tomatoes, 65 in
tomato purée and 59 peaks in powdered tomatoes. On comparing the aromagrams
of the raw and heat-treated tomato products it was found that on the effect of
heat-treatment, the number and quantity of volatile components decrease whe-
reas those of substances of higher boiling point increase. The separated compo-
nents were identified mainly by the retention indexes of Kovats in a way that
the index values of peaks separated from the investigated samples were compa-
red with the index values of model substances investigated in an identical
manner. Besides, also an enrichment technique and the results of the thin-layer
chromatographic examinations of the carbonyl compounds were used in the iden-
tification procedure.
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ETUDE, A CHROMATOGRAPHIE EN PHASE GAZEUSE, DES AROMES
VOLATILISES PAR VAPEUR D’'EAU DE TOMATES ET DE
PREPARATIONS DE TOMATES

0. Petr6 et J. Szarfoldi

Les auteurs in étudié, par Chromatographie en phase gazeuse, les substance
d’arémes volatiles & vapeur d'eau des tomates fraiches, des concentrés de toma-
tes et de la poudre de tomates. La séparation des composants s'effectuait sur un
support de Chromosorb P contenant 10 p. c. de la phase stationnaire de Carbo-
wax 20 M, & des températures diverses, entre conditions isothermiques. On par-
vint, de cette tagon, & séparer 61 peaks & partir des tomates fratches, 65 des
tomates concentrées et 59 de la poudre de tomates.

En comparant les arémegrammes de preparations de tomates fraiches avec
ceux des tomates traitées & chaleur, on a trouvé que le mombre et la quantité des
composants tort volatils se diminuaient sous Lettet du traitement a chaleur,
tandis que ceux des sunstances a points d’ébullition plus élevés s'allaient augmen-
tant.

Afin d’identifier les composants séparés on se servait en premiere ligne des
indices de retention d’aprés Kovats, en comparant les valeurs des indices des
peaks séparés de I'échantillon & celles obtenues avec des substances modéles trai-
tées de la mérne tagon.

A part de cela, on se servait, lors de I'identification, de la technique d’en-
richement et de I'étude des substances carbonyliques par Chromatographie en
couches minces.

LAPSZEMLE

WELBOREN J. Th. és VELDEN H.:

Modositott eljaras a tej fagyaspont-
csokkenésének meghatarozasara

szerz6k mas paramétereket kerestek.
Szerintik a fagyaspontcsokkenést be-
folyasold tényez6k a kovetkez6 kom-
ponensek: &svanyi anyagok, szerves

(Screening Method for the Determi- savak és lakt6z. E komponensek elmé-

nation of the Freezing Point of Milk)
Mitt. Leb. Hyg. 65, 151, 1974.

A tej fagyaspontcsokkenésének meg-
hatdrozdsa minden begydjtott minta-
nal nem lehetséges, ezért az eddigi
gyakorlatban csak a gyanis mintaknal
végezték el ezt a vizsgalatot. A gya-
nds mintat a zsirmentes szarazanyag
alapjan valasztottak ki, amelyre az
el6irds min. 8,5%. Miutan a tej zsir-
mentes szarazanyaga 7,7-9,8% kozott
mozog, a hozzaadott viz mennyisége
elég tag hatarok kozott valtozhat, anél-
kul, hogy a zsirmentes szarazanyag
8,5% ala csokkenne. A fagyaspont-
csokkenés meghatarozasara ezért a

leti mennyiségét tablazatban kozolték.
Az elméleti adatokb6l szamitott fa-
gyaspontcsokkenés 0,525 —0,574 °C-
nak adédott, ami az irodalmi adatok-
kal j6l egyezik. Kisérletilieg meghata-
roztak 250 tejmintabol a zsirtartalmat
(F), fajsulyt (D), vezet6képességet (C),
F és D-bél szamitottdk a zsirmentes
szarazanyagot (S). Harom kuldénb6z6
egyenletet allitottak fel a fagyaspont-
csOkkenés (X) és afenti tényezdk kozti
Osszefliggés vizsgalatara. Ezek koézil
kivalasztottak a Kkisérleti értékekkel
legjobb korrelaciét mutaté egyenletet,
igy a kovetkez6 Osszefliggést kaptak:
X = 0,0101F + 10,8152D+0,0312C +
+10, 7694. Miutan az F, D és C gyor-
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san és pontosan mérhet§, ezzel az
egyenlettel jol szamithaté a fagyas-
pont-csOkkenés ill. a hozzéadott viz
mennyisége.

Varga E. (Kaposvar)

ENGST R. é KNOLL R.:

A felszini-, ivd és esO'vizek klérozott
szénhidrogén szennyezettségérdl

(Zur Kontamination von Oberflachen-’
Rege- und Trinkwasser mit chlorierten
K ohlenwasserstoffen.)

Die Nahrung, 77, 837, 1973.

Szerz6k Potsdam véaros és kornyé-
kér6l szarmaz6 1970. III. és VII. hd
kozotti vizmintdk vizsgéalati eredmé-
nyeit ismertetik.

26 felsziniviz, 17 ivoviz, valamint
esBviz gazkromatografias maddszerrel
végzett vizsgalatat foglaltak 0&ssze:
DDT, DDE, DDD és Lindan tar-
talmat taléaltak <p/kg nagysagrendben.

Nagybritannia, az USA és Nyugat-
Berlinb6l szarmazé esfviz vizsgéalatok
eredményeit tdblazatban Osszefoglalva
ismertetik 1965—1971 koézo6tt DDT,
DDE, DDD, Dieldrin, aHCH, £HCH
és Lindan tartalom alapjan.

Az ivovizben taldlt nemkivanatos
insecticid maradék ossz. DDT-ben Kki-
fejezve, ha a napi ivoviz fogyasztas
2 ¥f6 o0,499. Mivel a napi folyadék fel-
vétel elkerllhetetlen, az ivéviz maxi-
méalis tisztitasara kellene toérekedni,
tekintettel arra, hogy az insecticid ma-
radékok az emberi szervezetben akku-
mulélédnak, sigen nehezen bomlanak el

Németh A. (Budapest)

BAUMGARTNER J. s NEUKOM H.:

Néhany természetes el6fordulasu fe-
nolszarmazék oxidalhatésagarol

(Lieber die Oxydierbarkeit einieger na-
turlich vorkommender Phenole.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 95, 1973.

Szerz6k a természetes el6fordulasu
fenolszarmazékokkal végzett oxidacios
kisérletek tapasztalatairél szamolnak
be.
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A vizsgéalatokat 10 mM-os p-hid-
roxy benzoesav, p-cumarsav, vanillin-
sav, ferulasav, syringasav és sinapin-
sav oldatokkal végezték.

Oxidalészerként — PH = 7 mellett
— 5 mH-os natriumperszulfatot alkal-
maztak. Megallapitottdk, hogy az
oxidalhatésdg nagymértékben a ve-
gyllet szerkezetének, illetve a fenol
és fenoxylgydk pi-elektron energiaja
kilénbségének a fliiggvénye. Az egyes
fenolszarmazékok Huckel-féle moleku-
laris palya elmélet (HMO) szerint sza-
mitott energiakilonbsége és a reakcio-
sebességi allandé negativ logaritmusa-
nak Osszefuggése olyan egyenest ad,
amely a vizsgalt vegyulletek oxidal-
hatésagi sorrendjét tartalmazza.

Az oxidaciés termékek spektralis
tulajdonsadga és az oxidacios-fok ko-
zott korrelaci6 nem volt megallapit-
hat6.

Csont M. (Miskolc)

CERNY M. és BLUMENTHAL A.:

Az IPC és CIPC-maradék gézkroma-
tografias meghatarozasa termioni-
z4ci6s detektorral

(Gaschromatographische Bestimmung
der IPC und CIPC Riuckstande mittels
eines thermoionischen Detektors.)

Mitt. Leb. Hyg. 63, 289, 1972

Szerz6k az IPC/N-fenyl-izopropyl-
karbamat) és CIPC (N-3-klérfenyl-
izopropilkarbamat) szermaradék —
burgonyaban to6rtén6 — meghataro-
zasara n-hexanos extrakciot, aluini-
niumoxidos oszloptisztitast, n-hexan
petroléteres (1:1 v/v) eluciét, majd
rotaciés vakuumbeparlas utan n-hexa-
nos oldatbél gazkromatografias maod-
szert alkalmaztak, rubidium szulfattal
érzékenyitett langionizaciés detektor-
ral.

Az eljaras hatasfoka IPC-re: 85—
104%.

CIPC-re: 80—95%; 0,2—20 ppm
koncentracio intervallumban.

A kimutatasi hatar mindkét szerre
0,2 ppm.

Csont M. (Miskolc)



Adaptation of an enzymatic method for the determination
of ethanol in meat products

JAN PYRCZ

Institute of Technology of Foods of Animal Origin, Agricultural University of Poznan, Poland

Introduction

In 1951, Bonnischen and Teorell (1) in Sweden as well as Bucher and Redeth-
ky (2) described at the same time a specific process of determining ethanol in
blood by means of an enzyme: alcohol dehydrogenase. This method was denoted
as “Method ADH”. It is based on the enzymatic property of alcohol dehydro-
genase (ADH) that in a buffer medium it catalyzes reactions of transferring hyd-
rogen from ethanol to diphosphopyridine dinucleotide coenzyme (DNPIJ). In
consequence of the reaction, ethanol converts into acetaldehyde, while DNP
converts into a reduced form: DPNH. This lather shows in contrast to DNP
maximum absorption at 340 nm. The extent of absorption at 340 nm depends
on the quantity of DNPH which isdirectly proportional to the quantity of ethanol
fchJIntained in the tested sampR. The course of the reaction may be presented as
ollows:

ADH 0
CH3—CH2-OH+DPN-—->CH3—Cf + DPNH + H.
X H

The presence of semicarbazide in the buffer solution in which a binding
reaction of acetaldehyde takes place, causes the reaction to take place only in one
direction. The analytic procedure given by the above mentioned two groups of
authors differed from each other in details. Bticher and Redetzky (2) used alcohol
dehydrogenase isolated from yeast, while Bonnischen and Theorell (1) determined
ethanol by means of ADH obtained from horse liver which displays a hundred-
fold smaller activity than that isilated from yeast.

Own experiments

Isolation of ethanol from raw meal products

Ethanol was isolated from meat products in a glass apparatus by means of
steam distillation —constructionally analogous to a set used for the preparation
of distillates (Fig. 1.). With this type of isolation, the determination of ethanol
content in a distillate creates some methodical difficulties because in consequence

1This is actually denoted NHD.
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Fig. 1
Assembly for isglation of ethanol
1. Boiler for steam generation, 2. Rubber sleeves, 3. Distillation flask No. 1, £4. Distillation
flask No. 2, 5. Steam inflow control valves, 6. Capillaries, 7. Distillate receiver - graduated
measuring cylinder
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of steam distillation also other accompanying volatile compounds such as lower
volatile fatty acids, aldehydes, ketones, amines, phenols etc are distilled. A consi-
derable number of these compounds have reducing properties which prevent to
determine ethanol by chemical (classical) methods. In this connection ethanol
must be isolated from raw meat products in a definite medium, i.e. in presence
of compounds which eliminate other volatile compounds from the distillate. Such
mediums are e.g. a mixture of HXD distilled with a 10% solution of Na2n 04,
1N H2S04which binds substances having a basic character, for instance amines,
and mixtures of saturated solutions of HgCl2and NaOH binding in turn also vola-
tile chemicals as e.g. phenols, lower fatty acis, aldehydes, ketones, etc. (4).

Technique and method of isolating ethanol

200 —300 g of processed meat were comminuted twice by grinding in a meat
grinder and accurately homogenized. From the sample prepared in this way, 100
g were weighed and quantitatively transferred into a distillation flask (No. 1in
Fig. 1.). Then 90 ml of distilled H2, 30 ml of 10% Na2W 04 solution and 30 ml
of 1N H204were added and accurately mixed by means of an electric stirrer.
On adding saturated solutions of HgCl2and NaOH (25 ml of each) the distillation
process was started.

The distillation technique was as follows:

— generation of steam in a closed flask connected with the input of both
above flasks,

— connection of the inflow of steam to the distillation flask No. 1 (inflow of
steam to the distillation flask No. 2 was at that time closed),

— inflow of steam to the distillation flask. No. 2 was connected, after about
30 minutes of the distilling process, from the flask No. 1,

— termination of the distilling process after obtaining 40 ml of distillate
in the receiver.

The receiver was a graduated measuring cylinder. This cylinder was placed
in a beaker and cooled with ice water. Total time of distillation was 45 minutes
in case of a 100 g sample of processed meat.

The analytical effectiveness of the technique of isolating ethanol was controll-
ed on the basis of results of preliminary investigations which aimed at:

— establishing the volume of distillate in wich 100% of the ethanol con-
tent of the examined meat product is present,

— establishing the volume of additions neutralizing the substances wich
prevent a quantitative determination of ethanol.

These investigations were made with standard aqueous solutions of a known
concentration of ethanol and with samples of meat products enriched with known
guantities of ethanol and nonenriched samples.

Results illustrating the analytical effectiveness of the applied method of
isolating ethanol were checked by means of three available analytical methods
and their effects are shown in Table 7.

Method of determining ethanol

Preparation of solutions (reagents).

| — Alcohol dehydrogenase (ADH 30 mg of protein enzyme (simple
proteins) — suspended matter
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Table 1

Effectiveness of recovery of ethanol from meat products

Lim it values of ethanol content (% by volume)

Distilled material determined by various methods

ENZYMATIC WIDMAR'K MABON'S

Meat product after addition 0f0.5% by

volume of ethanol (I) 0.640-0.640 0.640-0.686 0.670-0.674
Meat product without addition of ethanol

) 0.144-0.140 0.170-0.180 0.155-0.165
Difference: x (I) —x(2! 0.498 0.509 0.512
Recovery — % 99.60 102.00 104.00

Il — Diphosphopyridine dinucleotide (DNP).
Dissolve the content of a bottle in 2.85 ml of bisdistilled water
11l — Buffer solution

Dissolve 10 g of sodium pyrophospate Na4P20 7-10 H2, 2.5 g of semicarba-
zide hydrochloridel free of ethanol, and 0.5 g of glycol in (250 ml of distilled
water containing 10 ml of 2 N NaOH and complete to 300 ml with bisdistilled
water. Adjust the pH value 8.7.

Analytical procedure

Transfer the following quantities in the following order into a reaction vessel
(test-tube of 5 ml):

4.80 ml of buffer I11
0.10 ml of DNP 1l
0.02 ml of ADH |
0.10 ml of distillate B2

At the same time blank samples are prepared, i.e. samples analogous to the
other ones into which bisdistilled water is added instead of distillate. After filling
the reaction vessels mix the content so as to avoid foaming wich denatures
proteins and may cause inactivation of the enzyme (3). After mixing the sample,
allow it to stand for 70 minutes at room temperature (21—26°C).

Under such conditions and during this period alcohol contained in the
sample undergoes a complete quantitative transformation to acetaldehyde while
a portion of added coenzyme reduces DNP to DPNH and then determination of
ethanol is made by measuring the optical density in the ultraviolet domain in
cells up to 1cm at 340 nm. In order to determine the quantity of ethanol plot
first a working curve.

1Carbazide hydrochloride has to be dissolved, before analysis, in 100—200 m| of distil-
ed water and heated to 80 °C in order to remove undesired traces of ethanol (3).

2 Distillate B was prepared so that to 9 ml of bisdistilled water 1 ml of a distillate
obtained from meat products was added- If in tested samples the concentration of alcohol is
low then greater quantities of distillate B have to be taken while quantities of buffer 111
must be reduced,
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Determination of a working curve

Into a volumetric flask of 1000 ml, 12.65 ml (10 g) of absolute ethanol was
transferred. After completing with distilled water up to 1000 ml, the solution
will contain 10 mg of ethanol in 1 ml corresponding to 10%. From the stock
solution (10%) prepared in this way, solutions of lower concentration namely:
0.5, 1.0; 2.0; 2.5; 3.0; 3.5 and 4% are made by further dilution.

The further procedure is like the tests described above.

Experimental results

Stable raw meat products and aqueous alcoholic solutions in a known con-
centrations served as experimental material. Ethanol was not determined directly
in the tested material, but in a distillate obtained by steam distillation.

As proved by the results of analytical investigations, the jadapted ADH
method, known in forensic medicine, proved useful in the determination of etha-
nol in meat products. Maximum error of the method was 0.40 of the obtained
values.

The adapted method is simple in application.
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(1) Bonnischen R. K-—Theoreil H.: Scand. J. Clin. Lab. Invest. 3, 58, 1951.

(2) Bicher T.-Redetzky H.: Klin. Wochenschr. 29, 615, 1951.

(3) Pfeiffer J.: Przydatnosc enzymatycznego sposobu oznaczania alkoholu etylowego, bada-
niach sadowo-lekarskich w ocenie zrédet bledu.
Dysertacja Poznan, Akadémia Medyczna 1960.

(4) Theodore E.—Friedermann T. E.: J. of Biol. Chemistry, 115, 47, 1936.

ENZIMES MODSZER ALKALMAZASA HUSIPARI TERMEKEK ETANOL-
TARTALMANAK MEGHATAROZASARA

Pyrcz J.

Klinikai vizsgéalatokra korabbi kutatok altal kidolgozott enzimes eljarast
alkalmazott huasipari termékek etanoltartalmanak egyszerli eszkozokkel végre-
hajthaté meghatarozasara. Az alkohol-dehidrogenaz (ADH) médszer azon alapul,
hogy az ADH megfelel§ pufferoldatban az etanolt acetaldehiddé alakitja s az
igy felszabadulé egyik hidrogénatom segitségével a rendszerben jelenlevé difosz-
fopiridin dinukleotid koenzimet (DNP) redukalt allapotba viszi at (DPNH).
Utobbi vegyllet abszorpciés maximuma 340 nm-nél mérhet§, s minthogy a
DPNH mért mennyisége egyenesen aranyos az etanol mennyiségével, a reakcio
analitikailag hasznosithaté. A hdsmintabol az etanolt vizg6zdesztillalassal k-
16niti el, és a parlat ismert hanyadaval végzi el az enzimes meghatarozast. Az
eljards maximalis hibaja 0,40%.

MPUMEHEHWE SH3NMATUYECKNX METOAOB AN1A
ONPEAENEHNA COAEPXAHNA STAHOJIA B MPOAYKTAX
MACHOWN NPOMBbBIWNEHHOCTN

M. Mupy

Ona KNMHWYECKUX UCTbITaHUii UccnefoBaTeNis i paHblle pa3paboTaHHOTo
3H3MMATUYECKOro crnocoGa aBTOP MPUMEHST ONpefesieHne CoAepXaHus 3TaHona
B NMPOAYKTax MsCHOM NPOMbIWAEHHOCTU. AJMbKOTONb - AerMapoHasHblii MeToq,

45



(ADH) ocHoBbiBaeTcs Ha Tom, uTo ADM B cooTBeTcTBYlOLEM GydichepHom pacTBope
npespaLlaeT 3TaHoN B aueTa/lbferis 1 C NOMOLLbIO TakuM 06pa3oM 0CBOGOXAEHHOIO
O/IHOTO aToMa BOAOpPOJa B CUCTEME HaxOAsLerocst KosH3uma AvacdanupuamH
avHykneotnga (DNP) npespauwaet B pegyuupytowiee coctosiHue (DPNH). Mak-
CUMYM abcopnuuy NOoCNefHUX COeAMHEeHUA n3MepuMblx npy 340 HM. M Tak Kak
KonmuecTBo nsmepeHHoro DPNH npsmonponopumoHasbHblli KONMYeCcTBY 3TaHoNa,
peakuuio BO3MOXHO aHaNnTUYecKn WCNonb3oBaTb. JTaHON M3 obpasuya msca oT-
JenseTr guctunaumein BOAAHBLIX Nap W U3MepeHue MpOBOAWT W3BECTHOW KBOTOWA
avctunata. MakcumanbHas owmnbka atoro metoga 0,40%.

ADAPTIERUNG EINER ENZYMATISCHEN METHODE ZUR BESTIM-
MUNG DES ATHANOLGEHALTES VON FLEISCHERZEUGNISSEN

J mPyrcz

Eine zur klinischen Untersuchung durch frihere Forscher entwickelte enzy-
matische Methode wurde zur mit einfachen Geraten durchfiihrbaren Bestimmung
des Athanolgehaltes von Fleischprodukten adaptiert. Die sogenannte Alkohol-
dehydrogenase-Methode (ADH) fusst auf die Umsetzung des Athanols zu Ace-
taldehyd durch ADH in einer geeigneten Pufferldsung. Mittels des auf solche
Weise freigesetzten einen Wasserstoffatoms wird das in System anwesende Dip-
hosphopyridinukleotid-Koenzym (DNP) in der reduzierten Zustand uUberfuhrt
(DPNH). Das Absorptionsmaximum letzterer Verbindung ist bei 340 nm messbar,
und nachdem die gemessene Menge von DPNM mit der Menge des Athanols
direkt proportional ist, kann die Reaktion analytisch verwertet werden. Athanol
wird vom Fleischmuster durch Wasserdampfdestillation abgetrennt, und die
enzymatische Bestimmung mit einem bekannten Anteil des Destillats durch-
gefuihrt. Der maximale Fehler der Methode betragt 0,40%.

APPLICATION D'UNE METHODE ENZYMATIQUE AU DOSAGE DE LA
TENEUR EN ETHANOL DES PRODUITS CARNES

J. Pyrcz

Afin d’effectuer, avec de moyens simples, le dosage de |'éthanol dans les
produits carnés, |'auteur fait recours & une méthode enzymatique développée
plus t6t par d’autres pour I'analyse clinique. La méthode utilise la déshydrogénase
d’alcool (DHA) en tant qu’enzyme et se base sur Faction oxydatrice de I'enzyme,
lequel, dans une solution do tampon appropriée, transforme |’éthanol en al-
déhyde acétique, tandis qu’un des atomes d’hydrogéne libérés réduit en meme-
temps le coenzyme de nucléotide diphosphopyridine (NDP) en forme NDPH.
Ce dernier composé a un maximum d’absorption & 340 nm et, étant donné que
la quantité du NDPH ainsi déterminée est en rapport direct avwc |'éthanol, la
méthode se préte a l’analyse quantitative. On sépare |'éthanol de |’échantillon
de viande par distillation & vapeur d’eau et Fon utilise une part aliquote du dis-
tillat pour I'analyse enzymatique. L erreur maximale du procédé est 0.40 p. c.
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Stabilizing effect of some antioxidants on the pigments of powdered
red paprika (Capsicum annuum var. L.)

LASzZLO BILICZKY and FERENC CSISZAR

Agrovojvodina Export-Import, Novi Sad, Yugoslavia

Introduction

The quantity of pigments is to an ever increasing extent accepted by the
world market as the basic standard of the quality of powdered red paprika. The
amount of pigments present is determined by measuring the extinction value of
an extract of powdered red paprika in ethanol (5), benzene (2, 3), acetone (6) or
isopropylene (1). Earlier, the quality was estimated visually by the vivid red
colour of powdered paprika. Skilled millers were able to produce powdered
paprika which showed visually nice colour even at low pigment contents and
at a poor colouring power.

The pigments of powdered paprika are carotenoids which due to a great
number (9 - 12) of conjugated double bonds are very sensitive to environmental
influences such as temperature, light, oxygen, humidity, presence of metal ions,
autoxidation, etc.

During the technological production process and particularly the storage of
powdered red paprika, considerable losses take place in pigment content, due
to the degradation of unstable carotenoids. These losses may amount in some
cases to as much as 40% (4) of the initial pigment content within 45 days. The
world production of powdered red paprika is estimated to approximately 50000 t.
On the basis of the average pigment content of 0.2%, this is equal to about 100 t
of pigment. On the average, about 30% of this pigment quantity is decomposed
until the powdered product is actually consumed i.e. 30 t of carotenoids are
lost from the aspect of human consumption. This decomposition i.e. the decrease
of pigment contents reduces also the commercial value of paprika, and this leads
to claims of quality deterioration particularly when the powdered product is
shipped overseas for about 30 days. Since we are facing this problem since 1961,
we were induced to examine the possibility of stabilizing the pigment contents of
powdered paprika produced on industrial scale.

Experimental

Freshly ground red paprika of 8% moisture content was homogenized and
its pigment content determined by the Benedek method (3). The total amount
of the sample was divided in four parts: the first part served as control, the second
was treated with 0.02% Sustan 1—F, the third with 0.01% Santoquin and the
fourth with 0.02% Santoquin, throughout referred to the total amount of powdered
paprika. Both the treated and the control batches were distributed in bags of
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aluminium foil coated with paper, 100 g of paprika was weighed into each bag.
Of each type of the above mentioned four variants, 36 bags were prepared and
stored at room temperature (22 +2°C).

The changes in pigment contents were followed by determinations of pig-
ment quantity in all samples in the intervals of 5x4, 3x10, 2x15 and 2x30
days. The quantity of pigments was determined throughout from 3 parallel
samples. The results are given as g/kg mean values from 9 determinations by a
spectrophotometer of “Spectronic 20" type, and given as capsanthin.

Results and discussion

The results of our experiments with the stabilizing agents during the test
period indicating the changes in the pigment content of powdered red paprika
are shown in Table 1and Fig. 1 It can be seen that degradation of paprika pig-
ments in the untreated control sample took place rather quickly whereas in
the samples treated with antioxidants this degradation process was markedly
retarded.

Degradation was most intensive (55.5% of the total decomposed quantity)
in the first period of storage (of 20 days), amounting subsequently to 25%, 9%
and 11% in the second, third and fourth periods of 50, 80 and 140 days of storage,
respectively, as shown in Tables 2 and 3.

From the experimental data given in Tables 1, 2 and 3 the following con-
clusions can be drawn in respect to the pigment-stabilizing effect of the tested
antioxidants. Sustan 1-F preserved, by its stabilizing effect, on the average,

PIGMENT DECOMPOSITION CURVES OF PORODERED
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5% of the pigment amount which was lost in the untreated control sample (the
individual values observed in the above-mentioned four partial periods of storage
varying between 3.0 and 6.5%). In case of samples stabilized by 0.01% of San-
toquin, the stabilizing effect amounted on the average to 9.5%. At the beginning
of the total storage period the effect was equal to this average value, then became
weaker in the middle of the storage period to rise again at the final part of the
storage test. On applying 0.02% of Santoquin as stabilizing agent, an average
stabilizing effect of as much as 16% was observed. At the beginning of the storage
test the effect was lower than the average and at the end of the test period the
effect rose to 20%, indicating that the efficiency is rising with the length of the
preservation period.

Table 1
Stabilizing effect of various antioxidants on the pigment content of powdered

paprika. The experimental values indicate the pigment content (expressed
as g/kg of pigment given as capsanthin) of samples during the storage period

1. Untreated 2. Treated with 3 Treated with 4. Treated with

Time, days control Sustan-I-F 0.01 % 0.02%
Santoquin Santoquin

0 3.45 3.45 3.45 3.45
4 3.38 3.38 3.30 3.39

8 3.05 3.21 3.24 3.29
12 2.85 3.04 3.17 3.25
16 2.78 293 3.08 3.18
20 2.68 2.85 3.02 3.13
30 2.54 2.70 2.90 3.02
40 2.52 2.63 2.82 3.00
50 2.48 259 2.74 2.95
65 2.45 2.54 2.65 2.92
80 2.36 2.54 2.64 2.90
110 2.27 2.44 2.59 2.87
140 2.17 2.30 2.55 2.85

Table 2

Amount of decomposed pigments given as percentages of the
initial pigment quantity, in stored samples of powdered red

paprika
Time, days 20 50 80 140

1. Untreated control .... 22,5 28 32 37.5
2. Treated with

Sustan 1-F ... 17.5 25 25.5 33.5
3. Treated with 0.01 %

Santoquin ... 13 20.5 235 25.5
4. Treated with 0.

Santoquin ..o 9 145 16 17
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Table 3

Stabilizing effect of the tested antioxidants expressed as
percentages of the pigment [amouot which was decomposed
in the untreated control sample during the period of
experimental storage

Time, days 20 50 Sy 140
1
Sustan 1-F ......ciins 1 5 3 6.5 4
Santoquin, 0.01 % 9.5 7.5 8.5 12
Santoquin, 0.02% ........ : 135 135 16 20.5
i
Kinetics

The quantity of pigments decomposed is proportional to the initial pigment
content. On observing in Fig. 1the curve of pigment decomposition it appears
that the half time of decomposition (during which half of the initial pigment
gquantity was lost) amounts to 15 days, the half time of the second observation
period amounts to 45, the half time of the next period to 92 days etc. Similar
conclusions can be drawn from the other curves shown in Fig. 1, indicating that
the correlation is not linear and that the decomposition of pigments does not
belong to reactions of first order.

Regression analysis carried out in order to find the best fitting theoretical
function expressing most precisely the fixed trend of the observed changes in
pigment content, resulted in the exponential function

y = ab*
and, respectively, its logarithmic shape
logy = loga + logb
The calculated data for all functions of the tested samples are given in
Table 4.
Table 4

Calculated values of parameters of the pigment decomposition
in stored powdered red paprika

log a log b ,

1. Untreated control............... 0.48188 - 0.00121 -0.864
2. Treated with

Sustan 1-F .. 0.49021 -0.00113 -0.882
3. Treated with

0.01 °o0 Santoquin ............. 0.50987 - 0.00095 - 0.905
4. Treated with

0.02 % Santoquin ............ 0.52475 - 0.00072 -0.953

Conclusions

Powdered red paprika is a complex food system. The decomposition of its
pigments i.e. of carotenoids is affected by a number of factors, mainly by atmi-
spheric oxygen and by ambient temperature. The reaction of pigment decompo-
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sition is logarithmic, and isthe most vigorous in the first period of storage. Dur-
ing the first 30 days of storage, over 60% of the total decomposed amount is
actually decomposed.

On applying various antioxidants, the decomposition process can be retard-
ed. Treatment of powdered paprika with Sustan 1—F saved about 5% of pig-
ments, this hardly covers the costs of treatment. On using 0.01% of Santoquin
for pigment stabilization, the preservation treatment proved already to be
economical. With 0.02% of Santoquin as stabilizing agent, already 20% of pig-
ments could be saved, increasing in this way the commercial value of powdered
paprika to a great extent.
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~ NEHANY ANTIOXIDANS STABILIZALO HATASA AZ OROLT
FUSZERPAPRIKA (Capsicum annuum var L.). SZI NEZEKANYAGAIRA

Biliczky, L. és Csiszar, F.

A fliszerpaprika szinezékanyagai, a karotinoidok 9—12 konjugalt kett6s
kotést tartalmaznak, igy nagyon érzékenyek a kdrnyezet hatasaira: fény, hé-
mérséklet, nedvesség, oxigén stb.

Sustan 1—F ésa Santoquin antioxidansok stabilizal6 hatisat vizsgalva a
140 napos kisérleti id6 alatt megallapitottdk, hogy a 0,02%-0s Sustan 1—F, az
Orolt flszerpaprika szinezékanyagainak 5%-at, a 0,01%-0s Santoquin 9,5%-at
és a 0,02%-0s Santoquin 20%-at a stabilizal6 hatasa folytan megérzik. A szine-
zékanyag lebomlaséat a kdvetkez6 logaritmikus egyenlettel lehet kdvetni: logy =
loga + x log b.

CTABUIN3NPYIOUWEE AEACTBUE HEKOTOPbIX AHTUOKCUAAHTOB
HA KPACALWWME BEWECTBA NOMOIJIA NMPAHOIO MNMEPLUA

N. bunumkn - @. Yucap

Kpacswme BellectBa NPSAHOro nepua, KapoTvHouAbl cogepxart 9-12 conps-
XXEHHbIX [BOVHbIX CBA3El U N0 3TOMY OHW OYeHb YYBCTBUTE/IbHbI HA OKPYXXAaloLLLyto
cpefly: CBeT, TemMnepaTypy, BM&XHOCTb, KUCAOPOL H T.4. Mcnetys CTABUAN3NPYIO-
lee felicTBue aHTMOKUCMTenein Sustan 1- F n Santoquin-a B TeuyeHnn 140 cyvou-
noro OfbIT@ YCTAHOBWAW, YTO MOMOJT MPSIHEro -nepua B pesyfnbTare cTabunusu-
pytowero pgeiicteua 0,02%-ero Sustan 1- F coxpaHuT 5% Kpacsilux BeLLecTs,
0,01%-ro Santoquin-a 9,5% u 0,2%-ro Santoquin-a 20%. PacuyenneHne kpacs-
WMX BeLEeCTB BO3MOXHO Habnogarb crefylowmMm ypaBHeHVeM sorapudva 06

logy = log a+ x log b.
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STABILISIERENDE WIRKUNG VON EINIGEN ANTIOXIDANTIEN AUF
DEN FARBSTOFFEN DES GEMAHLENEN ROTEN GEWURZPAPRIKAS
(CAPSICUM ANNUUM VAR. L.)

L. Biliczky und F. Csiszar

Die Farbstoffe des Gewdlrzpaprikas, die Carotinoide enthalten 9-12
konjugierte Doppelbindungen, daher sind sie gegen die Wirkungen der Umge-
bung: Licht, Temperatur, Feuchtigkeit, Sauerstoff usw. &usserst empfindlich.
Bei der Untersuchung der stabilisierenden Wirkung der Antioxidantien Sustan
1—F und Santoquin wurde wéahrend der Versuchsdauer von 140 Tagen festges-
tellt, dass man durch eine Behandlung mit einer 0,02%-igen Lésung von Sustan
1—F 5% der Farbstoffe des gemahlenen roten Gewdrzpaprikas, eine Behand-
lung mit einer 0,01%-igen Santoquinlésung 9,5% der Farbstoffe und eine Be-
handlung mit einer 0,02%-igen Santoquinldsung 20% der Farbstoffe durch
Stabilisieren bewahren kann. Der Abbau der Farbstoffe kann durch die logarit-
mische Gleichung

logy = loga+ X loghb
beschrieben werden.

L’EFFET STABILISATEUR DE QUELQUES ANTI-OXYDANTS SUR LES
COLORANTS DU FOIVRE ROUGE (CAPSICUM ANNUUM)

L. Biliczky et F. Csiszar

Les colorants du poivre rouge, les caroténoides, contiennent 9 & 12 double
liaaisons et sont, par consequent, trés susceptibles aux influences environmenta-
les, comme le sont la lumiére, la température, I’humidité, |I'oxygéne, etc. En
étudiant |'effet des anti-oxydants Sustan 1-F et Santoquin, on a établi, au cours
d’une période expérimentale de 140 jours, qu’une dilution de 0.02 p. c. de Sustan
1—F conservait 5 p. c¢. des colorants du poivre rouge, tandis qu’une dilution de
0.01 p. c. de Santoquin en conservait 9.5 p. c. et celle de 0.02 p. c. de ce dernier
20 p. c. La décomposition des colorants se fait décrire par I’équation logarithmi-
que suivante: log y = log a + x log b.



Glyceride structure of mango seed (Magnifera indica) oil

M.A. ABDALLAH, FERIAL M. ABU SALIM and
M. A. GOMA

Faculty of Agriculture, Shabin EI-Kom, Egypt.

Introduction

Several methods such as oxidation, fractional crystallization, counter-current
distribution and hydrolysis by lipase were used for the elucidation of the gly-
ceride structure of fats and oils.

Oxidation, for instance, resulted in the formation of carboxylic acids and
the separation of the oxidized glycerides from the trisaturated glycerides was
possible. In 1953, Kartha was able to isolate the monoglycerides when excess of
acetic acid was used for oxidation (1).

Wi ith regard to the fractional crystallization method, it does not permit the
complete separation of a given fat into the individual triglycerides, but the frac-
tions contain glycerides that could be deduced from their fatty acid content.
However, the organic solvent used most trequently for crystallization is acetone
and the glyceride of about 10% w/v is the desired concentration. Calculation of
the glyceride composition usually follows the random distribution of fatty acids.

The counter-current distribution method is based on the separation of the
glyceride mixtures according to their distribution coefficient between two immisc-
ible solvents. Separation is carried out on the basis of the degree of unsaturation
of thle tr(ig)lycerides present as reported by Dutton, and Cannon (2) and Scholfield
et al.,

Thin layer chromatography was also used by Mangold and Malins (4), who
succeeded in separating the lipid glycerides of several vegetable and fish oils.
In 1959 Huenber reported that the determination of mono- and diglycerides, after
acetylation, was possible by gas chromatography, but triglycerides were not
included (5). However, in 1961 the same author was able to identify the triglycerid-
es by gas chromatography.

Hydrolysis by lipase as a tool for the identification of fatty acids in natural
fats was suggested earlier by Frayer and Sammons (6). Mattson and Beck (7) ment-
ioned that the pancreatic lipase exhibits a positional specificity in the hydroly-
sis of triglycerides and they used the pancreatic lipase for studying the distribu-
tion of fatty acids in natural fats. The error in enzyme hydrolysis lies in the
isomerization of the products that sometime occur after hydrolysis.

Materials and Methods
Materials:

The seeds of mango fruits (Mangifera indica) that represented a large
amount of wastes after mango juice extraction, were used for extracting their oil
by an organic solvent (hexane). Mango seeds were collected from EI-Nasr
Company for Preserved Foods ,,Kaha Plant”.
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Methods:

The lipase hydrolysis method mentioned by Cason et la., (8) and Quinlin and
Weiser (9) and applied by Aly (10) was used.

Gas chromatographic analysis was carried out with a ” PYE —Argon GLC”
instrument incorporating a strontium-90 detector available at the Analytical
Department, General Administration of Soil, Ministry of Agriculture.

Fatty acids were methylated by the method of Luddy (11), and the glyceride
structure was calculated by the method of Coleman and Fulton (12).

Results and Discussion

The oil obtained from mango seeds of “Balady” variety was used for investi-
gating its glyceride structure and to identify the nature of fatty acid distribu-
tion.

It appers from Table 1, and Fig. 1that the free fatty acids identified by gas
chromatography of the oil of mango seeds were palmitic, stearic, palmitoleic,
oleic, linoleic, and linolenic acids. The corresponding percentages of the mentioned
fatty acids were 7.80, 41.23, 1.21, 40.41,7.05, and 1.34%, respectively. From these
results it is clear that stearic and oleic acids were the two main fatty acids of the
oil.

Table 1
Percentage of the free fatty acids and the 2—monoglycerides of the mango
seed oil
Fatty acid
. 2-mono-
Types of fatty acids " glycerides
Identified Percentage
Saturated Palmitic 7.80 4.93
Stearic 41.23 9.76
Palmitoleic 1.12 0.67
Unsaturated Oleic 40.41 71.83
Linoleic 7.05 9.63
Linolenic 1.34 0.63

The 2-monoglyceride of mango seed oil was investigated and the results
showed that it is mainly acylated by unsaturated fatty acids. However, the
obtained values were 4.93, 9.76, 0.666, 71.83, 9.63 and 0.63, %, respectively, as
given in Table 1and this may be related to the positional distribution of the fatty
acids as pointed out by Vanderwal (13), Gunston (14) and Young (16). Gonstone
(14) reported the same results. On the contrary, Aly in 1968 (10) pointed out that
arachidic acid was present in the mango varieties Fonsa, Sennara and Tymoor,
in amounts of 1.5, 1.7, and 1.8%, respectively and their contents of the corres-
ponding 2-monoglycerides were 4.0, 0.7, and 2.8%.

The main glyceride categories that were detected in the oil of the “Balady”
mango'variety were trisaturated, disaturated, mono-unsaturated, monosaturated
di-unsaturated, and triunsaturated glycerides.

It can be concluded from Table 2 that trisaturated glycerides represent
7.26%. This value is much lower than that expected since the oil was characteri-
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Identfied triglycerides of mango seed oil

Identified glycerides

Saturated glycerides

Percentage Percentage Percentage
Tri
A B C Di A B C Mono A B C
Tristearin 2.90 Distearolein 26.63 Palmitodiolein 3.56
Palmito di- Distearolin- Stearodiolein 23.56
stearin 2.33 olein 3.73
Palmitoolein- Stearopalmito-
stearin 8.80 diolein 1.10
Palmitolinoleo Palmitoleo-
stearin 1.26 lin6iéin 1.20
Stearooleo- «
lin6iéin 7.16
523 7.26 203 40.42 44.03 3.61 36.58 39.23 2.56
A = identified percentage of glycerides
B = Total percentage of gylcerides
C = Residual percentage of unknown glycerides

Table 2

Unsaturated glycerides

Percentage
Tri
A B C
Triolein 6.10
(Dioleolino
(lein 2.10
8.20 9.46 126



zed by a high content of saturated fatty acids. This could be due to the fact that
saturated fatty acids are evenly distributed in the triglycerides of mango seed
oils. The view that the amount of trisaturated glycerides must not exceed a
certain value since racking will occur could be justified owing to the obtained
figure.

The average values of the disaturated, monosaturated, and the tri-unsatura-
ted glycerides were 44.03, 39.23, 9.46% respectively. These results indicate that
disaturated glycerides came in the first order, followed by monosaturated gly-
cerides, meanwhile the contents of tri-unsaturated glycerides were higher than
those of trisaturated glycerides. The high percentage of disaturated glycerides
could be related to the high percentage of saturated fatty acids present in the
oil sample.

It can be also established from Table 2 that the major component of
trisaturated glycerides is stearin with a value of 2.9%, wheras distearo-olein the
main glyceride of disaturated glycerides was present in an amount of 26.63%.
This may be related to the predominance of stearic and oleic acids as previously
proved by gas chromatographic analysis.

The distearolinoleic, palmitodistearin, and palmitolinoleic stearin glycerides
were also found as glycerides of the disaturated category, with a content of 3.73,
8.8, and 1.26%, respectively.

On considering the diunsaturated (monosaturated) glycerides the results
proved that dioleostearin is the main diunsaturated glyceride which is related
to the higher amount of oleic acid in the main oil.

Dioleopalmitin, stearopalmitoolein, linoleicoleopalmitin, and linoleicoleo-
stearin were present as monosaturated glycerides in amounts of 23.56, 1.103, 1.2,
and 7.16%, respectively.

The triunsaturated glycerides were only of two types, namely triolein and
dioleiolinolein with contents of 6.1, and 2.1%, respectively.

The oil of mango seed contains about 40.41% oleic acid and it is considered
to be the main acid forming the glycerides especially mono- and diolein.

The above mentioned results agree with the data given by Pathak et al. (1)
and Aly (10).

The identification of the glycerides of the mango seed oil showed unknown
tri-, di-, and monosaturated glycerides present in amounts of 2.03, 3.61 and 2.56%
respectively. The amount of unsaturated glycerides was 1.26%.
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A MANGO (MANGIFERA INDIC AAMAG-OLAJANAK
GLICERID SZERKEZETE

M. A. Abd Allah, M. Abu Salim Ferial é M. A. Goma

A mangoégyumoélcs levének kinyerésekor kapott magbdél mint hulladékbdl
hexannal extrahalt olajban atelitett zsirsavak kozil palmitinsavat, stearinsavat,
a telitetlen zsirsavak kozil pedig palmitolajsavat, olajsavat, linolsavat és linolén-
savat mutattak ki. A haromszor telitetlen gliceridek mennyisége 8,20%, a harom-
szor, kétszer ill. egyszer telitett glicerideké pedig rendre 5,23, 40,42 ill. 36,58%
volt.

CTPYKTYPA TMULUEPUAA MACNA KOCTOUYKWN MAHTO
M. A. A6g Annax, M. A6y Canum ®epran n M. A. Noma

Mpwy r3BNEYEHUN MaHIOBOr0 COKa B Macsie KOCTOYEK SKCTpParmpoBaHHOM rekca-
HOM 06HapYXUNN U3 Cpeay HaCbILEHHbIX XXUPHbIX KUCMOT Na/ibMUTUHOBYIO KUC/O-
Ty, CTEApVOHOBYIO KUC/OTY, @ U3 He HACbIWEHbIX XUPHbIX KACAOT NasibMui Macns-
HYI0 KUC/OTY, MAcCfsiHYl kucnoty u JIMHOMEHYBYK KWCNOTY, NETPOCENIMHOBYIO
Kncnoty. KonuyecTBo rAvuepuaoB TPOWHOW He HacbiweHHocTn 8,20%, a konwu-
YECTBO NNLEPUAOB TPONHOW, ABONHOWM M OAHON HacbiweHHOCTU Beerga 5,23-40,42
n 36,38%.

DIE GLYCERIDSTRUKTUR DES MANGOKERNOLS (MANGIFERA
INDICA)

A. A. Abd Allah, M. Abu Salim Ferial und M. A. Goma

In dem aus den bei der Gewinnung des Saftes der Mangofrucht als Abfall
erhaltenen Kernen mittels Hexans extrahierten Ol wurden aus der Gruppe der
gesattigten Fettsauren Palmitinsédure und Stearinséure, wéhrend aus der Gruppe
der ungeséttigten Fettsauren Pahnitdlsaure, Olséaure, Linolsdure und Linolen-
saure nachgewiesen. Die Menge der dreifach ungesattigten Glyceriden betrug
8,20%, die der dreifach, zweifach bzw. einfach gesattigten Glyceriden dagegen
der Reihe nach 5,23%, 40,42% bzw. 36,58%.

LA STRUCTURE DES GLYCERIDES DE L'HUILE DE MANGUE
(MANGIFERA INDICA)

M. A. Abd-Allah, M. Abu Salim Ferial et M. A. Goma

Dans I’'huile extraite & I’héxane des grains obtenus en tant que déchet
lors du travail du jus de fruit de la mangue, on a décolé, parmi les acides gras
saturés |'acide palmitique et Pacidé stéarique, parmi ceux insaturés Pacidé pal-
mitoléique etaclesides oléique, linolique et linoléique. La quantité des glycérides
trois fois insaturés était 8.20 p. c., tandis que les taux respectifs des glycérides
saturés trois, deux et une fois montaient & 5,23, 40,42 et 36,58 p. c.
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LAPSZEMLE

HADORN H.:

Szelidgesztenye, gesztenyeplre és gesz-
tenyemassza vizsgalata és minGsitése

(Untersuchung und Beurteilung von
Edelkastanien, Maronenpurée und Ver-
micelles.)

Mitt. Geb. Leb. Hyg. 64, 445 1973.

A szelidgesztenye 6sszetételérdl szo6l6
eddigi irodalmi adatok egymastél na-
gyon eltérnek, irja a szerzé. A bazeli
kézponti laboratérium 20 évi, behatd
tanulmanyozas utan kozli e cikket. A
gesztenye f6 alkotorésze szahar6z és
keményit6, a szarazanyagnak kb. 70 —
80%-a. Talalhat6k benne még lipoidok,
nyersrost, cserz6anyagok és hamu,
eléggé ingadozd hatarok kozétt. Gaz-
kromatografias eljarassal megallapi-
tottdk, hogy szahar6zon és glikéznyo-
mokon kivil mas cukorfajta nem for-
dul el6. Téarolasi kisérleteket végeztek,
amelynek eredménye szerint kb. 4 °C-
on csokken a cukor és keményitétar-
talom enzimes folyamatok kovetkezté-
ben. Kilénb6z6 gesztenyefajtak tssze-
tételét kozli tablazatosan, valamint
gesztenye és gesztenyemasszak zsirsav-
Osszetételét. A gesztenyemasszak ana-
lizisére részletesen kitér a cikk; alko-
holos kioldas utan a szaritott maradé-
kot szilanozza és a szilylszarmazékot
viszi be a gazkromatografba. A ké-
szlllék-paramétereket megadja a szer-
z6. Roviden leirja a gesztenyemassza és
gesztenyeplre-készités Uzemi maodsze-
rét, majd tablazatosan kozli 10 keres-
kedelmi termék analizisét. (Keményi-
t6, hamu és cukormentes anyagok.)
A keményit6- és hamutartalom elég
nagy hatarok kozott ingadozik (43,2-
56,4%). Végul 44 minta bakteriologiai
vizsgélatanak eredményeit kozli osz-
lopdiagrammokon.

Varga. E. (Kaposvar)
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ZIMMERLI B. és MAREK B.

Svéjc lakossaganak peszticidekkel valo
terhelése. (Konyhakész ételek, emberi
zsir, emberi szérum, cigaretta és koz-
metikai cikkek analizise)

(Die Belastung der schweizerischen Be-
volkerung mit Pestiziden.) (‘Analysen
von zubereiteten Mabhlzeiten, Human-

fetten, Humanserum, Zigaretten und
Kosmetika.)

Mitt. Leb. Hyg. 64, 459, 1973.

A lakossag peszticiddel valé ter-

helését a szerz6k 15 konyhakész étel,
12 emberi zsirszévet és vérszérum, va-
lamint 13 cigarettafust-kondenzatum
és 14 testapolészer vizsgalati eredmé-
nyének Osszevetésébdl itélték meg. Az
ételmintdk (reggeli, ebéd, vacsora)
5 kilénb6z6 napon vett adagokbdl all-
tak és a kdvetkezd csoportokra osztot-
tdk fel: 1. tej és tejtermékek, 2. hus,
hastermékek, hal, szarnyasok, tojas,
zsir, 3. névényi magvak, sutdipari ter-
mékek, burgonya és tésztaaruk, 4. gyu-
molcsék, gyumolcslevek és fézelékek,
5. italok és élvezeti cikkek (dohany
kivételével). Elelmiszerekben és em-
beri szdvetben, ill. szérumban f6leg
hexaklérbenzolt,  /?-hexaklérciklohe-
xant, p, p’-DDE-t, p,p’-DDT-t, diel-
drint és poliklérozott difenileket ta-
laltak. Az 6sszes mintak analizisét gaz-
kromatografias AOAC-moédszer sze-
rint végezték, az egyes mintak sajat-
sagainak megfelel6 kivonasi eljarast
megadjak a szerz6k a cikkben. A tab-
lazatokban feltintetett eredmények
szerint az ember a tej és husfélékkel
vesz fel legtdbb peszticidet és ez az
érték Svajcban majdnem kétszerese,
mint az angolszadsz orszagokban. Az
emberi szervezetbe jutott peszticidek
legnagyobb mennyisége is csak 10%-a
a megengedett értéknek, (Dieldrin
kivételével, amely 48%).

Varga E.'( Kaposvar)



Takarméanyok F-2 toxin (zearalenone) tartalméanak kémiai vizsgalata

DRUCKER TAMAS
Orszadgos Takarmanyminésité és Ellen6rzé Feliigyel6ség, Budapest

Erkezett: 1974. januar 16

A Fusarium nemzetség fajai kozil tobbrél megallapitottdk, hogy bizonyos
kéralmények kozott anyagcseréjik soran allatra és emberre egyarant veszélyes
vegylleteket, toxinokat termelnek. Ezek koziil hazankban legismertebb az 6ssz-
trogén szindrémat kivalté zearalenone, vagy hasznéalatosabb nevén F-2 toxin,
amelyet f6leg a Fusarium graminearum és a Fusarium culmorum penészfajok
egyes torzsei képeznek. (1) Ezek kartétele az utobbi években egyre gyakoribb.
Ennek okat a megvaltozott takarmanynovény gazdalkodasban kereshetjik. A
nagylizemi allattenyésztéssel egyidejlileg a fokozott takarmany sziikséglet kielé-
gitésére nagymértékben fejlesztették a takarmanynoévények, kivaltképp a kuko-
rica termesztését.

Az Ujabban termesztett nagyhozamu fajtak hosszd tenyészidejik és mono-
kulturas termesztésiik miatt fogékonyabbak a penészfert6zések, igy a Fusarium
fert6zése irant is. A nem megfelel§ raktarozasi kérilmények tovabbi karos ténye-
z6ként hatnak.

Az F-2 kémiai Osszeg képlete: C1842Dg, szerkezetileg 6-(10-hidroxi-6-oxo-
transz-l-undecenil)-/?-rezorcilsav-lakton. Fehér, U. V. fény alatt zo6ldes-kéken
fluoreszkald, kristalyos vegyilet, olvadas pontja: 163—165 C°. U. V. maximumai
(etanolban oldva): 236, 274 és 316 nm. Jél oldédik éterben, benzolban, diklor-
metanban, kloroformban és alkoholban, nem oldddik vizben és petroléterben.
Egyarant adja az olefin, keton, fenolos hidroxid és észtercsoport jellemz6 reak-
cioit (2). H6turésére vonatkozdéan Mirochaés tarsai végeztek vizsgalatokat, amely
szerint vizes-metanolos kozegben 111 C°-on enyhe, ennél magasabb h&mérsék-
leten nagyobb mérvi bomlas észlelhet6 (3).

A toxin szinte valamennyi héaziallatra karosit6 hatassal van, bar elhullast
kozvetlenil nem idéz el6. A takarmany visszautasitdsa, korai vetélés, alivarzas:
vulva- éstejmirigy duzzanat utal ajelenlétére. A fenti tiinetekkel jaré karosodasok
kovetkeztében az allatdllomanyban sudly- és szaporulat csékkenés jon létre.
Az F-2 toxin rendszeres vizsgalatat kartételének egyre gyakoribb jelentkezése
tette szikségessé. Az azonos fajon belul el6fordulé atoxikus torzsek, a takarmany
addigi tarolasara vonatkoz6 ismeretek hianya és a tartositasi céllal alkalmazott
hé-, vegyszeres-, vagy egyéb kezelések miatt mikrobioldgiai vizsgéalattal a takar-
many toxikussagat nem lehet megallapitani. Ezért F-2 mérgezésre gyanus ese-
tekben célszer(i a parhuzamos kémiai vizsgalat elvégzése.

Mirocha és munkatarsai Gttér6 munkat végeztek a toxin kémiai vizsgala-
tAban. Kukoricabél tortén6 kimutatasara vékonyrétegkromatografias (3),
ugyanebbdl és szénabdl torténé kimutatdsara gazkromatografias modszert dol-
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goztak ki (5). Az egyéb takarmany alapanyagok és keverékek vizsgalatara Eppley
dolgozott ki eljarast, amelyben avékonyrétegkromatografias analizist megel6z6en
oszlopkromatogréfias tisztitast javasol (6). E forrasok alapjan igyekeztiink olyan
eljarast kidolgozni, amely rutinszer( és egyuttal minden hasznalatos takarmany
alapanyagra és keverékre alkalmazhaté. A munkaigényes oszlopkromatografias
tisztitds helyett a megfelel6en szelektiv dibrom-kinon-klorimid alapi el6hivé-
szert alkalmaztuk, amely segitségével az F-2 toxin észlelése 5 ppm. takarmany-
beli koncentracié felett biztonsagossa valik még olyan esetekben is,5 amikor a
kifejlesztett vékonyrétegkromatogramon az F-2 foltja U. V. lampa alatt vizudli-
san nem kulénil el az egyéb komponensektél. Ez a kimutatasi hatar nem minden
esetben elegendd, mert sertéseknél atiineteket kivalté toxinkoncentracié6 1 ppm
koruli érték (szarvasmarhaknal 14 ppm.). Ezért sertéstapok esetében, ameny-
nyiben a vékonyrétegkromatogram el6hivasa utan bizonytalan az eredmény,
célszer(i elvégezni a minta gazkromatografids elemzését, amelynek kimutatési
hatara 0,5 ppm. alatt van.

Anyag és modszer

Szilkséges vegyszerek:
Diklérmetan alt.
Petroléter v. hexan

10% vizet tartalmaz6 metanol
Kloroform, viztelenitett
Benzol, viztelenitett
Metanol, viztelenitett
Dibrém-kinon-klérimid
Piridin, vizmentes
Bis-trimetil-szilil-acetamid
F-2 (zearalenone) standard.

1. Kivonas

40 g tdkolmanyt finomra daralunk és diklérmetannal Soxhlet késziléken
16 oran keresztil extrahaljuk. A kapott extraktumot szirups(r(iségdre beparol-
juk, majd 50cm3petroléterrel és50 cm310% vizet tartalmaz6é metanollal razo6tol-
csérbe atmossuk. Kirazas és elvalasztas utan a metanolos fazist, amennyiben sok
pigment anyagot tartalmaz, ismételten 25 cm3petroléterrel kirdzzuk és elvalaszt-
juk. A metanolos fazist kiméletesen beparoljuk.

2. Vékonyrétegkromatografias vizsgalat

A kivonas soran nyert extraktumot viztelenitett kloroformmal 4 cm3re fel-
higitjuk és ebb6l0,05cm3t, 110 C°-on egy 6ran at aktivalt szilikagél lemezre
(Kieselgel G, 0,3 mm vastagsagban) felcseppentiink. Mellé felcseppentiink az
F-2 standardbo6l megfigyelhet6 mennyiségnyit (0,5—1 /jg). 97:3 aranyu kloro-
f orm-metanol, vagy 93:7 aranyl benzol-metanol futtatészerrel kifejlesztjuk ale-
mezt. Az F-2 folt kb. 0,5 Rf értéknél U. V. lampa alatt zoéldeskék szinnel fluoresz-
kal. Tovabbi ellenérzésként befljjuk a lemezt frissen készitett dibrém-kinon-
klérimid 0,4%-os metanolos oldataval, majd 10%-os Na,C03 vizes oldataval
Az F-2 folt lathat6é fényben lassan az intenziv ibolya szinbél barnassargava val-
tozik. Amennyiben sok olajos részt tartalmaz a felfuttatandé extraktum, el6-
fordul, hogy az F-2 folt egy kicsit feliebb vandorol a vékonyréteg lemezen, mint
a standard F-2 folt. llyen esetben az extraktum és a standard folt mellé cseppent-
sunk fel extraktum és standard oldatot egy foltban és igy futtassuk alemezt.
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3. Gazkromatografias vizsgalat

Az F-2 gazkromatografias analizise trimetilszilil-éter szarmazék készitése
utan valt lehetévé. A szarmazék készitéséhez bis-trimetilszilil-acetamid (tovab-
biakban BSA) szillez6 reagenst alkalmaztunk, amelynek kezelésénél vizmentes
kérilményeket kell biztositani (9).

Szililezés:

A kivonasi eljaras utan nyert extraktumot4cm3kloroformban feloldjuk és
ebbdl 1cm3t zarhat6 fedéllel ellatott fiolaba atvisziink, majd a kloroformot viz-
furd6ben nitrogén arammal elpéarologtatjuk. A szarazra pérolt kivonathoz 0,1 cm3
piridint (KOH-val széaritott) és 0,1 cm3 BSA-t adunk. A lezart fiolat az anyag
felold6dasaig razogatjuk, 5 perc elteltével a szililezés befejez6dik és az oldat
gazkromatografalasra alkalmas.

Géazkromatografias koérilmények:

A gazkromatografias elemzéseket Chrom-31 tipusu készilékkel végeztik,
langionizaciés detektorral mikodtetve.

Kolonna: 4 mm 0 x3000 mm rozsdamentes acél.

Toltet: 5% SE(30, szilanizalt chromosorb

W (80 —100 mesh) hordozon.

Termosztat héfoka: 255 C°

Injektor héfoka: 295 C°

N, viv6gaz térfogatsebessége: 30 cm3perc.

A megadott kérilmények kozott 1 /i 1 szillezett oldatot betaplalva a gaz-
kromatografba 31,57 perces retencios id6nél jelentkezik az F-2 cslcsa (1-es és
2-es abra).

Az adatokbol kiszamitott korrigdlt retenciés térfogat: 420 cm3perc.
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3. abra
BSA-val szililezett F-2 standard oldat gazkromatogramja

Kovetkeztetések

A leirt kémiai vizsgalatok megbizhat6sag tekintetében egyenranguak a biol6-
giai prébaval, felszereltségi igényt és vizsgalati id6t figyelembe véve el6nydseb-
bek anndl, mint azt a parhuzamosan végzett patkany és tengerimalac kisérletek
igazoltak. A dibrom-kinon-klorimid hatéanyagu el6hivé szer a vékonyréteg-
kromatogram értékelésénél megndveli a dontés biztonsagat azokban a kérdéses
esetekben, mikor a foltok szétvalasa nem tokéletes, vagy U. V. lampa alatt a
standard folttal egymagassagban levé maés jellegi fluoreszkalé anyag jelentkezik.
A géazkromatografias kimutatas érzékenységénél fogva felilmulja a biologiai
prébat s lehet6vé teszi a toxin tartalom pontos mennyiségi értékelését. E tulaj-
donsaga révén lehet6vé valik a toxinnal szennyezett takarméany felhasznalasa
azaltal, hogy a szennyezettség mértékének és az allat érzékenységének ismereté-
ben megfelel6 higitds utan etethetd lesz.

A kisérletekben felhasznélt F-2 toxint laboratériumunkban allitottuk el6.
A toxin azonositasat biol6giai prébaval, kémiailag vékonyrétegkromatografias
Osszehasonlitdssal, valamint a kikristalyositott toxin olvadas pontja, U. V. és
infravérds spektruma alapjan végeztik.

Végezetil szeretnék kdszonetét mondani Dr. Etter Laszlonak értékes tana-
csaiért, valamint Fésls llonanak és Mayer Gézanak a toxin kinyeréséhez szik-
séges tenyészetek elballitasaért.
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4. abra
BSA-val szililezett F-2 pozitiv sertéstap kivonat gazkromatogramja
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XNMWYECKOE NCCNELOBAHWE COOEPXAHNA TOKCUHA
® -2 (Zearalenone) B KOPMAX

T. Opykkep

HekoTopble BUAbl (hy3aprym pasMHOXaloLWmMecs B KOpMax B C/lydyae XOpOLUMX
YyC/IOBUM OKpyXatolleli cpefbl NpoAyLupyT TOKCUH ® -2 (zearalenone). YacTbie
3ab0neBaHNe CKOTOB TEKCMHOM Tpe6oBasio, YTOObl CMCTEMATUYECKMM 3aHUMauchb
XUMUYECKUM BbISIBIEHWEM SO0BUTbLIX BewecTB. W3 XMMUYECKUX uccnenoBaHun
TOHKOC/I0liHOl XpomaTopragueii BO3MOXHO OGHapPYXWTb KOHLEHTPaLU0 TOKCUHOB
BbICLLIE 5 ppm C UCMO/Ib30BaHNEM NPOSBUTENS ANOGPOMXUHOHKIIOPMAA, KaK B OCHOB-
HbIX MaTtepuanax kopma Tak U B kKOMOUKOpMax. [pu MeHbLIUX KOHUEeHTpaumusax
vwnun [ONS OMpedesieHVs TOYHOrO KO/M4YecTBa MnpegnaraeTcs rasoxpomaterpadm-
Yyeckoe unccnegosaHve. B aTom cnydae npegen BbiABAEHUS TOKCUHA @ -2 Haxoautcs
HXe 5 ppm 3HayeHue TOYHOro KO/IMYecTBa COoAepXaHus TokcuHa ® - 2 B kopmax
SAIBNSIETCA OYEeHb BAXHbIM, TaK KakK TO/bKO B 3TOM C/y4ae BO3MOXHO BbIYUCIUTH
BE/INYMHY pas3XMKEHUA He CNoCOBCTBYIOLWMX 3a60/1eBaHUIO.

CHEMICAL INVESTIGATION OF THE CONTENT OF F-2 TOXIN (ZEARA-
LENONE) IN FEEDS

T. Drucker

Some species of Fusarium that are multiplying in feeds under favourable
environmental conditions, produce F—2 toxin (zearalenone). The increasing
frequence of the occurrence of animal diseases caused by this toxin required
regular investigations of the possibility of the chemical detection of the poisoning
substance. Of the chemical tests, detection by thin layer chromatography with
the use of dibromoquinone chlorimide as developing agent is suitable for the
routine examination of both basic feeds and combined feeds provided the toxin
concentration exceeds 5 mg/kg. In case of lower concentrations or when an accu-
rate quantitative determination is needed, the use of the gas chromatographic
method is suggested. In that case the detection limit of the F-2 toxin ranges below
0,5 mg/kg. The accurate knowledge of the contents of F-2 toxin in feeds is of
prominent importance since the ratio of dilutions needed to reduce the toxin
contents to a level causing already no intoxications can be calculated on the
basis of this value.
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CHEMISCHE UNTERSUCHUNG DES GEHALTES AN F-2 TOXIN
(ZEARALENON) IN FUTTERMITTELN

T. Drucker

Einige Spezies von Fusarium, die sich unter giinstigen Umgebungsbedin-
gungen in Futtermitteln vermehren, féahig sind F-2 Toxin (Zearalenon) zu er-
zeugen. Die je ofter vorkommenden, durch dieses Toxin verursachten Tierer-
krankungen erforderten eine Moglichkeit zum systematischen chemischen Nach-
weis des Giftstoffes. Von den chemischen Untersuchungen ist der Nachweis
durch Diinnschichtchromatographie unter Anwendung von’ Dibromchinonchlo-
rimid als Entwickler sowohl bei Grundfuttern wie auch bei Futtergemischen
rutinmassig durchfihrbar, falls die Toxinkonzentration 5 mg/kg Ubersteigt.
Bei geringeren Toxinkonzentrationen oder zu einer genauen quantitativen
Bestimmung wird eine gaschromatographische Untersuchung empfohlen, wobei
sich die Nachweisbarkeitsgrenze des F-2 Toxins unter 0,5 mg/kg befindet. Die
genaue quantitative Kenntnis des Gehaltes von Futtermitteln an F-2 Toxin
ist ausserst wichtig, weil man das Mass der schon keine Erkrankungen verur-
sachenden Futtermittelverdiinnungen nur auf Grund dieses Gehaltes berechnen
kann.

L’ANALYSE CHIMIQUE DE LA TOXINE F-2 (ZEARALENONE) DES
FOURRAGES

T. Drucker

Quelques especes de Fusarium croissant dans les fourrages produisent,
entre conditions favorables d’environnement, de la toxine F—2 (zearalénone).
Les maladies d’animaux causées par la toxine devenant de plus en plus fréquen-
tes, il devient nécessaire de déceler réguliérement, par voie d’analyse chimique,
la substance toxique. Parmi les méthodes chimiques, le décélement & Chromato-
graphie en couches minces, utilisant le réactif de p-dibromure quinone chlorimide,
se prete & l’'analyse de routine, dans le domaine de concentration de toxine supé-
rieur & 5 p. p. m., dans les matiéres premieres des fourrages ainsi que dans les
fourrages complexes. A des concentrations plus faibles on récommende, afin
d’effectuer I'analyse quantitative exacte, la Chromatographie en phase gazeuse.
La connaissance exacte de la teneur en toxine F —2 des fourrages est trés impor-
tante, car c’est le seul moyen qui permet de calculer les dilutions pas nocives
aux animaux.
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LAPSZEMLE

STERLING-FONCK J.
Natrium az &svanyvizekben.

Le sodium dans les eaux minérales

Ann. Hyg. L. Fr. 10, 143, 1974.

Az ,asvanyviz” meghatarozas min-
den orszagban mas és mas fogalmat
takar. (Franciaorszagban (Evian les
Baines 1960) asvanyviznek neveznek
minden olyan ihaté vizet, amely s6-
tartalma pontosabban ion tartalma
vagy joval alacsonyabb, vagy joval
magasabb, mint az ivévizé. A ref.) A
szerz6 azon ihatdé vizeket tekinti &s-
vanyviznek, amelyeket forrasrél koz-
vetlenul palackoznak, ihatok fligget-
lendl attél, hogy van-e gyoégyhatasuk
vagy sem. Belgiumban a NaCl fo-
gyasztas naponta személyenként kb.
9 g, 2/3-4t az ételek sbzdsa miatt,
1/3-4t az ételekben, italokban levé
NaCl képezi. Elegendd lenne 2 g na-
ponta. Bizonyos korilmények kozott
(betegségek, munkakérilmények, kli-
matényez6k) tdbb séra van azonban
szikség.

Az A&svényvizek hasznos séforrast
képeznek, de szolgalhatjdk sészegény
diéta céljait. Fontos ismerni egyes el-
terjedt asvanyviztipusok Na-tartal-
mat. A szerz§ ismerteti néhany Bel-
giumban koénnyen hozzaférhet6 as-
vanyviztipus natrium tartalmat mg/
liter mennyiséghen megadva.

»Spa Reine” 2,99, ,,Spa Monopole”
3,45, ,Vittel Grande Source” 3-5,
.Evian Source Cachat” 5,8, ,Badoit
Saint Galmier” 205, ,Apollinaris” 800,
.Vichy Célestins” 1,220, ,Vichy Ho-
pital” 1,880, ,Vichy Grande Grille”
1,890.

Nikodémusz. |. (Budapest)
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NIKETIC-ALEXIC G. K-,
NE M. C., STAMER J. R

Séargarépa tartésitas tejsavas erjesztés-
sel

BOUR-

(Conservation of carotts by lactic Acid-
Fermetation.)

J. Food. Sei. 38, 84, 1973.

A szerz6k megfigyelték a sargarépa
tartositasanak lehetdségét, természetes
és mesterséges (kultirdk hozzaadasa)
tejsavas erjesztés segitségével. Tanul-
méanyoztak a paclé sétartalmanak ha-
tAsat az erjedési folyamatokra, a
termékek vegyi és érzékszervi sajatsa-
gaira pasteurdzés el6tt és utan.

A Kkisérleteket hasédbba és kocka-
alakra vagott sargarépaval végezték
1,5-5% NaCl jelenlétében, a termé-
szetes erjedést a répa floraja idézte el6,
a mesterséges erjedés céljaira a készit-
ményhez adtak homok- és heterofer-
mentativ Lactobaktériumokat.

Megallapitast nyert, hogy a kultl-
rakkal valé beoltas jelent6sen lerdvi-
diti a mikrofléra daptacios idejét. 20°-
on 3 hét alatt 1%-tejsavnak megfelel
savmennyiség képz6dott (a spontan
erjedésnél ez lassabban ment) masrész-
rél az ill6 nem ill6 savak viszonyabdl
arra lehetett kovetkeztetni, hogy a
homofermentativ mikrobak tevékeny-
sége volt tulstlyban a heterofermenta-
tivokkal szemben.

Az er6sen savanyu termékek végsé
stabilizalasa mérsékelt pasteurtzéssel
elvégezhetd (71 °C), anélkil, hogy ez az
érzékszervi sajatsagokat megvaltoz-
tatnd. A sargarépa megdrizte jelleg-
zetes izét s igy fel lehet hasznalni er-
jesztett savanylUsagok készitésére.

N. I. (Budapest)



Néhany élelmiszer radioaktiv szennyezettségének alakulasa Pécs
koérzetében 1963 és 1973 kozott

SCHUMANN ROBERT és KACSROVICS MIKLOS
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Pécs

Erkezett: 1973. oktéber 10.

Az emberi kdrnyezet elszennyez6désében a nukleéaris energia felhasznaldsa —
héborus, illetve békés célokra — jelentés szerepet jatszik. Ennek nyomon-
kovetése érdekében vilagszerte méréseket végeztek. Hazankban a Mezégazdasagi
és Elelmezésiigyi Minisztérium szervezésében |étrejott egy nukleéaris figyel6 szol-
galat, amely immar tébb, mint tiz esztendeje vizsgalja, méri az élelmiszerek
radioaktiv szennyezettségét. Ebbe a munkaba kapcsolédott be 1963-ban Intéze-
tink. Kezdetben csak a mintak gydjtését és el6készitését, majd 1967 6ta mar a
telies vizsgalatot végeztik.

1. Mérési eredmények

1963 ota felhalmozodott mérési adatokat 6sszegylijtottik és ezek koziul a
legjellegzetesebbeket (tej, sb6ska, salata, spendt) kiemelve @sszehasonlitottuk a
dunéantili és az orszdgos mérési atlageredményekkel.

Tej

A tej a népélelmezés, ezen belil f6leg a gyermekek taplalkozasa szempont-
jabdl kiemelt termék, tehat szennyezettségének vizsgalata els6rend( feladat.
(Ezenkivil idedlis vizsgalati anyag, amennyiben egész éven at beszerezhet6, igy
a radioaktiv szennyezettség alakulasa folyamatosan nyomon kovethetd.) A tej-
mintakat rendszeresen, ugyanazon helyekrél gy(jtottuk be. Az éves atlagered-
ményeket az /. tablazat tartalmazza, amelyben az orszagos atlagot is feltiintettuk.
Az 1963—1966 kozotti helyi és az orszagos atlag adatai a FGvarosi Elelmiszer-
ellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet (FEVI) jelentéseibdl (1) szarmaznak.

1965 és 1968 k6zott Baranyaban ot tejgydjt6-jarat atlagtejéb6l nagyszamu
mérési adattal rendelkeziink. 1968-ban a legeltetési id6szakban (majus —oktéber)
hetenkénti mintavétellel felmérést végeztiink, hogy az egyes mintavételi kdrzetek
radioaktiv szennyezettségében mutatkozik-e eltérés. A havi atlageredményeket
hasonlitottuk @ssze (2. tablazat).

Salata, soska, spenot

A 1égkorbél kiszérodé és a csapadékbol szarmazé radioaktiv szennyezettség
nyomon kdvetésére un. indikatornévényeket (soska, salata, spenot) vizsgaltunk.
A novényi mintakat a f6 termesztési id6szakban (majus-junius, illetve szeptem-
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7. tablazat

A tej radioaktiv szennyezettségét mutatd
fémionfrakcié aktivitasdnak alakulasa,
éves atlag, pCi/100 g tej

Mintavételi korzet

Mintavétel
ideje . . ,
Pécs Orszagos atlag
1963 12,7 6,9
1964 3,6 2,2
1965 2,8 3,2
1966 2,6 2,0
1967 1,7 2,3
1968 2,8 1,9
1969 4,0 2,0
1970 4.4 2,2
1971 3,8 2,2
1972 14 2,4
2. téblazat

Kulénboz6 tejgyljté jaratok (Baranya megye) tejeinek
radioaktiv szennyezettségét mutaté fémion-frakciod
aktivitasanak alakulasa 1968. évben, havi atlag,
pCi/100 g tej

Mintavételi korzet (jarat)

Mintavétel ideje ) Dencs- .
Pécs Olasz haza Kémes

2,1 17 2,3 31
1,0 2,3 3,8 14
3,8 8,1 4,8 2,7
3,2 2,3 2,4 3,5
3,9 1,9 4,0 2,9
Oktéber... 3,9 4,2 3,3 4,5

3. tablazat

A salata radioaktiv szennyezettségét mutatd fémionfrakcio
aktivitasanak alakulasa, éves éatlag, pCi/g szarazanyag

Mintavételi korzet

Mintavétel ideje 4
Pécs Dunéantul O?ﬁ:gos
1963 6sz 8,9 10,4 14,8
1964 2,0 2,6 41
1965 19 2,6 3,0
1966 3,6 3,8 3,4
1967 17 3,6 3,6
1968 2,2 4,7 3,4
1969 18 3,7 3,4
1970 2,6 3,5 3,6
1971 3,8 4,0 3,4
1972 2,6 4,2 3,4




4. tablazat

A so6ska radioaktiv szennyezettségét mutaté fémionfrakcié
aktivitdsanak alakuldsa, éves atlag, pCi/g szarazanyag

Mintavételi korzet

Mintavétel ideje

Pécs Dunéantal OZT:SOS
1963 6sz 18,5 17,4 18,0
1964 4.8 5,6 5,7
1965 2,8 2,9 2,9
1966 1,3 1,3 1,7
1967 1,6 2,5 2,1
1968 2,9 3,2 3,2
1969 2,6 3,5 3,5
1970 4,1 4,5 4,5
1971 3,2 3,4 3,4
1972 3,5 3,4 34
5. tablazat

A spen6t radioaktiv szennyezettségét mutaté fémionfracié
aktivitdsanak alakulasa, éves éatlag, pCi/g szarazanyag

Mintavételi kérzet

Mintavétel ideje

. ., Orszagos
Pécs Dunantual atlag
1963 27,3 24,6 28,9
1964 2,1 6,2 4,7
1965 2,9 3,0 3,0
1966 1,4 2,0 13
1967 19 2,3 2,5
1968 1,8 3,0 3,1
1969 3.4 3,0 3,4
1970 47 3,8 3,8
1971 2,0 3,5 3,5
1972 2,3 4,0 4,2

bér-oktéber) gydjtottik be. Az éves atlageredményeket a 3-5. tablazatok
tartalmazzak. (A kiegészitd, illetve orszagos értékek szintén a FEVI jelentéseibél
(1) valok.)

A tablazatokban szerepl6 adatok statisztikus elemzésével (6. tablazat) valaszt
szerettink volna kapni arra nézve, hogy

a) az egyes élelmiszerek radioaktiv szennyezettsége eltér-e mas tajegység
(Dunantul), illetve az orszagos atlagértékektdl;

b) az évek soran a szennyezettség milyen mértékben valtozott meg.

2. Az eredmények értékelése

Az élelmiszerek radioaktiv szennyezettsége 1962—1963. évben szignifikan-
san nagyobb volt, mint a kés6bbi években (2). Ez kitlinik a fenti tablazati ada-
tokbol is. Ezért az eredmények statisztikai elemzésénél az 1963. évi adatokat
figyelmen kivil hagytuk.
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6. tablazat
Variancia-analizis

Az eltérés  szapadsag-  Variancia
fok

A variancia eredete négyz. becslés
0ssz.

TEJ Osszes 54 17
évek kozti élt. 14 8 17
helyek kozti élt. . 12 1 12
maradék....n. 28 8 3,5

TEJ- Osszes 190 23

JARATOK hénapok kozt. 85 5 17
helyek kozt. élt.. 6 3 2
maradék 99 15 6,6

SALATA dsszes 66 26
évek kozt. élt. 17 8 2,1
helyek kozt. élt.. 28 2 14**
maradék 21 16 1,3

SOSKA Gsszes 131 26
évek kozt. élt 122 8 16**
helyek kozt. . . 3 2 1,5%
maradék....ccooeens 6 16 0,4

SPENOT Gsszes 113 26
évek kozt. é 68 8 8,5**
helyek kozt. élt.. 12 2 6
maradék......ccccoenne 33 16 2

* P = 5%
** P = 1%

A rendelkezésre allé tejvizsgalati adatok alapjan dsszehasonlitast végeztiink
(Pécs - orszagos atlag) a variancia-analizis segitségével. A kapott F-értékek a
kovetkez6k: Fhely = 3,4 Fév = 0,5 .

A megfelel§ szabadsagi fokokhoz tartoz6 kiiszobértéket Snedecor tablaza-
tdbol (3) kikeresve megallapitottuk, hogy nincs szignifikans eltérés (1 szazalékos
szint) az értékek kozott. Nevezetesen, Pécs kdrzetében mért értékek hasonloak,
mint az orszagos atlag.

Kulonboz6 tejgylijté jaratok aktivitasértékeit hasonloképpen vizsgalva azt
kaptuk, hogy a havi atlageredmények szignifikAnsan nem kulénbéznek egymas-
tél, tehat sem az id6 fuggvényében, sem a tejjaratok viszonylatdban nincs érté-
kelhet6 kulonbség. Tehat egy mintavételi helyrél szarmazé tejek radioaktivitdsa
a kornyék szennyezettségét — gyakorlatilag —tikrozi.

A f6zelékfélék elemzésekor eltér6 eredményeket kaptunk. A salata szennye-
zettségi értékei a mintavételi helyek kozott szignifikdns eltérést mutattak:
a pécsi eredmények Aaltaldban az orszagos értékeknél kisebbek voltak. Ezzel
szemben mindharom korzetben a séska és a spendt esetében az évek kdzott jelent-
kezett a szignifikdns eltérés: 1964-ben nagyobb, 1965-66-67-ben kisebb
értékeket kaptunk, mint a tébbi évben.

Osszefoglalva megallapitottuk, hogy a vizsgalt idészakban Pécs korzetében
a tej radioaktiv szennyezettsége az orszagos atlaghoz hasonlé, a f6zelékfélék kozul
a salata kisebb, a soska és a speno6t pedig kozelitéleg azonos aktivitdsszintet muta-
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tott. Természetesen tovabbi vizsgalatot igényel annak a kideritése, hogy az orsza-
gos értékektdl vald eltérés egyértelmlen csak a kornyezet szennyezddésének
mértékébdl adodik (helyi sajatossag), vagy egyéb nem vizsgalt korilmény okozza
(id6jaras, talajviszonyok, tapfelvétel stb.).
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OBPA30BAHUE PAOVNOAKTVBHON 3ATPASHEHHOCTN
HEKOTOPbLIX NMMWEBbBIX MPOAYKTOB B PAVVIOHE
. Nao4Y NEPNOAE C 1963 MO 1973 TT.

P. WymaHbl - M. Kaukosuy

ABTOpbI ¢ 1963 no 1973 rr. B paiioHe T. 134 UccnegoBain 06pa3oBaHMe pagmo-
aKTMBHOW 3arpsA3HeHHOCT MOJIOKa, canar, Lasesb U WhneHaTa. Pe3ynbTaTtbl CpaBHU-
Ba/IM MOMOLLbI0 aHa/IM3a BapuaHLuuy co cpefiHeli BenMunHoi obpa3oBaHns 3arpsis-
HEHHOCTU B CTpaHe. YCTaHOBW/W, YTO 3arpsi3HEHHOCTb MOJIOKA B OKPYXHOCTHW T.
May npubnmxaeTca K cpefHeli BeNMunHe BCEl CTpaHbl, 13 OBOLLEH 3arpsi3HEHHOCTb
LUaBesiA HAXOAMUTCS HVKe, a LneHaTa NoYTW Ha CpefHel BeMUMHe CTpaHbl. B cnyyae
nocrnefHuX asyx OBOLLEN paAvoaKTMBHas 3arpsi3HEHHOCTb YX€ HEeCKO/IbKO JieT
CUTHU(PVKAHTHO M3MEHSNACh.

DIE RADIOAKTIVE KONTAMINATION VON EINIGEN LEBENSMITTELN
IN DEM BEZIRK VON PECS ZWISCHEN 1963 UND 1973

R. Schumann und M. Kacskovics

Die radioaktive Kontamination von Milch, Salad, Sauerampfer und Spinat
wurde im Bezirk von Pécs in der Periode zwischen 1963 und 1973 untersucht.
Die Ergebnisse wurden mittels Varianzanalyse mit den durchschnittlichen
Landeswerten verglichen. Dabei wurde festgestellt, dass die Kontamination
von Milch in Pécser Bezirk dem Landesdurchschnittswert ahnlich ist, wahrend
von den untersuchten Gemusesorten die Kontamination des Salats geringer als
der Landesdurchschnittswert ist, die des Sauerampfers und des Spinats aber
annahernd gleich sind. Im Fall beider letztgenannten Gemisesorten verénderte
sich das Mass der radioaktiven Kontamination wahrend der Jahren signifikant.
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RADIOACTIVE CONTAMINATION OF SOME FOODS IN THE PECS DIST-
RICT, IN THE PERIOD FROM 1963 TO 1973

R. Schumann and M. Kacskovics

The radioactive contamination of samples of milk, lettuce, sorrel and spinach
withdrawn in the Pécs district in the period from 1963 to 1973 was examined. The
results were compared, with the use of variance analysis, to the data of the average
contaminations of the whole country. It was found that the contamination of
milk in the Pécs district is similar to the national average value, the contamina-
tion of lettuce is lower than the national average whereas the contaminations
of sorrel and spinach are approximately the same. In case of both latter vege-
tables, significant changes were observed in the level of radioactive contamina-
tion, during the examined period.

LA CONTAMINATION RADIOACTIVE DE QUELQUES DENREES DANS
LA REGION DE LA VILLE DE PECS, ENTRE 1963 ET 1973

R. Schumann et M. Kacskovics

Les auteurs ont, entre 1963 et 1973, étudié la contamination radioactive du
lait, du malt, de I'oseille et de I'épinard. On a, al'aide de |'analyse des variances,
comparé les résultats avec les valeurs moyennes obtenues pour le pays entier.
On a constaté que la contamination du lait de la région de Pécs était similaire a
celle exprimée par la moyenne nationale. Parmi les Iégumes, la contamination
de la laitue se montrait inférieure & la moyenne nationale, tandis que celle de
I'oseille et de I'épinard était, a peu prés identique avec cette derniére. Chez les
derniéres deux plantes la contamination variait significamment au cours des
années.

LAPSZEMLE

MOISZEJEVA, E. L., BURANOVA
A. A.:

A fagylalt min8sitése mikrobioldgiai
jellemzéd alapjan

(Ob ocenke kacsesziva morozsenogo no
mikrobiologicseszkim pokazateljam.)

1974 (4), 35.

A fagylalt-gyartasi technolégiak to-
kéletesedése és a termelés higiénés ko-
rilményeinek javulasa kovetkeztében
mar szigorubb kdvetelményeket lehet

Hologyilnaja tehnika,
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tAmasztani a fagylalt mikrobiolégiai
mutatéival szemben. A szerz6k azt ja-
vasoljak, hogy a bakteriolégiai el6iras
ezentdl maximalisan csak 100 ezer
baktérium jelenlétét engedélyezze 1 ml
fagylaltban az eddigi 150 ezerrel szem-
ben. 73 Gizem termékét vizsgaltak meg,
s 61 olyan terméket allitottak el6 a
73 lUzem kozil, amelynek 1 ml-e 100
ezer baktériumndl kevesebbet tartal-
mazott.

Bende E. (Gy6r)



Természetes eredet(i toxikus szennyezésekt6l eredd mérgezési esetek.

KONECSNI ISTVAN
Koézponti Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet, Budapest

Erkezett: 1974. méjus 14.

Az utébbi id6ben mind nagyobb jelent6séglivé valt az élelmiszerek toxikus
szennyezésének vizsgalata. A toxikus szennyezések kozul a szermaradvanyokkal
és a nehéz fém-szennyezddésekkel foglalkoznak els6sorban. Nem elhanyagolha-
téak azonban a névényi eredetli toxikus anyagok altal okozott mérgezések, bar
ezekkel a szakirodalomban ritkdbban talalkozunk. Ujabban mind tobbet fog-
lalkoznak az egyes gombafajok (Aspergillus flavus, Fusarium sp-k stb.) altal
termelt toxinokkal. Toxikus anyagokat tartalmaznak az ételek készitésére fel-
hasznalt mez6gazdasagi termékek is ha azokat gondatlanul tisztitjak vagy
kezelik.

A kovetkezdkben két ilyen — gondatlan tisztiths eredményeként bekdvet-
kezett — kuldnleges mérgezési esetet ismertetek.

Koleskasa mérgezés

Az egyik jarasi tanacs egészségligyi osztalya egy hantolt kéleskasat kildott
be vizsgalatra. A kisér6levél adatai szerint a kdlesbél készitett kasatél 4 személy
(apa és harom gyermeke) betegedett meg. A tiinetek egyértelmien atropin (hiosz-
ciamin) tipust mérgezésre utalnak. A minta botanikai és tisztasag vizsgélatanak
eredménye a kovetkezd volt:

HANTOIE KOIES ..o
Hantolatlan kdles

Csattané maszlag (Datura stramonium) mag ,
Egyéb gyommag (Setaria, Amaranthus stb.).......c.ccceninnnen. 1,62%

Az eset kivizsgalasara kiszalltunk a helyszinre egy nagy termel6szovetkezet-
be, ahol a kovetkez6ket allapitottuk meg. A termel6szdvetkezet a foldjén ter-
mesztett koles egy részét hantoltatta és a tagoknak terményjaradékként kiadta.
A kolesfold szélén gyomndvényként igen sok csattané maszlag (Datura stramo-
nium L.) koérét talaltunk. A kombajnos betakaritaskor a maszlagmag a koles
kozé kerilt és az eredetileg 1,2%-ot meghaladé maszlagmagot tartalmazott. A
hantolas utan a vildgos, fehéres szind hantolt kdles kdzo6tt ott maradt az alig
vagy részben hantolodott fekete szind ésjéval nagyobb maszlag mag. A kiosztott
kélest6l csak egy csalad betegedett meg, ahol a készités el6tt nem tisztitottak ki
a kolest. Nem valogattadk ki és tavolitottak el a fekete maszlag magvakat, igy
azok méreganyaga mérgezést okozott.

A mérgezés szerencsére nem volt ,sllyos” és a mérgezetteket néhany nap
kérhazi 4polas utan hazaengedték.
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A szennyezés toxicitasanak megitélésére kozoljuk, hogy az irodalmi adatok
szerint a csattan6 maszlag magja 0,1 -0,5% alkaloidot tartalmaz (4). Az alkaloid
nagyrésze 1-hiosciamin (atropin), amelyb8l 5—10 mg mar sulyosnak latsz6 mér-
gezési tlineteket okoz (2,5). A kipirult arc, szapora pulzus, tag pupillak, szaraz
bér és nyalkahartya, nagyfokd nyugtalanséag, laz, delirium, 6rjongés és halluci-
nacié a f6bb tlinetek. A betegség gyorsan, altalaban 24 éran belil lefolyik és mér-
gezettek gyorsan felépilnek. Az atropin nagyobb mennyiségben a kdzponti
idegrendszert is megtamadja és heves izgalom utan, légzési bénulassal halalt
okozhat.

Mak mérgezés

A masik érdekes — elbzetes vizsgélattal megel6zhetd — mérgezés a méakkal
készilt étellel tortént. Tobb évtizeddel ezel6tt a kiilfoldrél behozott mék tételben
beléndek magot (Hyosciamus niger L.) mutattak ki. Az ilyen méak tébb esetben
okozott mérgezést, mert a beléndek magva erfs hatasu alkaloidékat (hioszciamin,
szkopolamin sth.) jelentés mennyiségben tartalmaz. F6leg gyermekek, de fel-
nélitt(el)< is megbetegedtek a beléndek magvait tartalmazé makkal készult tészta-
tél (1).

Az azéta eltelt id6ben is tobb mérgezési eset tortént a makkal késziilt ételek
(f6leg méakos tészta) elfogyasztdsa utan. Ezekben az esetekben nem sikerilt be-
Iéndek magvakat kimutatni. A mérgezési tinetek a szokasos atropintipusd mér-
gezési tunetektdl eltértek. A vizsgalatok soran bebizonyosodott, hogy ezekben
az esetekben a daralt makot fézés, ill. sutés nélkiill —tébb éran, esetleg egy-két
napon keresztil — meleg helyen taroltak. A mikrobioldgiai vizsgalat ekkor a
mikrobdk szamanak igen jelent6s ndvekedését mutatta. Kézenfekvd volt tehat a
feltevés, hogy a mak feliiletérél a daralt makba bejutott és a tarolas alatt jelent6s
mértékben elszaporodott baktériumok okoztak a megbetegedést.

Osztalyunk a kdzelmdultban néhany nap kilonbséggel két mérgezést okozo
mak mintat kapott. Az els6 minta (I.) Budapestr6l, egy korhaztdl, ill. a Koz-
egészségigyi és Jarvanyiugyi Allomastol érkezett. A masodikat (I1.) az egyik
megyei Kbzegészséglgyi és Jarvanylgyi Allomas kildte be.

Mindkét bekuldd elvégezte az atropinra és egyéb méreganyagra nézve a
vizsgalatokat és azok eredményeit negativnak talalta. Intézetiinkt6l a mak min-
tdkban jelent6s mennyiségben talalhaté idegen magvak meghatarozasat kérték.

A vizsgéalatok eredménye a kovetkez6 volt:

Mintak jelzése % M%
Tisztasag (ép, egészséges tiszta kékmakmag) 83,50... .. 80,54
Tort, ragott, zsugorodott, hibas, beteg makmag . 6,00... .. 4,52
Szervetlen idegen anyag (féld, por) 010... .. 012
Szerves idegen anyag ... 10,40. .. .. 14,82
Ebbél:
a) idegen novényi részek .. 0,48... .. 4,04
b) idegen gyommagvak
Amaranthus retroflexus L 6,40. .. .. 7,42
Setaria viridis L............. 0,73... .. 104
Chenopodium album L .. 210. .. .. 2,02
Verbena officinalis L .. 022... .. 022
Melilotus officinalis L
Trifolium sp........... 0,14. .. .. 0,03
Medicago sativa L...
Erysimus sp 0,24... .. 0,16
Solanum nigrum 0,09... .. 0.10
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1. Koles (Panicum miliaceum L.)
2. Mak (Papaver somniferum L.)
3. Csattané maszlag (Datura stramonium L.)
4. Fekete ebsz6l6 (Solanum nigrum L.)

Az els6 eset vizsgalatanal el6szor az volt a feltevésink, hogy a Solanum
nigrum magja nem okozhatott megbetegedést, mert olyan csekély mennyiségben
volt amintaban. Amikor azonban a masodik minta is megérkezett és a megkeres6-
levélben a mérgezési tiineteket is kdzolték, amelyek az el6z6 mérgezéshez hason-
I6ak voltak, részletesebb, kiegészit§ vizsgalatokba kezdtiink.

Az els6 esettel kapcsolatban érdekl6désiinkre k6zolték, hogy 60-80 fiatal
férfi betegedett meg, a mintanak megfelel6 minéségli makkal készitett tésztatol.
A mérgezés konny( lefolyasu volt. A megbetegedettek fejfajasrol, gyomorfajas-
rél, torokszarazsagrol, rossz latasrdl, szivdobogasrol panaszkodtak. Az esetek egy
részénél atropin-tipusi mérgezésre jellemz6 tag pupilla, szaraz, kipirult bér és a
szaraz nyalkahartya volt megallapithato.

A masodik esetben a megyei tanacs kdérhazaban kezelt beteg, egy 9 éves
kisfid volt. A gyermek a Budapesten vasarolt makbdl sitott tésztabol evett.
Felvétele el6tti nap fejfajas és latas-zavarok jelentkeztek. Ejszaka félrebeszélt,
nyugtalan volt. A kérhazba valé felvételkor pupillai tdgak voltak, arca Kipirult
és kissé zavart benyomast keltett. Laza nem volt. 2 napos kérhazi apolas utan
panaszai megszlintek. A harmadik nap gyogyultan hazabocsatottak.

Hazavitelekor szilei elmondottdk, hogy az egész csaladnal hasonld, de eny-
hébb tlineteket észleltek. A két mérgezési esetet okozé mak ugyanattél a buda-
pesti zoldség és gyimolcs kiskeresked6t6l szarmazott. A kerlleti tanacs keres-
kedelmi osztalydnak bevonaséaval ellenériztilk a kiskeresked6t. A mintdhoz ha-
sonlé makot mar nem talaltunk néla. Iratai szerint egy vidéki termel6szdvetkezeti
tagtol vasarolta a makot.
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A termel6szbvetkezetnél tartott vizsgalat alkalmaval, raktaraban kb. 60 kg-
nyi megfeleléen tisztitott 1 osztalyd minéségli méakot talaltunk. A Tsz illetékes
el6adoja kozolte, hogy a mak termesztése a termel6szdvetkezeti tagoknak részes
mUivelésre volt kiadva. 400—600 négyszogodlenként mivelték, csaladonként.
A betakaritast, cséplést és tisztitast kézimunkaval végezték és a tisztitott mak-
magot vette at a termel6szovetkezet. Ebbél az arubol adtak el 125 kg-nyit Buda-
pesten két kereskedSnek. A tsz-nél és a tagoknal talalt méak teljesen eltért a
bekuldott mintadktol. Feltehetd volt, hogy a kereskedd mastdl vaséarolta — vasar-
lasi jegy nélkil — a mérgezést okoz6 makot. Esetleg nem tisztitott makot is
vasarolt a tsz eladdktol.

A mérgezést — kétséget kizaréan - a fekete ebsz6l6 (Solanum nigrum L.)
magvai okoztak.

Irodalmi adatok szerint a fekete ebsz6l6 szolanin-szerli mérgezé glikolalka-
loidot tartalmaz. A szolanin er6s protoplazma méreg, befecskendezés helyén
gyulladast okoz, a vords vérsejteket oldja (hemolizalas), a gyomorban izgat és
hanyast okoz. A fekete és édeskeser(i ebsz6l6 (Solanum nigrum és S. dulcamara)
magvai a szolaninen kiviill még egy atropinszerli méreganyagot is tartalmaz-
nak (3). Embernél kisebb mennyiség (0,2—0,4 g) fé6fajast, bodulatot, torok-
szarazsagot, torokégést, szapora kicsiny pulzust, hanyast, pupillatagulatot, kisebb
gorcsoket, légzési nehézségeket okozhat. Néha arcpir, 14z és alhasi fajdalom is
jelentkezhet. Halalt alig okoz. Solanum fajokt6l szarmazé mérgezés elég ritka,
csak néhany ilyen megbetegedési eset ismeretes az irodalombol.

Az el6z6ekben ismertetett mérgezési esetek és vizsgalati eredmények ismer-
tetésével arra kivanom felhivni a figyelmet, hogy sok esetben a botanikai és
mikroszképos vizsgalati modszerek is felhasznalhatok a toxikoldgiai elemzes
céljaira.
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CTPABNEHWNA BO3HNKAKOUWWE B PE3Y/IbTATE ECTECTBEHHbIX
TOKCUYECKUX 3ATPA3HEHUNN

. KoHeuHu

ABTOpP O3HAKOM/SIET ABa CneuuasibHble c/lydyast oTpaB/ieHus nuiweid. B nepsom
cnyvyae efHa cembsl 3abonenia OT MIIEHUYHONM Kpynbl coAepxalleli xsonyyero ayp-
MaHa (Dature stramonium)

3aboneBaHne NPOU3OLL/IO NO CUMATOMaM TUMMYHO OTPanNMHOBOrO OTPaB/IEHUS.
Bo BTOpom cnyyae 3a6onenm 60-80 MOMOABIX my>kunn ot MWLM N3TOTOB/IEHHON 13
Maka cofepXallero ceMeHa 4YepHoro nacneHa (Solanum nigrum). Y 60/bLUMHCTBA
60/IbHbIX HAGMIOAAM HELOCTATKU B 3pEHWU, TON0BHAsA 60Mb, YCyLIKa KOXWU U Cnu-
3ucToli 060/10u4kM. 3aboneBLUre GbICTPO BbI3AOPOBACS.
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UBER EINIGE VON NATURLICHEN TOXISCHEN VERUNREINIGUN-
GEN STAMMENDE VERGIFTUNGSFALLE

I. K oneesni

Zwei spezielle Falle von Lebensmittelvergiftungen werden beschrieben. Im
ersten Fall erkrankte eine ganze Familie nach Verzehrung von Hirsebrei, der
Samen des Stechapfels (Datura stramonium) enthielt. Bei der Erkrankung
wurden charakteristische Vergiftungssymptome vom Atropintyp beobachtet.
Im zweiten Fall erkrankten 60 —80 junge Manner nach Verzehrung eines Gerich-
tes, das mit die Samen des schwarzen Bittersiissen (Solanum nigrum) enthal-
tenden Mohnen bereitet wurde. Die beobachteten Symptome variierten sich von
den leichteren bis zu den schwersten. Bei der Mehrzahl der Erkrankten mel-
deten sich Gesichtsstorungen, Kopfweh, Trockenheit der Haut und der Schleim-
haut als Symptome. Die erkrankten Manner erholten sich rasch.

SOME CASES OF FOOD POISONING DUE TO NATIVE TOXIC CONTA-
MINATIONS

I. Konecsni

Two special cases of food poisoning are described. In the first case a whole
family has suffered poisoning due to the consumption of millet-pap containing
seeds of thorn-apple (Datura stramonium). In this case, typical poisoning
symptoms characteristic of atropine were observed. In the second case, 60 —80
young men suffered poisoning, on consuming a meal prepared from poppy-seeds
that contained seeds of black nightshade (Solanum nigrum). The symptoms
varied from light to more severe ones. In the majority of the poisoned men,
visual disorders, nausea, dry skin and mucous membrane were observed as
symptoms. The diseased people recovered quickly.

LAPSZEMLE

LUCK, E.

Egyszer( eljaras szorbinsav kimutata-
séra borokban.

(Einfache Methode zum Nachweisen
von Sorbinsédure im Wein.)

Dt. Weinb., Wiesbaden, 28, 1167, 1973.

Az édes borok tartésitasara a leg-
tobb orszagban a szorbinsavat enge-
délyezték. Nyugat-Németorszagban
ezt a konzervalészert 200 mg/l (ami
270 mg/l kaliumszorbattal egyenér-
ték{) hatarértékig szabad hasznalni.

A kimutatasi moédszer alapja, hogy a
szorbinsav er6sen kénsavas oldatban
kaliumbikromattal helyettesithetd, és
a reakcio terméke 2-tiobarbitursavval
rézsaszin(i vegylletet képez. A szin
intenzitdsa az eredetileg a borban volt
szorbinsav mennyiségével aranyos, s
a Lambert - Beer-torvényt koveti. A
kozlemény a reagensek elkészitését és
mennyiségét, a vizsgalat kivitelezését
és a meghatarozas maodjat is kozli. A
vizsgaland6 borbdél egyetlen csepp is
elegenddé a meghatarozasahoz.

Bende E. (Gy6r)
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HADORN H. és ZURCHER K.:

Savoecet el6allitdsa, analizise és min6-
sitése

Herstellung, Analyse und Beurteilung
von Molkenessig.)

Mitt. Geb. Leb. Hyg. 64, 480, 1973.

1 Szerzék leirtdak a savoOecetgyartas
elvi folyamatat. A savét vdkuumban
besdritették, majd alkoholos erjesztés-
nek vetették ala. Lakt6z-élesztbvel a
laktézt alkoholra és szénsavra bon-
tottak. A keletkezett alkoholos cefrét
egy ecetsavképzd biologiai folyamat-
ban savoecetté dolgoztdk fel. Az al-
koholt ecetsavképz6 baktériumokkal
és a leveg6 oxigénjével ecetsavva oxi-
daltak.

2. Laboratériumi kisérletben a savot
ecetté dolgoztak fel a cikkben felvazolt
eljaras szerint. A kiindulasi anyagot,
kdzbens6 termékeket és végtermékeket
(6sszesen 8 mintat) behat6é analizisnek
vetették ald és az eredményeket meg-
vitattak. A laktdzerjesztés kitermelése
86,5%, az eceterjesztés kitermelése
88%.

3. A kereskedelmi savGecetet azonos
moédszerrel megvizsgaltak és a kapott
eredményeket Osszehasonlitottdk a
megfeleld, laboratériumban eléallitott
termékkel.

Varga E. (Kaposvar)

ASTIER- DUMAS M.

Megallapitasok a francia piacon forga-

lomba kertil§ préselt és émlesztett sajtok

natriumtartalmaral.

Note sur la teneur en sodium des

gruyeres et comtés sur le marché fran-

cais

Ann. Hyg. L. Fr. 10, 157-158. (1974),
A Randoin-féle tapanyag tablazat-

ban a préselt és az dmlesztett sajtok
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natriumtartalma 500 és 1,200 g/100 g
kozott valtozik. A szerz6 a francia pia-
con forgalomban levé 8 ,Comté”
tipust Omlesztett és 19 emmenthali
sajtminta natriumtartalméat vizsgalta
langfotometrias eljarassal. Megallapi-
tast nyert, hogy az 6mlesztett sajtok
Na tartalma 154-534 (atlag 315+ 140
mg/100 g kdzott, az ementhali sajtok
Na tartalma 112 469 (atlag 273 + 126)
mg/100 g kozott valtakozik.

E termékeket natrium szegény dié-
taban nem célszer(i alkalmazni.

Nikodémusz. |. (Budapest)

BOBKOVA L. P.:

Burgonya bamulasanak meghatéarozasi
maodja

(Metodika opregvelenyija potyem-
nyenyija kartofelja.)

(Konszervnaja i Ovoscseszusilnaja
Promislennoszty 1974. 8. sz. 39. o.

Szerz§ megkilonbdztet biolégiai
(fermentativ) és kémiai (nemfermen-
tativ) bamulast. Mindkett6 megha-
tarozdsara altalaban vizualis médszer
szolgél. A kémiai bamulas mérhet6 a
burgonyahus fényvisszaver6 képessé-
gével is, egy baritkristalyhoz viszo-
nyitva, de a médszer eléggé munkaigé-
nyes.

A szerz$ javasolja, hogy a puréké-
szités soran elvald levet hasznaljak a
bamulas kbvetésére. A Ié ugyanis tar-
talmazza a fermentativ baAmulast oko-
z6 fenolvegyuleteket. Megfelel§ kezelés
utan a lé szine kolorimetriAsan mér-
het6.

A javasolt kolorimetrids meghata-
rozas j6 korrelaciéban van a vizualis
értékeléssel, .de lényegesen pontosabb
és objektiv mennyiség jellemzbje a
burgonya bamulasanak.

Varga Zs. (Kalocsa)



Megemlékezés a Févarosi Elelmiszerellenérzé
és Vegyvizsgald Intézet Jubileumi Evkonyvérdl
és az Intézet Ujjaszlletésének harom évtizedes évforduléjarol

1974. november 25-én jelent meg dr. Telegdy Kovats LaszI6 ny. egyetemi tanar
fészerkesztésében a F6varosi Elelmiszerellendrz6 és Vegyvizsgald Intézet (volt
Budapest Fo6varos Vegyeészeti és Elelmiszervizsgalé Intézete, ,,FOVEGY") Ju-
bileumi Evkdnyve, Csikesz Jozsefné, Budapest Févaros Tanacsanak elndkhelyet-
tese el6szavaval. Az évkonyv 207 oldalon targyalja az Intézet kialakulasanak
torténetét, munkajat, miikodését, szakmai eredményeit stb. Kiloéndsen részletes
a nyomtatasban is megjelent intézeti évkonyvekbdl, jelentésekbdl meritett
anyag (1874 - 1921-ig).

Az Intézet szervezeti szabalyzata (882/1898. sz. kdzgy. hatérozat, ill. az
54442/1896. FM sz. korrendelet) alapjan az Intézet illetékessége ,,Budapest
Székesfévaros” egész terlletére, kizardlagosan az akkori tiz keriletre terjedt ki.
A févaros akkori tiz kerliletének hataran kivil levé telepulések, illetve az orszag
egyéb terileteinek ellenérzése nem az akkori ,,FOVEGY”, hanem egyéb vegy-
kisérleti allomasok korébe tartozott (Orszagos M. kir. Chemiai Intézet és Koz-
ponti Vegykisérleti Allomas* vagy egyéb ,torvényhatésagi vegykisérleti allo-
masok” stb.). L. 7. abra.

* Az Orsz. M. kir. Chemiai Intézetben dolgozott az évkonyv f6- és felelés szerkesztbje
dr. Telegdy Kovats Laszlé is, L EVIKE 20, 18, 233. 1972 (szerk.).

1. abra
Az Intézet ellendrzési teriilete: Budapest székesfévaros tiz kerllete 1898-ban
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Az Orszagos Chemiai Intézet szamara azonban a févaros kiterjedt kdrnye-
zetének élelmiszerellendrzése rendkivil nehéz feladat volt: e nehézségek részbeni
kikiszobolésére alakult meg a M. kir. Vegykisérleti Alloméas, Ujpesten. A meg-
alakulas torténetét dr. Wolff Ott6 az allomas késbébbi vezetbje igy irja le:

»Az 1914. év aprilis havaban a ,FGiskolai Szociadlis Telep” igazgatosaga
el6terjesztést tett Ujpest r. t. varos* tanacsahoz, a varmegyéhez és a Fold-
miveléslgyi Ministerhez azirant, hogy tekintettel az igen nagy mértékben
elharapo6dzott élelmiszerhamisitasokra s arra, hogy Ujpest és kdrnyéke nagy
mennyiségl élelmiszert szallit a févarosba és mint atmeneti helyen a féva-
rosba iranyitott igen sok élelmiszerszallitmany megy a varoson keresztil,
a ,Fdiskolai Szocialis Telep”-en egy vegyvizsgal6é laboratérium Aallittassék
fel. Mind a harom hat6ésag mellette volt e helyes megokolasu inditvany meg-
valositdsanak, a végleges megoldast azonban a haboru kitérésének kdzbe-
jotté egy ideig késleltette, mig 1916. december hdé 29-én kelt rendeletével a
M. kir. Féldmivelésiigyi Minister Gr dontott, hogy a ,F@iskolai Szocialis
Telep” éplletében** élelmiszervizsgalé allomas allittassék fol, amely mint
az Orszagos M. kir. Chemiai Intézet Ujpesti kirendeltsége végezze miko-
dését. .. A kirendeltség elhelyezésérdl a ,F&iskolai Szocialis Telep” gondos-
kodott, amennyiben erre a célra az intézet f6épiletének I. emeletén bocséj-
tott egy helyiséget rendelkezésre. Az itt végzett vizsgalatok féleg a tej- és
tejtermékek gyartasanak és forgalmanak vizsgalati ellen6rzésére szoritkoz-
tak. .. A kommunista uralom alatt a kirendeltség kilén épiletet kapott,
amely azel6tt a telep igazgatéjanak lakasa volt. Teljesiilt ezzel az az 6haj,
hogy a kirendeltség kulséleg is, kulonall6 intézmény legyen... Mikodése
ekkor is f6képpen a tej- és tejtermékek ellen6rz6 vizsgéalata volt, megbizast
nyert ezen kivil a kérnyékbeli malmok lisztjeinek ellenérzésével is, a nép-
biztossag rendeletével...”

1921. julius 23-4n a Foldmivelésigyi Miniszter a kirendeltséget 6nallé
vegykisérleti allomassa fejlesztette ki.

... "Rékospalota r. t. varos hatarabél Kaposztas inegyer puszta 1922. év
januar 1-én, a Villa-sori rész pedig 1928. év december hé 13-an kozigazgatasilag
Ujpest r. t. varoshoz lett atcsatolva. A varos hatara ezzel az eljarassal 1435 kat.
holddal lett kisebb és elvesztette a Duna folyamot, mely észak-nyugatrél termé-
szetes hatart képezett, viszont a terlleti veszteséggel szemben Rakospalota
hataraban a foldreform végrehajtdsa soran Uj telepek, egész varosrészek ala-
kultak, igy a: gréf Karolyi Laszl6 tulajdonat képezé foldingatlanbdél 130 kat.
holdon léteslilt uccak: gréf Karolyi Sandor Elemér, Wagner Mano tér, Agaraszto
Tivadar, Géza, Agoston, Gyorgy, dr. Vass Jozsef, grof Apponyi Franciska, dr.
Kemény Istvan, Kanizsay Dorottya, Gyodni Géza tér, Lisznyai Kalman, Lorantffy
Zsuzsanna, Rakosi Jené tér, Kovacsi Kalman, Megyeri, Kovacsi Marton, Ballo
Méatyas és grof Karolyi Fruzsina ucca...” Nyugdijba vonulasa 6ta Ball6 Ma-
tyds — az Intézet megalapitéja — a réla elnevezett utcaban lakott.

Az 1930. évi XVIII. t. c. 36. & 5. bek. alapjan Budapest févaros terilete
14 keriletre bévilt, s igy az Intézet hataskdre is ezekre a teriletekre terjedt
ki. (2. abra).

Az Intézet fennallasa 6ta a polgarmesteri V1II. Ugyosztalyhoz (Kozélel-
mezési) tartozott; erre utalnak az Evkényv szamos oldalan idézett iktatészamok-
ban a ,V I11"-ak, valamint az Evkényv 207. oldalan felsorolt forrasok kézott
.Budapest Székesf6varos Statisztikai Evkonyvei”.

* Rendezett tandcslu” varos.
** ma: Egészségligyi Szakiskola, Budapest, IV. Erkel u. 26.
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2. abra
Az Intézet ellendérzési terllete, a févaros tizennégy kerilete 1930-ban

Sajnélatos, hogy hazank torténetében talan legnehezebb id6krél 1938-tdl
1946-ig terjedd id6krél ,nincs mit regélnie a krénikasnak” (108. old. 2. bek.);
igy alig sz0l a nacizmus pusztitasairdl, a févaros és az Intézet szétszakadasarol,
az uldozottek elpusztulasardl vagy hazatérésérdl. Minthogy hazank torténetének
egyik legjelentésebb és legszomorubb idészakaban torténtekrél az Intézet vonat-
kozasaban csak révid témondatokkal emlékszik meg, ezért kiegészitésképpen az
Elelmiszervizsgélati Kdézlemények dokumentaciés tara adatai alapjan kivanunk
hozzaflizni néhany kiegészitést:

A f6évaros budai és pesti kerileteit dsszekétd6 Duna-hidak biztositottak a
févaros 14 kerlletében elszérva lak6 munkatarsak szamara az ¢sszekottetést az
Intézettel. A hitleristdk és nyilasok azonban 1945. januar 18-4n a hidakat felrob-
bantottak.

Az Intézetnek a budai részen rekedt munkatarsai meg sem tudtak kozeliteni
munkahelyiket; az Intézet is darabokra szakadt.

A német csapatok és a nyilasok kilizésével a szovjet csapatok szabaditottak
fel a kettészakadt févarost.

Az , anyaintézet” torténete (Pesten)

Szinte még hallatszott a fegyverek ropogasa és a févaros pesti kerileteinek
szamos épllete fiistdlgé romokban hevert, amikor a pincékbél, az 6vohelyekrél
elindultak az Intézet Pesten lak6 munkatarsai és a romok kdzott megkozelitették
az Intézetet, felImérték a keletkezett karokat és megkezdték az egyes laborat6-
riumok rekonstrukciojat.

Dr. Hnnkar Béla igazgat6 tavollétében az uld6zésbél visszatért dr. Bognar
Gusztav févegyész (a felszabadulas utan igazgatdhelyettes és mb. igazgatd, a
Magyar Kémikusok Egyestletének alelndke) hozzakezdett a févaros tejellatasa-
nak megszervezéséhez. Nagyban hozzajarultak Gjjaépit6 munkajanak elésegité-
séhez az Intézethez kozelfekvg teruleteken laké munkatarsak: vegyészek és
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3. dbra. Korabeli rézmetszet a Pestet és Budat 6sszekoété ,Erzsébet” hiddal

4. 4bra. Korabeli rézmetszet a felrobbantott ,Ferenc J6ézsef” hidroél



5. abra
Korabeli rézmetszet a szovjet csapatok altal el6szor épitett pontonhidrol

ellenérok, irodistak, szakmunkasok és altisztek egyarant, szinte lazas igyekezet-
tel takaritottak el a romokat és igyekeztek Uzembe helyezni az Intézet felszere-
lését. A felmérés alkalmaval megallapitottak, hogy az Intézet m(iszerparkjanak
jelentékeny része, vegyszerkamrajanak allomanya pedig szinte teljes egészében
sértetlenul vészelte &t az ostromot.

Els6nek a szovjet hadsereg katonai alakulatai keresték meg az Intézetet
és kérték fel vizsgélatok elvégzésére. F6ként viz-, élelmiszer- és toxikoldgiai
vizsgalatot végeztek az Intézetben, rendkivil nehéz korilmények kdzott, mert
a kozmd- ill. energiaszolgaltatas sziinetelt. Borszesz és benzinégdék felhasznala-
saval kellett elvégezni a vizsgalatokat (pl. hullarészek hamvasztasa stb.). De a
készletek elfogytak és a munkdban akadalyok meriltek fel, az Intézetben szem-
Iét tarté akkori ,,polgarmester”, Vas Zoltdn nemzetgydlési képvisel6, Budapest
L(t‘)ze_llétési Kormanybiztosa utalvanyozott a munkak folytatdsara egy hordo

enzint.

Egyre jobban er8sodétt a févaros vérkeringése, megkezdddétt az energia-
szolgaltatas, megindult a kodzlekedés is, el6szor a szovjet hadsereg segitségével
készitett ponton-hidon, majd az ujjépitett hidakon is.

Kozben Budan

A Székesfévaros Budai Kozigazgatasi Kirendeltsége az 1000/1/1945. sz. uta-
sitasaval elrendelte a Vegyészeti Intézet Budai Kirendeltségének megszervezését.
A kirendeltség vezetésével Lindner Elek igazgatohelyettest (az Intézet kés6bbi
igazgatodjat) biztak meg (3/1945. budai kozig, kirendelt, sz. rendelet.).

Az ostrom alatt a févaros egyetlen budai laboratériuma a Rudas-fliird6ben
elhelyezett uri. ,vizvizsgalé laboratérium” is bomba talalat kovetkeztében el-
pusztult.

A Vegyészeti Intézet budai kirendeltsége tehat a kdvetkez6 harom labora-
tériumban végezte mikddését:
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1. ,Buda-déli” laborat6érium
a Miegyetem elektrokémiai tanszékén (XI., Budafoki at 8. Il. les. Il. em.),
1945. februar 28-tol.

2. ,Buda-kdzponti” laboratérium
a Szilagyi Erzsébet lednygimnazium I., Mészéaros u. 3/5. III. em. 90. sz. alatti
vegytani teremben, 1945. marc. 8-an kelt 5/1945. sz. kozig. kir. sz

3. ,Obudai laboratérium” pedig a Ill., Selmeci u. 34. sz. alatt alakult meg.

Az els6 vizsgalatokat Budan is a szovjet katonai parancsnoksag 1945. febr.
28-an kelt utasitdsara kezdte meg az 1 sz. laboratérium. A katonai parancs-
noksag ugyanis szikségesnek latta a X|. kerilet kitjai vizének azonnali vizsga-
latat. A XI. keruletben 216 kit vizét mintazta és vizsgalta meg a kirendeltség,
melyek kozil 26 vizét nagy mértékben szennyezettnek talalta, ezért javaslatot
tett a kutak azonnali lezarasara, ill. betemetésére.

A vizszolgaltatas megindulasakor tobb helyen ellenérizte a kirendeltség a
vizvezetéki vizet és azt mindenkor kifogastalannak talalta. Megvizsgélt azon-
kivil tobb feltor6 talajvizet, a Rudas-fiirdé forrasvizét és a ,Feneketlen t6”
vizét. Az Osszes vizsgalatok szdma 242 volt, e laboratérium f6 feladatat a XI.
kertlet kitjainak vizsgalatat Iényegében befejezte és a vizszolgaltatas fokozatos
meginduldsaval a tovabbi fokozott helyi ellenérzés sziikségtelenné valt; id6-
kdézben a ,Manci” és az akkori ,Ferenc Jézsef hid” is megnyilt.

Hasonloan f6ként viz- és egyéb élelmiszer (tej, tejtermékek, liszt, kenyér,
slitéporok, eszenciak, ecetpotlok, tea, étolajok sth.) mintakat vizsgalt a tobbi
kirendeltség is: a hidak Gjra megnyiltak, Buda, Obuda és Pest a harom testvér-
varos ismét egymasra talalt és 1946. junius 11. 6ta a Budai Kirendeltség 6tnegyed-
évi tevékenysége utan miikodését befejezte és munkatarsai ismét az anyaintézet-
ben a Kdzponti Varoshazan elhelyezett intézetben teljesitettek szolgalatot.

1946. nov. 25-én irja dr. Bognar Gusztav a Magyar Kémikusok Lapjaban (7,
95, 1946) a févaros tejellatasarol:

. .,Mindenki élénken emlékszik még r4, hiszen alig egy és haromnegyed
éve, hogy az ostrom utan a févarosba arut szdllitani alig lehetett, vasut,
auté nem mikodott, a teherkocsi forgalom inkabb csak elképzelés volt, a
16 nem huzott, inkabb a lovat kellett tolni, annyira erétlen volt, s igy ért-
het6, hogy a févaros nyomorgd, éhenhalashoz kozel allé csecseméin és kor-
hazi agyon sinyl6d6 betegein kellett el6szor az intézkedd hatésagoknak
segitenidk. ...Az ostrom utani tejellatasa a févarosnak, mindenki tudja,
hogy nulla volt, a mult havi szétosztasra kerllt tejmennyiség napi atlaga
viszont 71 900 liter volt.”, azonban ... .,a vidéken oly nagymérv(i atej és
termékhamisitads, hogy joforman egyetlen vallalat sincs abban a helyzetben,
hogy kifogastalan, békeminéségl arut hozzon forgalomba.” .. .,Igyekezett
a févaros az ovezeti varosok tejellatdsaban is résztvenni. igy Matyasféld,
Réakoscsaba, Rakospalota, Pestszentlérinc, Pestszenterzsébet stb. kozella-
tasadban is szerepelnek a févarosbél odairanyitott tejmennyiségek. Oktéber
havdban a szamukra kiutalt tej 36 000 litert tett ki.

Minden gondunk most mar a tej min6ségének megjavitasa és a vidéken
elhatalmasodott tej- és tejtermékhamisitas meggatlasa. Ezt a févaros a sajat
hataskorében nagyon nehezen tudja megoldani, minthogy kdzigazgatéasilag
Budapest teriiletére kell szoritkoznia. Ehhez - hogy eredményt érjink el -
orszagos jellegli intézkedések meghozatala szilkséges. llyen iranyu sirgeté
jellegli megkeresést intéztiink mind a tejtermelést iranyité foldmdvelésiigyi
minisztériumhoz, mind pedig a tejmennyiségek szétosztasat intézd kozella-
tastigyi minisztériumhoz.”*

* A Margit hid felrobbantott pesti szakaszanak p6tldsara épitett pontonhid (a szerk.).
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Az 1949. évi 26. te. 1950. jan. 1 hatallyal megteremtette ,Nagybudapestet”.
Az eddigi 14 kerlletet egyesitette a szomszédos telepllésekkel (,0vezeti varo-
sokkal”) (1 111. o.), s a févaros egyesitett terlletét 22 keruletre osztotta.

Az Intézet ellen6rzési terulete, ,Nagybudapest”, a févaros huszonkét keriilete (1950-ben)

A véletlen kulonos jatéka volt csupan, hogy a felszabadulas utdn az Intézet
els6 uj vegyész-alkalmazottja (Hegyi Zoltdn) a — Rokus Koérhaz gydégyszertara-
bél kerilt az Intézetbe 1949-ben, mint ahogy Molnar Janos gyogyszerész is a
Rokus Korhaz gydgyszerészébdl lett ,Pest varos vegyésze” 1867-ben.

A ,polgarmesteri Vili. ugyosztaly” (Kozélelmezési) megsz(int, s az Intézet
ekkor atmenetileg a F6varosi Tanacs V. Kereskedelmi osztalyanak iranyitasa
ala kerdlt.

1950-ben az Intézet iranyitasat a Févarosi Tanacs X. Egészsegigyi osztalya
vette at. Erre vonatkozik az Evkonyv 114. oldalan emlitett ,érdekes feljegyzés” ,
melynek ,készit6je ismeretlen”* mely azonban tulajdonképpen az Intézetben
megszervezett bakteriolégiai laboratérium megalakulasi kérulményeire vonat-
kozik.

A 35.756/1904. X. (Egészségligyi) Ugyosztaly sz. rendelet a Févarosi Vizm(-
vek altal termelt viz ellen6rzését rendelte el. A bakterioldgiai vizsgélatokat a
Févéarosi Kozegészségilgyi és Bakteriologiai Intézet és a vegyvizsgalatok elvég-
zését pedig a F6varosi Vegyészeti és Elelmiszervizsgalé Intézet feladatava tette.

A F6varosi Bakteriol6giai Intézet azonban 1949-ben megsziint, a F6varosi
vizmUvek bakteriologiai és kémiai vizsgalatat pedig az Orszagos Kozegészségliigyi
Intézetre biztdk addig, amig afévaros megfelel6 laboratériumot allit fel (3049/B/6)
1950. NM sz. rendelet. Az egyéb élelmiszerek bakterioldgiai vizsgalatarél azon-
ban rendelet nem intézkedett.

* Az Intézet igazgatdja, Lindner Elek (Szerk.)
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7. abra
Az ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” alapitasat jovahagyé okirat

A F6varos Tanicsa azonban a lakossag érdekében sziikségesnek latta nem-
csak a viz, hanem a fogyasztasra keril élelmiszerek mikrobiolégiai (bakteriol6-
giai) ellendérzését is, ezért alakult meg a F6varosi Tanacs X |1 Egészségugyi
Osztalyanak irdnyitasa ala tartoz6 Vegyészeti Intézetben az élelmiszerbakterio-
l6giai laboratérium. A F6varosi Vegyészeti Intézetben az élelmiszerbakteriolo-
giai laboratoriumot 1952. novemberében a Févarosi Kozegészségigyi és Jarvany-
tgyi Alloméashoz csatoltak

..Jegyz6konyv. Felvétetett a Fév. Tanacs X II. Egészségiigyi Osztaly Elelmi-
szerbakteriologiai laboratériumaban, 1952. november 4-én. Jelen vannak:
a X|l. Egészséglgyi Osztaly részér6l dr. Ferenczi Endre tisztiorvos az Elelmi-
szerbakteriologiai laboratorium részérdl Szekeres Gydrgyné, a Kozegészséglgyi
és Jarvanyugyi Allomés részérdl dr. Kapos Vilmos igazgaté és dr. Vincze Laszl6
gondnok. Jegyzdékényvvezet6: Virter Imrénéné... A pénzugyminiszter 3122/
20—128/1952. H. t. szam( engedélye alapjan a XII. Egészségligyi Osztaly az
Elelmiszerbakteriologiai laboratériumot, jelenlegi - alabb részletezend§ —
feladataival és teljes felszerelésével és személyzetével egylitt a Kbzegészségigyi
és Jarvanylgyi Allomasnak atadja.

Az Elelmiszerbakteriologiai laboratorium feladatai, amelyeket a laborato-
riumnak az Alloméas kotelékében tovabbra is el kell latni, a kovetkez6k: a j6-
v6ben a laboratérium mint a Kozegészségiigyi és Jarvanyiigyi Alloméas élel-
miszerbakteriologiai laboratériuma m(ikoédik. Kmf. alairasok.” .

1954-ben az Intézethdl kiindult kezdeményezésre hatarozta el az Elelmiszer-
ipari Minisztérium az Elelmiszervizsgalati Kdézlemények meginditasat (I. 7. abra),
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8. abra
Az ,Elelmiszervizsgalati Kbzlemények” kiadasénak jévahagyasa

melynek nyomdatechnikai Gton térténd el6allitasi koltségeit a Févarosi Tanacs
biztositotta, a ,Japengedély” megadasat (Kiadéi Fbigazgatésag) az Intézet kérte
(I. 8. abra).

Az els6 szam el6szavat a Févarosi Tanacs VB. elndke irta. Az Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények szerkeszt6bizottsagaban alapité tag volt az Evkdnyv
Jkronikadsa” dr. Telegdy Kovats Léaszl6 is. (9. abra).

Hazank élelmezésiigyében és élelmiszeripardban donté és még ma is érvény-
ben levé 1958. évi 27 tvr. életbelépésekor az Intézet igazgatéja Lindner
Elek volt. Mdkodése alatt reforméalta meg az Intézet strukturajat: az Intézet
osztalyait, a szakfelligyeletet gyakorlé akkori Elelmezésiuigyi Minsztérium ,ipar-
igazgatdsagainak”, és a magyar élelmiszeripar szakdgazatainak megfeleléen szer-
vezte at.

1959-ben vette at Vajda Odon az Intézet vezetését. Az évkdnyv részletesen
ismerteti az Intézetben mar megkezdett és egyre jobban kifejlesztett 4j munka-
modszereket, az érdekes és értékes Uj kezdeményezéseket, a vizsgalatok statisz-
tikai értékelését, melynek figyelembevételével alakultak ki egységes elvek alap-
jdn az egész orszag élelmiszerellenérzése és élelmiszervizsgéalatai. Oszintén szdl a
régi javaslatok és tervek megvaldsitasara iranyulé Gjabb kezdeményezésekrdl
is (élelmiszerkényv), melyek kevés eredménnyel jartak. ]

A févaros az Intézet j6 gazdaja volt. Budapest Févaros Vegyészeti és Elel-
miszervizsgalé Intézete mar évtizedek 6ta kdzépeurdpa talan legfejlettebb és leg-
korszer(ibb élelmiszervizsgal6 intézete volt. Nem mondhatjuk azonban el ezt az
orszag egyéb hasonlo ellenérzé és hatésagi szakért6i feladatokat ellatdé (régi:
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Szerkeszti a szerkeszt6bizottsag

Lindner Elek f6szerkeszt6 (Budapest) *KotJasz. J6zsef felel6s szerkeszt6 (Budapest)
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9. abra

Az ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” els6 szama



Jnyilvanossagi joggal felruhazott”) intézeteir6l, melyek gyakran szanalmas ko-
rilmények kozott mdkodtek (helyiség-, felszerelés-, létszamhiany stb.). Ezen
rendezetlen &llapot felszamolasara a GB dontése alapjan valamennyi ta-
nacsi élelmiszervizsgald intézet koltségvetését atmeneti idére a Mez6gazdasagi
és Elelmezésiigyi Minisztérium vette at, - hogy a KOJAL-ok mintéjara kiépiil-
jon az Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalo Intézetek haldzata, melyben a f6-
varos, Pestmegye és Nograd megye teriileti ellen6rzését a Févarosi Elelmiszer-
ellenérzé és Vegyvizsgald Intézet (FEVI), azel6tt ,FOVEGY” latta el. Az inté-
zetek tevékenységének koordinalasara megalakult az Elelmiszerellenérzé és
Vegyvizsgalo Intézet Kozponti Irodaja, a Fovarosi Intézet kdzvetlen iranyitasa
azonban valtozatlanul a Févaros Tanacsahoz tartozott.

1972-ben megalakult a Nograd megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalo
Intézet (Salg6tarjan) és a Kézponti Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgal6 Intézet
(Budapest) is.

A Févaros Tanacsa nagyban elGsegitette intézkedéseivel az orszag ellenérzé
halozatanak kiépitését, s 1973-ban sajat lapjat az Elelmiszervizsgalati Kézlemé-
nyeket is atengedte a Kdzponti Intézetnek, hogy régi hagyoméany hi célkitlizései
tovabbfejlesztésével immar az orszag egész lakossaganak érdekében segitse az
¢élelmiszerek tudomanyanak fejlesztését, és 6rkodjon az élelmiszerek minGségének
meg0rzése és fejlesztése folott ( EVIKE, 18, 296, 1972)

Bar az évkonyv egy teljes oldal terjedelemben kézli az ,értelemzavaré sajt6-
hibakat”, sajnos mégis el6fordul, hogy az avatatlan olvaso el6tt egyes kérdések
érthetetlennek tlinnek. llyen pl. az Intézet altal végzett mennyiségi munkat
meghataroz6 vizsgalatok szama, amely

a 122. old. szerint 1958-ban 50—60 000 db, amely
a 127. old. szerint az 1960 —70. évben ,megkétszerez6dott, ennek ellenére
a 131. old. szerint (t4blazat) 1963-ban 50 934 db,
a 144. old. szerint pedig 1971-ben 33 222 db volt.

Rendkivil érdekes és hasznos lett volna, ha az évkdnyv kréonikasa megki-
sérelte volna a szegedi intézet 1964-ben 80 éves fennallasanak évforduldja
alkalmaval az Elelmiszervizsgéalati Kozlemények kiadasaban megjelent megem-
lékezés mintajara az Intézetben valamennyi jelenleg szolgéalatot teljesit6 munka-
tars, ill. kegyeletb6l a multban elhunyt szak-személyzet névsorat dsszedllitani.
A 207. oldalon irodalmi forrasként felsorolt Budapest Székesfévaros statisztikai
évkonyvei ill. egyéb févarosi levéltari anyag valészinlleg lehet6séget nyujtott
volna arra, hogy az évkdnyv ne csak a 204, 205. oldalon k6z6lt ,igazgatoi képek”
(helyesen: igazgaték képei)-et kozolje, hanem lehet6séget nyujtott volna annak a
kéztudatba keruléséhez, hogy hazank és a nemzetkdzi tudomanyos vilag élel-
miszertuddsai kdzul szamosan életik soran hosszabb-révidebb ideig Intézetlink
munkatarsai voltak. Kozottik voltak akadémikusok, tobbszords Kossuth-dija-
sok, egyetemi professzorok stb.

Zavar6lag hat az is, hogy az Intézet szervezeti szabéalyzatat a 882/1898. sz.
Kodzgy. hatarozat ill. az 54.442/1896. FM sz. korrendelet hagyta jova, vagyis az
els6 igazgatét 1898-ban nevezték ki, az els6 ,igazgatdi kép” viszont azt a Molnar
Janost abrazolja, aki akkor mar 7 éve elhalalozott. (L 9. oldal). A kozolt terje-
delmes bibliografia is sajnos pontatlan. Amennyiben ugyanis az évkényv meg-
jelenése el6tt tobb mint fél évvel megjelent Elelmiszervizsgéalati Koézlemények
20, 1—2. fuzet, ill. ennek melléklete gondosabb figyelembevétele kikiiszobdlhette
volna olyan dolgozatok kézlését, melyeket a felsorolt szerzék soha nem irtak.

Dr. Telegdy Kovats LaszI6 professzor gigaszi feladat elvégzésére vallalkozott,
midén 100 év torténetét igyekezett megirni egy olyan Intézetr6l, melynek soha
tagja nem volt. Ezért el kell tekinteni azon kisebb-nagyobb hidnyossagoktol,
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melyek f6ként a kronikasnak a Févaros Tanacsara vonatkozo ismeretei hianyabal
fakadnak s amelyre rendkivil frappansan vonatkoztathaté a krénikas altal a
98—101. oldalon terjedelmesen ismertetett ,beadvany” (kérvény), melyben
R6zsényi Ivan az Intézet akkori igazgatdja ad magyarazatot dr. Rosta Janos
tanacsnoknak, a VIII. Kozélelmezési lgyosztaly vezet6jének dr. Weszelszky
Gyula egy. tanarnak a kdzélelmezési bizottsagban az Intézetre vonatkoz6 bira-
latéra: ... a sakk jatékszabalyai is szigorGan meg vannak hatarozva, azonban
a sakkozads mégsem pusztan technika...”

Osszefoglaloan ki kell emelni az Intézet torténetében hézagpotld évkonyv
nagy jelent6ségét, mely az els6 centenarium utan biszkeséggel tolti el az Intézet
tagjait s a mualt nagy hagyomanyainak emlékei pedig tovabbi eréfeszitésekre
serkentik az Intézetnek az elkdvetkez6 masodik évszazadjaban munkalkod6 Uj
tatasa érdekében.

Ide kivankozik végezetil, hogy még a jubileumi évkonyv kiadasanak éve-
ben 1973. dec. 27-én jelent meg a 18/1973. MEM sz. rendelet az élelmiszergaz-
dasagi &gazati szakigazgatdsi intézmények iranyitasi rendjér6l mely a
centenariumat Unnepld Intézet (és a tobbi intézetek) jogallasat egyértelmien
meghatarozta, ennek értelmében az Intézet mint a Févarosi Tanacs VB Mez6-
gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztalydnak szakigazgatasi intézménye folytatja
sikeres és elismert tevékenységét a févaros allampolgéarainak érdekvédelmében

dr. Kottasz Jézsef
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Févarosi Elelmiszermindségvédelmi ankét

GOMOLA GYORGY

Budapest F6varos Tanacsa V.B. Mezégazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztdlya — Budapest

Az élelmiszer min6ségvédelem févarosi tapasztalatainak értékelése és a
tapasztalatokrol, intézkedésekr6l a Tanacs VB tajékoztatasa a Mezdgazdasagi
és Elelmezésiligyi F6osztaly évrél-évre kiemelked6en fontos feladata.

E tanacsi feladat fontossadgan tilmenéen azonban mar a korabbi években
olyan Gj megoldasokat keresett a tanacsi vezetés, melyek el6segitették a minéség-
védelemmel megbizott szakigazgatasi szervek és intézmények, valamint a f6-
véarosi élelmiszer termelésben és ellatasban kiemelked6 feladatokat ellaté valla-
latok jobb egyuttm(ikédését a min6ség védelmében.

Az 1973. évben megrendezésre keriilt Ankét kedvez6 tapasztalatai ennek az
Utkeresésnek a jogosultsagat és azt az igényt fejezték ki, hogy tovabbi Iépések
sziikségesek az egyuttm(ikodés érdekében (1).

A f6varosban kilonésen nagy sullyal jelentkez6 min6ségvédelmi feladatok
a f6osztaly koordinacids és iranyitd tevékenységének fokozasat igényelték. Az
élelmiszergazdasagi agazati szakigazgatasi intézmények iranyitasanak rendjérdl
sz6l6 18/1973. (X 11 29.) MEM sz. rendelet a helyi iranyitas keretében a végre-
hajtébizottsagi feladatok ellatasa kapcsan a VB élelmiszer- és fagazdasagi fel-
adatokat ellaté szakigazgatasi szervének vezetfje feladataul jeldlte meg a koz-
vetlen fellgyeleti iranyitast (2).

A Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztaly tehat a szakigazgatasi intéz-
ményeivel, valamint a F6varosi Kozegészségigyi és Jarvanyugyi Felugyel6-
séggel egyeztette a F6osztalynak azt az irdnyvonalat, mely az 1974. évre tervezett
Ankét alapkoncepcidjaként rogzitette, hogy értékelni kell a korabbi minéség-
védelmi hatésagi intézkedések eredményekeént tett vallalati rendelkezéseket is.
Ezért a Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi F6osztaly koriratban megkereste hisz
a Févaros teruletén uzemel§ illetékes nagyvallalat vezet6ségét, hogy a vallalat-
vezetés vonatkozd intézkedéseir6l tajékoztassdk a Fosztalyt. A beérkezett
vallalati informacidkat a F6osztaly a szakigazgatasi intézményei rendelkezésére
bocsatotta elemzésre, értékelésre.

llyen el6zmények utan kerilt megrendezésre 1974. november 28-an a F6-
varosi Tanacs Klubtermében a Févarosi Min&ségvédelmi Ankét.

Az Ankétot Fehér Imre fé’osztélyvezeté’ nyitotta meg; megnyitd beszédében
ismertette az ankeét szikségességét és szervezesi el6zmeényeit.

Vajda Odoén, a Févarosi Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgalé Intézet igaz-
gatdja el6adasdban ismertette a vallalati intézkedések hatékonysagat, tovabba
elemezte az intézet élelmiszer minéségvédelmi munkajat. Konkrét példakkal
mutatott r4 arra, hogy milyen nagy jelent6sége van a gyartasfejlesztésnek és
gyartmanyfejlesztésnek az élelmiszerek mindségének fenntartdsdban és javi-
taséban.
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Berezvai Ferenc, a Févarosi Allategészségiigyi Allomas Hus- és Tejvizsgalo

Felligyel6ségének vezetbje az intézmény higiéniai az allategészségigyi tapasz-
talatairél adott tajékoztatast.
_ Kahn Laszlo, a Févarosi Kozegészségigyi es Jarvanyligyi FelugyelGség
Elelmiszerhigiéniai Osztalyanak vezet6je az aktualis kozegészségiigyi kérdések
mellett a F6osztaly és a min6ségvédelemmel megbizott szakigazgatasi intézmé-
nyeivel kialakult j6 munkakapcsolatokat méltatta.

Kismarton Kéaroly, a MEM Min6ségfelligyeleti és Szabvanylgyi Osztalyanak
képviseletében az ankét j6 célkitlizéseit emelte ki, és hangot adott annak a meg-
gy6z6désének, hogy az ankét évenkénti megrendezése a févarosban indokolt és
helyes lenne néhany nagyobb élelmiszeriparral rendelkezé és a févaros élelmiszer-
ellatasaban jelent6s megye tanacsi és ipari vezet6inek meghivasaval is fokozni
az ankét atfogo jellegét.

Bir6 Géza, a MEM Elelmiszerhygiéniai Osztalyanak vezet6je hangsulyozta
a mindségvédelem komplett jellegét és kdvetend6 példaként jeldlte meg a féva-
rosi ankét sikerét.

Fehér Imre f6osztalyvezet6 zarszavaban kiemelte, hogy az élelmiszer min6g-
ségvédelem tertletén nem els@sorban a szankcionalas, hanem a min6ség javitasa
érdekében szorosabb egyuttm(ikddés a tovabbfejlesztés Gtja. Reményét fejezte
ki, hogy a févarosban az elkévetkezendé id6kben megrendezendd ankétokon az
élelmiszeripar és nagyforgalmazas f6ként a min6ségvédelemmel foglalkozé kép-
visel6i észrevételeikkel és javaslataikkal szélesitik az ankét szervezdinek tapasz-
talatait. Inditvdnyozta, hogy a vallalatok élelmiszer-min6séggel, -fejlesztéssel
foglalkoz6 munkaértekezleteikre a jov6ben hivjak meg a f6osztalyt is, hogy a
hatésagok altal kezdeményezett min6ségvédelmi tapasztalatcserék az élelmiszer-
ipari izemek konkrét problémai ismeretében jobban elérhessék kitlizott céljukat:
a F6osztaly pedig hatésagi ellendrzési tapasztalataival jobban el6segithesse a
véllalatok bels6 min&ségellendérzését fejleszté torekvéseit.

IRODALOM

(1) Sall6 B.: EVIKE, 19, 229, 1973.
(2) Gomola Gy.: EVIKE, 20, 68, 1974.
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1975. januar 13.

1975. januar 16.

1975. februar 5.

1975. februéar 13.

SZAKMAI, SZEMELYI HIREK

Loérant Béla el6adasa a Févarosi Elelmiszerellen6rzé és Vegy-
vizsgalo Intézet M(iszaki Tovabbképz6 el6adas (MTE) soro-
zatdban a szeszipari termékek vizsgalatar6l és mingsitésérdl.
(Sz. Sz)

A megyei (F6varosi) élelmiszerellenérzé és vegyvizsgalo Inté-
zetek igazgat6i a mez6gazdasagi és élelmezésiigyi minisztéri-
umban tanacskoztak a hélézat fejlesztési beruhazasokrol, az
intézetek szervezeti felépitését szabalyoz6 f6osztalyi rendelke-
zés végrehajtasardl, az 1975 évi célvizsgalatokrol és a szerzé-
déses munkak bonyolitdsanak rendjérél. A Min&ségfeliigyeleti
és Szabvanylgyi Osztaly tajékoztatta az igazgatokat néhany
min6ségi szempontbdl idGszerlii eseményrdl és a varhato fel-
adatokrdl (K- K.)

dr. Vajda Odon eléadasa a FEVI-ben svédorszagi tanulmany-
tjanak tapasztalatair6l (METE) el6adas. (Sz. Sz.)

Mérka udit6ital bemutatd a Borgazdasagi Vallalatok Trosztjénél
1975. februar h6 13-a4n tartotta a Borgazdasagi Vallalatok
Trosztje a Pincegazdasagok &ltal gyartott Marka dit6 italok
és a kereskedelmi forgalomba keriil6 egyéb idit6 italok ossze-
hasonlité és mingsité biralatat a Borgazdasagok Export Val-
lalata Bp. X X1I. Sérhaz u. 20. sz. alatti bemutaté termében.
A bemutatdn résztvettek a Mez6gazdasagi és Elelmezésigyi
Minisztérium, a Belkereskedelmi Minisztérium, az ellenérzé
intézetek, a METE Udit6ital-ipari Szakosztalya, a nagykeres-
kedelmi véllalatok és a Borgazdasagok Trosztjének képviselbi.

A Mérka udit6 italok valasztékanak bévitésénél a Pincegazda-
sagok fé6ként a hazai gyimolcsalapanyagokbdl készitett alko-
holmentes, szénsavas Udit6 italok gyartasat kivanjak szem el6tt
tartani. Bemutattak a mar forgalomban levé ,Marka” készit-
ményeket: sz6l6, limonadé, narancs, mandarin és cola Udit6
italokat, valamint Uj valasztékként a malna, meggy és hazai
alapanyagokbdl készitett tonik udit6 italokat is. Az egyes
Udit6 italok széarazanyag-, ill. szénsavtartalma a kdvetkez6:

Extrakt Széndioxid

gl
Y4 0] (o J TSRO 12,0 6,0
Limonadé 11,0 6,0
Narancs .... 12,0 6,0
Mandarin.. . 11,0 6,0
Cola ....... . 11,0 6,0
Malna. 19,0 6,0
Meggy ... . 10,0 6,0
TONK oo 10,5 6,0
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1975. februar 14.

1975. februar 24.

1975. marcius 10.

1975. marcius 24.

1975. marcius 28.

* A F6varosi

Az A. P. bemutatéja, ill. az Gj gyartmanyféleségek feltétlen
hasznos kezdeményezést jelentenek hazai Gdit6 italgyartasunk
teruletén.

(Szerk.)

A MEM és a MSZH rendezésében februar 14-én a szabvanyo-
sitasi bazisok, az ipari vezet6k, a kutaté és ellenérzé intézmeé-
nyek képvisel6i dr. Kovacs Imre f6osztalyvezet§ és ar. Sutd
Kalman elndkhelyettes kozremiikodésével megvitattdk az
élelmiszergazdasag V. Otéves tervre szOl6 szabvanyositasi
koncepcidjat. A vitaindité el6adast dr. Santa Istvan a MEM
Mindségfelugyeleti és Szabvanyiigyi osztalyvezetfje tartotta.
A szabvanyalkotasban kovetkezetesen érvényesiteni kell a
vertikalis lanc miiszaki-gazdasagi 6sszefiiggéseit, s a nemzet-
kozi kdvetelményekkel 6sszhangban a szabvanyok komplex
kimunkalasat. A szabvanyok karbantartasat, a szabva-
nyositas szervezeti, személyi és targyi feltételeit, s a szab-
vanyok érvényesilésének vizsgalatat a miniszteri értekez-
let hatarozatainak megfelel6en kell biztositani (K. K )

dr. Molnar Laszloné eléadasa a FEVI-ben ,,A séripari techno-
l6gia fejlesztési iranyai és probléméai.” (MTE el6adas). (Sz.Sz).

dr. Beke Gyorgy el6adasa: ,Gyorsfagyasztott eljarasok” c. a
FEVI MTE sorozatdban (Sz. Sz.).

dr. Palos Tibor és David Istvan: Konzervipari nyersanyagok
gépi betakaritasa |. (MTE el6adas a FEVI-ben). (Sz. Sz.).

A konzervipari Vallalatok Trosztje 2 hetes tovabbképzé tan-
folyamot szervezett a vallalati minéségellen6rz6 laboratériu-
mok vezet6i részére Nagyk6roson, ahol 1975. marcius 28-an a
hatosagi élelmiszerellenérzés rendjérdl és mikodésérdl és a
jelentésebb mindségi hianyokr6l a MEM és a FEVI el6adoi
adtak tajékoztatast. (K-K-)*

Elelmiszerellen6rzé és Vegyvizsgalé Intézet (FEVI) miszaki tovabb-

képzé eléadas (MTE) sorozatdban 1974. év &szén elhangzott el6adasok:

Kudron Jézsef: Szeszipari technologia fejlesztési iranyai és problémai.
Kudron Jozsef: Palinka és lik6ripari technoldgia fejlesztési ésiranyai és problémai.
Kudron Jozsef: Eleszt6- és ecetiqari technoldgia fejlesztési iranyai és problémai.
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Dr. Gardonyi Rudolfné

A Févéarosi Elelmiszerellenérzé és Vegyvizsgalé Intézet munkatarsa 1974.
december 30-an hosszl betegség utan fiatalon elhunyt. Az Intézetnek csak né-
hany éve volt tagja, de élete soran 30 évet toltott a Févaros szolgéalataban.
Munkatéarsainak és volt munkatarsainak szeretete és megbecsllése képezte
mindig szolgalatrakész és segit6 alaptermészetének f6 jellemvonasat. 1973-ig
(amig az Elelmiszervizsgalati Kozlemények a Févarosi Elelmiszerellenérz6
és Vegyvizsgald Intézet kotelékébe tartozott) a szerkesztéségnek is jelen-
t6s segitséget nyujtott a folydirat kiadasaval és terjesztésével kapcsolatban.

Mély megillet6déssel és 6szinte szeretettel vesziink fajoé bucsut a szorgalmas,
igyekv0, igazsdgos és segitenikész munkatarsunktél, meg6rizve a mindig mo-
solygé és vidam Editkénk emlékeét. K ]

25 éves a Szeszipari Kutaté Intézet

A ,,Szeszipar” 1974. évi 3. szama a Szeszipari Kutat6é Intézet 1949. évi alapi-
tasanak huszonoétodik évforduldjat Gnnepli. Ez alkalommal dr. Gyimesi Janos
a Szeszipari Vallalatok Trosztje vezérigazgatéja kdszonti a jubilald intézetet.

Az Intézet torténetének rovid attekintése utan az Intézet mai és egykori
munkatarsai ismertetik a teljesitett feladatokat és az Intézet altal végzett mun-
kat az egyes szakteriletek szerint: szeszgyartas melaszbodl, keményitétartalmu
nyersanyagokbdl, sit6-és takarmanyéleszt6, szeszes és UditGitalok, ecet, kemé-
nyité stb. el6allitasa. A jubileumi szam beszamol az Intézet egyéb tevékenysé-
gérdl, minéségellendrzés, szabvanyositas, vizsgalati modszerek fejlesztése stb. is.

Az Intézet munkatarsainak tevékenysége, illetve e tevékenység irodalmi
eredményei hazank élelmiszeripara és élelmiszeriparanak fejlesztése tekintetében
kiemelkedd szerepet jatszanak, amit a flizet befejez6 részét képezd részletes

bibliografia igazol. i i
KOTTASZ JOZSEF
szerkeszt6
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Szerkeszt6ségi kozlemény

olvaséinkhoz, szerz6inkhez és lektorainkhoz

Az Elelmiszervizsgalati Kézlemények 1973. évi X1X. kotete 357-60. oldala
iranyelveket kozolt afolyoirat cikkeinek, referatumainak stb. megirasaval kap-
csolatban, kérjuk szerz6inket hogy dolgozataik megirasanal az iranyelveket tart-
sak szem el6tt.

A kozlés céljabol bekildott dolgozatok beérkezésének idépontja illetve ennek
megjelolése a szerz6k kutatasi eredményei els6bbségének elismerése érdekében
torténik a nemzetkozi szerz6i jog figyelembevételével.

A szerkeszt6ség a kozlésre bekiildott dolgozatok lektoralasara szaklektorokat
kér fel. A lektori vélemény beérkezte utan a dolgozatok altaldban a beérkezés
sorrendjében kerllnek kozlésre.

Kérjiuk szerkeszt6inket, hogy a szerkeszt6séghez csak eredeti (még nem pub-
likalt) dolgozatokat kuldjenek meg. A dolgozatok cimének megvéltoztatasa
lényeges tartalmi véaltozas nélkill nem jelent eredeti k6zleményt!

A kéziratok csak els§ példanyok lehetnek (nem lehetnek masolatok!)

mA lap szerkeszt6je, szerkeszt6bizottsagi tagjai ill. kils6 munkatarsai tébb
kilfoldi szakfolyoirat részére készitenek referatumokat. A referensek a kulfoldi
szerkeszt6 felkérésére készitik a magyar szakdolgozatokrol szél6 beszamol6kat.
A referatumban azonban megjeldlik, hogy a szerz6 dolgozatat egy masik hazai
folyoiratban mar publikalta.

Kérjik lektorainkat, hogy véleményiiket lehet6leg egy naptari hénapon belil
alakitsak ki, akadalyoztatasuk esetén pedig irdsban értesitsék a szerkesztét,
hogy a lektoralast nem vallaljak. Az irasbeli lektori felkérésre vonatkozo6 vala-
szukat ugyancsak irdsban kodzoljek — lehet6leg ne kézirasos labjegyzet forma-
jaban — ugyanis a szerkeszt6ség a lektori véleményt nyilvanos vita alapjanak
tekinti és erre valo tekintettel alektor véleményét vagy véleményének Iényegét
a szerzOvel — esetleg eredetben - kozli. A szerz6 és a lektor k6zott felmerilé
véleménykulonbség esetén pedig a szerkeszt§ mas szakért§ (,,szuperlektor”)
véleményét is kikéri a dolgozatra vonatkozélag a folydiratban térténé kozlés
elétt.

E szerkeszt6i megjegyzés csak a nemzetkozi sajtdjogban még gyakorlatlan
lektorainkra vonatkozik, mert lektoraink f6 tdmege (akadémikusok, Kossuth-
dijasok, a kémiai tudomanyok doktorai stb.) lektori véleményeiket mindenkor
egyértelmlen alakitjak ki a szerkeszt§ felkérésére és azt megfelel§ formaban
kozuk, kiknek targyilagos és nagyértékd o©nzetlen tevékenységéért ezdton is
koszonetét mond

a szerkeszt§
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