Olvasdinkhoz.. .

Az Elelmiszervizsgalati Kozlemények kiterjedt tudomanyos-szakmai kap-
csolatot tart fenn szamos kulféldi orszag élelmiszerellenérz6-élelmiszervizsgala-
tokkal foglalkoz6 intézetével.

A folydirat ez alkalommal immar harmadszor jelentet meg ,nemzetkdzi
szamot”, melyben a tudomanyos dolgozatokat orosz, német, angol, francia
vagy magyar nyelven koézli.

A harmadik nemzetkozi szam kdzleményei f6ként ahazankban élelmiszerekkel
kapcsolatos tanulméanyokat vagy kutatasokat folytaté kulféldi szerzék tollabol
szarmaznak, kilonds tekintettel afejl6d6 orszagok (Egyiptom, Vietnam) Magyar-
orszagon tartézkod6 vagy mar Magyarorszagrol hazajaba visszatért, de folyoé-
iratunkkal tovabbi szakmai kapcsolatot tarté szerz6kre, és a Magyarorszagon
jart szocialista allamok szakembereire (NDK, Lengyelorszdg, Csehszlovékia,
Roménia).

A cikkek kozott, szamos dolgozat van, mely kalfoldi és magyar szerz6k
kdéz0s munkéaja alapjan késziilt.

Az idegen és magyar nyelv(i dsszefoglalasok roviden ismertetik az egyes
kozlemények tartalmaéat.

A magyar élelmiszertudomany fejlesztése érdekében megjelené Elelmiszer-
vizsgalati Kozlemények ez alkalommal emlékezik meg a 150 éves fennallasat
Uunneplé Magyar Tudomanyos Akadémiardl is.

Remélem, hogy a folydirat Gjabb nemzetkdzi szama szakmai téren is tovabb
fogja fejleszteni az orszagok k6zott egyre jobban meger6sddd békés tudoméanyos
és kulturalis kapcsolatokat.

Kottasz Jozsef
szerkeszt6
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K UHATATENAM

XXypHan ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények* vMeeT LMPO «yw HayUHYIO
W UEeneByld CBA3b C WHCTUTYTaMM MHOTMMX CTpaH 3aHUMaloLWMXCA NpOBepKoi
N XMMWUYECKON KOHTPO/IbIO NPOAYKTOB MUTAHUS.

Pepakuusa XxypHana HacTosWyM yxe TpeTuii pas usgaet ,MexayHapoaHbli
HOMep? B KOTOPOM ONy6/IMKOBLIBAIOTCA Hay4YHble CTaTU Ha PYCCKOM, HEMELKOM,
aHrInMiicKkoMm, hpaHLyCckaoM WM Ha BEHrepCkoM f3blKax.

TpeTnii MexayHapoAHblli HOMep COAEPXUT cTaTbuM Onyb6/MKOBbIBAEMbIX
3arpaHMyHbIMKM aBTopamMy y4yalynxcs WM NpPoBOAALLMX WCCNefoBaHne MULLEeBbIX
npoAykToB B BeHrpum, ocobeHHO wccnepoBaTenisMu pasBMBalOLWNXCA CTpaH
npoxusawwux B BeHrpun (Ernnetckue, BueTmaHCkue) unm yxe BO3BpaTUB-
LUIMXCA Ha CBOK POAMHY HO MMEILLMX U HA Aasblue CSB3b C HALIKMM XYypHanoMm, a
Tak Xe cTaTbW CNeumannucToB 6PaTCKUX COLMaNUCTUYECKUX CTpaH NpubbiBaloLLmX
B Bewpun (FN1P, MHP, YCCP, CPP).

B XypHane umeloTcs ctatby OMNy6/MKOBaHHble aBTOpaMu 3apybexHbiX u
BEHTEePCKMX CneuuanncTtoB U cTaTbl SABNSAKTCA pe3ynbTaToM WX COBMECTHON
paboTbl. Pe3iome Ha MHOCTPaHHOM W Ha BEHrepCkoM fi3blke KOPOTKO O3HaKOMAAT
cojepxaHue cratei.

XypHan ,Elelmiszervizsgélati K6zlemények" ¢ Lefbio pasBuTus BEHrepcKoii
Haykun NUTaHWsA B HAcTOsLLEM HOMepe OTMeuyaeT npasHuk 150 netus BeHrepckoii
Akagemun Hayk. Hapgetocb, UTO HOBbI MeXxayHapoAHbli HOMEp XypHana 1 B
obnactu cneuuwanusauum OyaeT CNyXuTb PasBUTUIO U YKPENJIEHUI0 HayUHbIX U
Ky/IbTYPHbIX CBfI3eii MeXAy HaluMu CTpaHamu.

M. KorTac
pepakTop
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An unseren Lesern...

Die Zeitschrift Elelmiszervizsgéalati Kézlemények unterhdlt erweiterte
wissenschaftliche fachliche Beziehungen mit den Instituten fir Lebensmittel-
kontrolle und Lebensmitteluntersuchung zahlreicher auslandischer Lander.

Diesmal vero6ffentlicht die Zeitschrift schon zum dritten Mal ein ,,Inter-
nationales Heft”, in dem die wissenschaftliche Abhandlungen in russischer,
deutscher, englischer, franzosischer oder ungarischer Sprache verdffentlicht
werden.

Die Abhandlungen dieses dritten internationalen Haftes stammen haupt-
séchlich von solchen ausléndischen Autoren, die sich in Ungarn mit Studien
oder mit Forschungen beschéaftigen, mit besonderer Rucksicht auf solche Au-
toren der Entwicklungslander (Agypten, Vietnam), die sich gegenwdrtig in
Ungarn aufhalten oder die von Ungarn nach ihrem Heimatland schon zuriick-
kehrten, jedoch mit unserer Zeitschrift noch weiter die fachlichen Beziehungen
aufrechterhalten, sowie auf die Fachleuten von sozialistischen L&andern (DDR,
Polen, Tschechoslowakei, Rumé&nien), die Ungarn besucht haben.

Unter den verdffentlichten Abhandlungen befinden sich zahireiche Beitrage,
die auf Grund einer Zusammenarbeit von auslédndischen und ungarischen
Autoren bereitet wurden.

Der Inhalt der einzelnen Beitrdge wird in den Zusammenfassungen in
Fremdsprachen und in ungarischer Sprache kurz vorgelegt.

Die im Interesse der Entwicklung der ungarischen Lebensmittelwissen-
schaft erscheinende Zeitschrift Elelmiszervizsgalati Kozlemények gedenkt
diesmal auch der Ungarischer Akademie der Wissenschaften, die ihr 150jahriges
Bestehen gerade jetzt feiert.

Ich hoffe, dass dieses neueres internationales Heft der Zeitschrift die
zwischen den Landern mehr und mehr stérker werdenden friedlichen wissen-
schaftlichen und kulturellen Beziehungen auch in den Fachbereichen weiter
entwickeln wird.

J. Kottasz
Schriftleiter

To our readers . ..

The periodical Elelmiszervizsgalati Kézlemények has an extensive contact
of scientific and professional nature with the food control and food research
institutes of a number of foreign countries.

This already the third time that the periodical publishes an “ International
Issue” in which the scientific treatises are published in Russian, German, Eng-
lich, French or Hungarian.

The authors of this third international issue are mainly foreign scientists
studying food sciences or carrying out food researches in Hungary, with parti-
cular respect to authors of the developing countries (Egypt, Viet-Nam) who-
for the time being are resident in Hungary or who, after going back to their
country from Hungary, continue their professional contact with our periodical,
and to the professional experts of Socialist countries (German Democratic
Republic, Poland, Czechoslovakia, Rumania) who visited Hungary.

A number of the published treatises has been prepared on the basis of
researches carried out by the collective cooperation of foreign and Hungarian
authors.
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The summaries published in foreign languages and in Hungarian describe
briefly the contents of the treatises.

The periodical Elelmiszervizsgalati Kozlemények published with the aim
to develop the Hungarian food science commemorates on this occasion the
150-year anniversary of the foundation of the Hungarian Academy of Sciences.

| sincerely hope that this new international issue of our periodical will
further develop the more and more strengthening peaceful scientific and cultural
relations between the countries.

J. Kottasz
Editor

A notre lecteurs. . .

Le périodique ,Elelmiszervizsgalati Kézlemények” entretient de maintes
relations scientifiques et professionnelles avec un nombre d’instituts qui s’occu-
pent du contrble et del’examen des denréesalimentaires dans divers pays étran-
gers.

C’est pour la troisiéme fois que le périodique fait paraitre un «numéro inter-
national» dans lequel les mémoires sont publiés dans les langues russe, allemande,
anglaise, frangaise ou hongroise.

Les contributeurs du troisiéme muméro international sont, avant tout, des
auteurs étrangers qui poursuivent leurs études ou font des recherches, dans notre
pays, sur les denrées alimentaires. lls’agit surtout des auteurs des pays en voie de
développement (I'Egypte, le Vietnam) séjournant a présent en Hongrie ou bien,
déja rentrés dans leurs pays, entretenant toujours des relations professionnelles
avec notre périodique ainsi que des experts des pays socialistes (RDA, Pologne,
Tchécoslovaquie, Roumanie) qui ont visité la Hongrie.

Parmi les mémoires il y en a beaucoup qui représentent le travail commun
d’auteurs étrangers et hongrois.

Les résumés en langues étrangéres et hongroise rendent briévement compte
des mémoires. ]

Le périodique ,Elelmiszervizsgéalati Kozlemények” dont I'objectif est de
faciliter le développement de la science alimentaire en Hongrie, commemore
dans ce numéro le 150iéme anniversaire de I’Académie des Sciences Hongroise.

J’espére que ce nouveau numérointérnational du périodique sera, sur leplan
professionnel, une contribution ultérieure aux relations pacifiques scientifiques
et culturelles qui vont se raffermissant de plus en plus entre les pays.

J. Kottasz
Rédacteur
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A 150 éves Magyar Tudoméanyos Akadémia
és az Elelmiszertudoméany kapcsolata

KOTTASZ JOZSEF és NEDELK.OVITS JANOS, BUDAPEST

Az élelmiszerkémia a leginkdbb életbevagé tudomany -
agazatok kozé tartozik. M(veléséhez napjainkban mar Ggyszélvan
minden mas Aagazatra tdmaszkodni kell. Az élelmiszertudoméany
jelentdsége bioldgiai, technikai, gazdasagi és kézhangulati vonat-
kozasban egyarant novekszik afejlett és a még csak gyors fejlédés -
nek indulé orszagok szamara.

Az emberiség jovéje nagy mértékben flugg attél, hogy
milyen aranyban lesziink képesek taplalékunk nyersanyagainak
gazdasagos termelését mennyiségileg és mindségileg tovabb novelni,
minél kevesebb energia és nehéz fizikai munka felhasznalasaval,
biolégiai értékik megérzésével, ill. javitdsaval, minél kevesebb
értéktelen vagy karos hulladék keletkezése kozben feldolgozni a
nyersanyagokat, tovdbba megbizhaté gyors és hatékony ellen6rzés-
sel elémozditani a mez6gazdasagi és ipari termelés folyamatainak
iranyitdsat. Nem kevésbé fontos a termékek értékcsokkenés nél-
kili méltanyos elosztasa, hogy minél elébb sziinjék meg mindenitt
az éhség és a rossz taplalkozas, viszont elkerulhet6k legyenek a
tultarlalkozas veszélyei, valamint azok a technolégiai eredetd
karosodasok, amelyeket — részben az izlésbeli divat ésf elhasz-
nalasi kényelem hatdsadra — a természetes anyagok feldolgozasa
folyaman bekovetkezd valtozasok, ill. kilonféle mesterséges ada-
lékok idézhetnek °l6.

fERDEY-GRU7 TIBOR)

A magyar tudomanyok keletkezésének csirdi még a kozépkorra nyllnak
vissza; Matyas kiraly f6ként olasz és német szarmazasl tudésokat és mlivészeket
vett ,udvaraba”. (Bonfini, Albertus Magnus, Henter Conrad stb.). Az & korabdl
szarmaznak a vilag tobb kdnyvtaraban fellelheté klasszikus emlékek: a corvinak.

Méatyas tuddsainak nyomat kovette a ,Dunai Tudds Tarsulas” ifji Vitéz
Andras vezetésével, majd Aureolus Philippus Theophrastus Bombastus Para-
celsus von Hohenheim: akit Paracelsus néven ismer az utékor. Az egyre jobban
szarnyra kél§ tudomanyokat azonban szétzlzta 1526-ban a ,mohacsi vész”,
majd Buda t6rok megszallasa.

A torok kilizése utani — f6ként Maria Terézia idejét6l kezd6d6 idészakban
egyes magyar féurak ,kedvtelésként” tAmogattdk egyes tudomanyok mivelgit,
de a magyar tudoméanyos kutatasok alapjat valéjaban Széchenyi Istvan vetette
meg 1825. november 23-4n Pozsonyban tett emlékezetes felajanlaséaval.*

Az 1825-t6] 1975-ig eltelt masfél évszazad soran hazankat és tudomanyos
vilagunkat sem kerilték el a nagy megprébaltatasok: a szabadsagharc, a Habs-
burg elnyomés kora, az |. vilAghabor(, a proletardiktatdra, a Horthy-korszak,
a Il. vilaghaboru, a fasizmus, majd az 0j vilagrend kialakulasa: a felszabadulas
és a szocializmus.

* A Magyar Tudoményos Akadémia 1833. évi évkdnyve tartalmazza a felajanlasi
ilés hivatalos torténetét.
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Az élelmiszertudoméany helye a Magyar Tudoméanyos Akadémia szervezetében

Az 1825-ben létesllt Magyar Tudomanyos Akadémia mikodését mar
kezdetben is a tudomanyok valamennyi agazatara kiterjesztette; 6 osztallyal
kezdte meg miikodését.

A ,,nyelvijitds” a magyar tudomanyos vilagban is forradalmi jelentség
volt. A tudomanyos vildgban ismeretes idegen nyelvek (latin, angol, francia,
német) helyét fokozatosan a magyar nyelv toltétte be. Ekkor lattak napvilagot
Kovats Mihaly, Nyulas Ferenc, Kerekes Ferenc stb. magyaros elnevezései, illetve
a Schuszier Janos, Bugat Pal, Irinyi Janos és Nendlvich Karoly féle ¢j ,m-
nyelv”. Az 1848-as kormany tagjai k6zott a Magyar Tudomanyos Akadémianak
tagjai is voltak.

A szabadsagharc letorése és az azt kdvetd elnyomas a tudomanyos vilagban
is éreztette hatasat, igy 1870-ben a Magyar Tudoméanyos Akadémia osztalyainak
szdma haromra csOkkent; a 111 osztdly a ,mathematikai és természettudo-
manyok” osztalya volt.

Az Akadémia osztalyainak torténetében lényeges valtozast csak az 1949.
évi XXVII. tv. jelentett, UjjAszervezte az Akadémiat, ismét hat osztalyt
létesitett, amelyek kodzott a Il1l. a ,matematikai és természettudomanyok osz-
talya” és a IV. pedig a ,biolégiai és agrartudoméanyok osztalya” volt.

1951-ben az Akadémia két Uj osztalyt hozott létre: a ,Kémiai tudomanyok
osztalyat” és az ,Agrartudomanyok osztalyat”

Az 0j osztdlyok megalakulasa kedvez6en hatott az élelmiszertudomany
fejlédésére is, (ij szervezeti lehet6ségeket nyitva az élelmiszertudomany mf(vel6i
elétt.

Az Akadémia jelent6s mértékben tamaszkodott a kulénb6z6 bizottsagaira.
Kezdetben csak meghatarozott feladatok megoldasara alakultak ,ideiglenes”
bizottsagok, 1854-t6l azonban mar megalakultak az ,alland6é bizottsagok”,
amelyek egyrészt kozvetlenul az Akadémia elndkségéhez tartoztak, masrészt
egyéb bizottsagok voltak.

A bizottsagok 1950-t6l kezd6d6en ismét részben az Akadémia elndkségéhez,
részben pedig mar az Akadémia egyes osztdlyaihoz tartoztak. A Kémiai
tudomanyok osztalyanak bizottsagakeént alakult meg az ,Elelmiszeranalitikai
bizottsag” (1967-t61 ,Elelmiszertudomanyi munkabizottsag”), 1970-t6l az
.Elelmiszertudomanyi Bizottsag” az Agrartudomanyok osztalyaval k6zos bizott-
Sag.

A tudoméanyok vildga rendkivil sokrétli és a vilagban végbemené alland6
fejlédés még jobban ndéveli az elkilonilést; egyuttal az egyes dgazatok az ismere-
tek tokéletesedésével egyre jobban kozelednek egymashoz. Ezt a kozeledést
fejezi ki 1973-t6l: az ,Elelmiszertudoményi bizottsag” Uj elnevezése az ,Elelmi-
szertudomanyi komplex bizottsag”.

A Magyar Tudoméanyos Akadémia szerepe az élelmiszertudomany
kialakulasaban és fejl6désében

A hazai élelmiszertudomany kialakulasaban kezdetben a legjelent6sebb
szerepet a kémiai, mez6gazdasagi és orvostudomanyok jatszottak. Ezért rovi-
den érintjik ezeket a kérdéseket.*

Magyarorszag kedvez6 agrarviszonyainak felismerésével és adottsagainak
kifejlesztésére indult meg hazankban a ,mezei gazdasag”.

* 'Siymond Elek akadémikusnak az MTA 100 éves centenariuma alkalmaval irt tand 1-
rr.dnya felhasznalasaval.
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Korizmics Lé&szld, Benkd Daniel és Morocz Istvan akadémiai tagok ,Mezei
gazdasag konyve” c. tobb kotetes munkaja 1855-ben jelent meg. E szerint
LA tallosi, illet6leg szemei és vaci katonai neveldékben kell a mult szazad*
harmadik negyede koril keresniink a gazdasagi oktatas kezdetét hazankban” **.

. ..keletkezésére nézve masodik gazdasagi intézet hazankban aszarvasi...”

...,alapitasi korszakat tekintve, harmadik gazdasagi intézetiink volt
a Keszthelyi Georgicon”.

A szabadsagharc letdrése utan csak az 1870-es években kezdddott Uj kor-
szak a ,gazdasagi oktatasban”. 1865-ben Keszthelyen (a Georgicon utédaként)
1868-ban Debrecenben, 1869-ben Kolozsvart és Magyarévarott létesilt ,gazda-
sagi intézet” (,kisérletligyi intézmény”).

A legrégibb, kisarletuigyi intézmény (,allami vegykisérleti allomas”) a ma-
gyarévari kir. gazd. akadémia vegykisérleti allomasa volt, mely 1872-ben
alakult és 1873-ban kezdte meg miikodését. (1. abra.)

A kialakult ,kisérleti allomasok” f6feladata a magyar mez6gazdasagi
(agrar) tudoméanyok fejlesztése és kutatasa volt. (1915-ben a héalézat 27 allami
kisérleti intézetbdl és 6 vegyvizsgalé laboratériumbdl allt; 1925-ben pedig 30 ki-
sérleti intézet m{ikodott).

Az allami vegykisérleti allomasok mellett un. ,térvényhatésagi vegykisér-
leti alloméasok” is miikddtek; ezek az intézmények lattdk el hazank mezdégazda-
sagi terményeinek és az ezekbdl készilt élelmiszereknek az ellenérzését és vizs-
galatat. Az intézmények tevékenysége is szikségessé tette és nagyban hozza-
jarult az élelmiszerek tudomanyéanak kialakulasahoz.

Az els6 alapvet6 kulénbség a ,mezbgazdasagi vegykisérleti allomasok”
és az ,élelmiszervizsgalo intézetek” kozott Budapesten nyilvanult meg, ahol
1873-ban a Févaros Tanacsa megalapitotta Budapest Székesf6varos Tapszer-
vizsgalé és Vegyészeti Intézetét (kés6bb Fdvarosi Vegyészeti és Elelmiszer-
vizsgal6é Intézet, majd F6évarosi Elelmiszerellenérzé Vegyvizsgald Intézet).

Az intézet els6 igazgatbja, az élelmiszertudomanyok atyja Ball6 Matyas,
a Magyar Tudomanyos Akadémia tagja volt. (2, 3 abra).

Az élelmiszerekre vonatkoz6 els§ torvényes jogszabalyokat az 1876. évi
XIV. te. (,Kbzegészségugyi torvény”), ill. az 1895. évi XLV1. te. jelentette,
mely részben Osszefoglalta ugyan a torvényes ,min6ségi kdvetelményeket”,
val6jaban azonban csak szérvanyosan vagy specialisan ismertette azokat.

1904-ben Ball6 Matyas dolgozott ki egy ,szabalyrendelet tervezetet”:
,Az élelmiszerek és hasznalati cikkek vizsgalatanak szabalyozasa targyaban
megalkotandd és Budapest székesf6varos teriletére érvényes szabalyrendelet
tervezete” cimmel, mely tulajdonképpen az els§ magyar élelmiszerkodex, a
Codex Alimentarius Hungaricus 6sének tekinthet§. E rendelettervezet valdja-
ban egy ,kerettervezet”, mely felépitésében rendkivili médon hasonlit Ruzitska
Béla ,Az élelmiszerek chemiai vizsgalata” c. konyvéhez (1 234 o.).

A rendelettervezet:

A) Altalanos hatarozatok (2-6. 0.)
B) Részletes hatarozatok

I. fejezet. HUs- és hiskészitmények
Il. fejezet. Tej
I11. fejezet. Gyermektej
IV. fejezet. Tard és sajt

* XV I, szazad.
** Ezekben a ,neveldékben”, ,mezei gazdasag” oktatasaval is foglalkoztak.
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A MAGYAR-OVAKJ

MAGYAR KIR

GAZDASAG! FELSOBB TANINTEZET

AZ 1873 —1874'KI

TANEVBEN

7. &bra

VI

Nl vegykisérleti allomas.

A kisérleti allomas célja a gazdasdg emelése — e ezt
rlémi ohajtja :
1) tudoményos vizsgalatok Kkivitele altal, melyek a talajisme,
trdgyatan, novénytermelés as dllattenyésztés ét gaxdaadgi
miszaki mellékOzletek terén eazkOzOlletaak ;

2) a felébb Jelzett irdnyban Iiloyomdlag gyakorlati szem-
pontb6l eszkozolt vizsgalatok altal,
3) a tragyapiaezra valé feliigyelet ét pj trdgyaszerek elem-

zése allal;
4) a kisérleti allomas munkalatainal nyert eredmények nép-
szeri modorban valo kozzététele altal,

0) elemzéseknek magén tzeznélyek vagy gazdasagi egyletek
kivanatéra bizonyos dijé.« valé eszkozlése altal;
fi) tovabba a vegytan alapvoaalniban mar

jartas egyéneknek o0ndll6 gazdasdgi vegyészekké

kiképzése allal, kik réaiinl mint onkényteaek, részint

mint segédek miikédhetnek

N kisérleti allomas Ugyeit n helybeli intézet igazgatéja
emint egylttal a kisérleti allomés igazgatéja és a gazdaséagi és
‘miszaki vegytan tanéra mint az alloméi mlvezetsje kezeli,
az dllomas pénzigyei pedig az intézet szdmadé pénzlarnoka
-éllal kezeltetnek.

N kisérleti dllomas munkélatainak eredményei mindenek-
el6tt egyes tndUsitdsok alakjgban a magy. kir. féldmnelési
minislerium elé terjesztetnek, azutdn kovetkezik ugyanazok
kozzététele a .Gazdasadgi Lapok“ és a I'ester Lloydhoz tar
loz6 .Wochenblatt fUr Land- und Korstwirthschafl* czimu
lapokban Minden év leteltével az allomas munkalatainak leg-
fontosabb réaze 6nall6 évi jelentésbhen kiadatik

a) A Magyardvari kir. gazd Akadémia Vegykisérleti Allomasa, b) Az allomas alakulasa célja
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Ball6 Mariska: Ball6 Matyas arcképe. Olajfestmény Magyar Nemzeti Galéria, Budapest
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V. fejezet. Vaj
V1. fejezet. Margarin
VII. fejezet. Sertészsir
VIIl. fejezet. Mesterséges ételzsir
IX. fejezet. Egyéb allati zsiradékok
X. fejezet. NOvényi zsirok és zsiros olajok
X1. fejezet. Liszt
X1l. fejezet. Kenyér- és méas tésztanem(iek
X1, fejezet. Méz
XI1V. fejezet. Faszerek
XV. fejezet. Kavé
XVI. fejezet. Tea
XVII. fejezet. Kakad és csokoladé
XVIIIl. fejezet. Czukor és czukorgyartméanyok
XIX. fejezet. Gyumodlcsszorp-, iz-, zselé-, limonadé, bef6tt és egyébként
tartéssa tett gyumolcsok
XX. fejezet. Ecet
XXI. fejezet. Gombak
XXIl. fejezet. Szeszesitalok
X X111, fejezet. Haszndlati targyak
XXIV. fejezet. Az ivoviz (jég)
XXV. fejezet. Levegb

Az élelmiszertdrvények a kdzgazdasag vonatkozasaban

Az els§ vilaghaborl szomor( tapasztalatai alapjan vilagitott ra Steinecker
Ferenc a ,,tobbtermelés” fontossagara — kdzgazdasagi vonatkozasban:

,,...A tobbtermelés f6 (tjai a gazdasagi oktatds, a kertészet, a vet6émag-
nemesités, a mez6gazdasagi kisérletagy és ...a mez6gazdasagi termények és az
ételmi cikkek hamisitasa elleni kizdelem.”

..Ha hamisitasrél van sz6, nem kell csak a mérgezésre gondolni, hanem
egy kicsit a termelésre is. A termények és élelmi cikkek hamisitdsa mesterséges
anyag- és értékcsokkenést jelent. Minuszt a taplalékokban ésanemzeti vagyon-
ban. Budapesten példaul mondjuk kereken 300 000 liter tejre van szikség.
Ha szabad, vagy lehet a tejbe vizet dnteni, akkor csak szerény 10%-0s vizezés
mellett 30 000 liter viz keril a tejbe, azaz ennyivel kevesebbre van a kereske-
delemben szikség, ami - rendes viszonyok kdz6tt — nagyon j6 tejel6 teheneket
véve alapul, 3000 db fej6stehenet tesz nélkiulozhetévé, kdvetkezbleg ennyit von
ki a termelésbél. Mily oériasi dsszegre rlg ez egész Magyarorszagra atszamitva!
(Mennyi realis érték vész el ilyképp anyaallatokban, fogyaszthaté husban és
taplalo tejpen - mert a viz nem taplalék!)” ...vagy ,ha az olcs6bb spanyol
paprikat magyar paprika gyanant lehet eladni, ez annyit jelent, hogy tébbszaz
szeged- és kalocsavidéki szinmagyar csaldd nem tud itt megélni és mehet Ame-
rikaba!. .. vagy ..,,,A haboru el6tt hany nagyszall6 és cukraszda sutott-f6zott
kalfoldrél behozott olcsé kdkuszzsirral és milyen larma volt a gyaripar tldozé-
sérél, agrar tulkapasroél sth. stb., ha papirra kerilt egy-egy rendelet, mely ugy
tavolrol valamiféle jelzést vagy kiirdst emlitett! Most ugyan hol van az a jo,
az a hires kdkuszzsir, drdga hotelekben hasznalt ,olcs6” néptéplalék” ? Bizony
jobb lett volna inkdbb zsirt és vajat hasznalni és a magyar sertéstenyésztést
és szarvasmarhatenyésztést ezzel is fokozni, most tdbb és olcsébb lenne a zsir
és a hds. .. és védelmezni kell a honi termelést az ideig-0raig olcsobbnak tetszé
kulféldi gyartmanyokkal szemben. Es szikség van arra, hogy az allam kemény
kézzel szabalyozza a gazdasagi versenyt. A karos, a veszedelmes verseny egyik
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legjobb ellensulyozéja a hamisitadsok irgalmatlan ulddzése és az altalanos jelzési
kotelezettség behozatala. Jelezni kell a sulyt, a tartalmat, a szarmazast és az
arat...”

A valéban hidnyos 1895. XLVI. te. kiegészitésére tobb rendelet jelent meg,
illetve a rendeletre vonatkozé szamos magyarazat, kiadvany latott napvilagot.

Az élelmiszertudomany

Ruzitska Béla ,,Az élelmiszerek chemiai vizsgalata” c. munkajaban a kora-
beli foldm(ivelésiigyi miniszternek a mez&gazdasagi termékek és cikkek, tovabba
a borok kémiai vizsgalatara vonatkoz6 hivatalos utasitasat és a kereskedelmi
miniszternek a borok vizsgalatara vonatkozo hivatalos utasitasait hasznalta fel.
Az ,Elelmiszerek chemiai vizsgalata” a kovetkezd tagoltsdgban és dimenzidk-
ban foglalkozott — Ballahoz hasonléan — az aktualis analitikai kérdésekkel:

. .,,A nevezetesebb élelmiszerek részletes vizsgalata:

A) Allati eredetl élelmiszerek
I. Tej- és tejtermékek (50 —88. 0.)
Il. Huas- hisnemiek és huskonzervek (87 —95. 0.)
Ill. Zsirok és olajok (95-107. o0.)

B) Novényi eredet(i tapszerek
IV. Liszt, kenyér, sitemények (109—123. 0.)
V. Cukortartalmu élelmiszerek (124-133. o0.)
VI. Flszerek (133-142. 0.)
VII. Alkaloid-tartalmu élelmi- és élvezeti szerek (144—153. o.)
V1Il. Alkohol-tartalmu tap- és élvezeti czikkek (154-205. o.)
IX. Eczet (206 -210. 0.)

Figyelemre mélté Ruzitska ,Taplaloérték” szamitasa, mely mar nem csu-
pan az orvosi és gyogyaszati szempontokat, hanem az élelmiszerek realis fel-
hasznélasat is figyelembeveszi: .. .,hogy valamely élelmiszer értékét megmond-
hassuk, ismerniink kell annak &sszetételét éspedig f6képpen fehérje-, zsir- és
szénhidrat tartalmat. A viz, celluléz és szervetlen s6 mennyisége e meghataro-
zasndl elhanyagolhat6.” *

...,az élelmiszerek vizsgéalataval foglalkozé chemikusok altalaban elfo-
gadjak, hogy

1gszénhidrat...ccovvieiiieeiieens 1 tapértékegységgel

1gzSira .. ... 3tapértékegységgel

1 g fehérje 5 tapértékegységgel
egyenld.

Azaz taplaloképességre nézve a fehérje a legnagyobb érték(i, utana kovet-
kezik a zsir és legkisebb tapértékliek a szénhidratok.

Ha alapul vesszik az értékeket és valamely élelmiszer anyagainak szaza-
lékos mennyiségét, megszorozzuk a szamokkal, azaz a fehérje értékét 5-tel,
a zsirét 3-mal, a szénhidratokét pedig 1-el, és a nyert szamokat Osszeadjuk,
megkapjuk amaz élelmiszer tapegységeinek 0Osszegét. Az igy nyert értéket
1 kg élelmiszerre szamitjuk at.

* Az élelmiszerek értékelésénél jelentds katalites szerepet jatszé szerves hatéanyagok,
a vitaminok, enzimek v. mikroelemek még nem voltak ismeretesek.
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Lényegében Ruzitska Béla altal leirt szamitdsoknak és irdnyelveknek meg-
felel6en allitotta ©ssze az emberi szervezet napi étel- és ital (viz) sziikségleteit
Osszefoglalé tablazatait f6ként kilfoldi irodalmi adatok alapjan Daranyi Gyula
1942-ben ,.Téaplalkozasi és népélelmezési tablazatok” cimmel.*

A tablazatok az élelmi anyagoknak az emberi szervezet szempontjabol
hasznosithaté értékelését soroljak fel, melyekben az egyes élelmiszerek pénz-
értékét veszik tekintetbe: ... a ,,kg-f’ azt jelenti, hogy egy kg ara mennyi fil-
lérben. A ,,P/cal” a legfontosabb szam, azt fejezi ki, hogy 1 pengéért hanycalo-
riat kapunk. .. minél kevesebb kalériat lehet egy peng6ért kapni, annal dra-
gébb az illetd étel. A 3. szdm (a 100 cal/f) azt mondja, hogy 100 caloriahany
fillérbe kerdl. Itt forditva van a helyzet, mint az el6z6 érték esetén: minél
nagyobb ez a szam, annal dragabbak az illet§ élelmiszer kaldriai... A harom
emlitett érték az ar, suly és égéshé alapjan egyszer(i harmasszabaly szerint ha-
tarozhaté meg. Ha ugyanis pl. a sérnek cal. értéke 60/100 g, kg-ja 100 f, akkor
600 cal. kerul 1 peng6be. A Plcal érték tehat 600. Ha azt akarjuk tudni (a
3. szam), hogy 100 cal-nak mi az ara, akkor 600:100 100:x vagyis, X = 16,6.

A |l. tablazatbol a has (nyersen, altalaban, kozépkdvér marhahus) kg/f:
240, P/cal: 400, cal. 100/f:25.**

A tablazatok mar vitamin-tartalmakat is feltintetnek.

A Il. vilaghdboru tragikus eseményei, hazank pusztulasat tudomanyos és
gazdasagi életének szétzuzdsat eredményezték. Az 1945-6s felszabadulas és az
utana kovetkez6 évek kitartd Ujjaépitd munkaja és az elért kiemelkedd eredmé-
nyek hazank mez6égazdasaganak, élelmiszeriparanak és élelmiszertudomanyanak
fejlédésében is megnyilvanultak.

A t6kés tulajdonban lev6é Uzemek, gyarak, szocialista népi tulajdonba ke-
riltek, a mez6gazdasagban ,,a fold azé lett, aki megmiveli”, ...az iparban, az
élelmiszeriparban pedig a munkassag ragadta megéhoz a hatalmat.

A tudomanyoknak soha nem tapasztalt megbecsiilése kdvette az G allam-
rend kialakuldsat. Ez nyilvanult meg az oktatd, kutatd, ellenérzd stb. intéze-
tekben, és a Magyar Tudomanyos Akadémiaban egyarant. A Tudomanyos Aka-
démidban is alapvetd szemléletvaltozas kovetkezett be. A nyelvészeti-torténeti-
torvényismereti (jogi) tudomanyok osztalyai mellett egyre nagyobb jelentéséget
tulajdonitott az Akadémia a materialista természettudomanyok és biolégiai,
orvostudoméanyok kutatasainak.

Az A&llamigazgatasban bekdvetkezett atalakulds sorén jelentd8s valtozas
tortént az oktatas (egyetemek, f6iskolék) tudomanyos kutatointézetek és az
ellenérz6é intézetek vonatkozasadban is. A Budapesti Miiszaki Egyetemen mar
két tanszéken az Elelmiszerkémia (ma: Biokémia és Elelmiszertechnolégiai
tanszék) és a Mezbgazdasagi Kémiai Technoldgia tanszéken folyt az oktatas.
A Magyar Tudomanyos Akadémia tamogatta az egyetemi kutatast (statusok), a
KEKI-ben a MTA Mikrobiolégiai csoportja m(ikodétt. Az iparagi kutatéinté-
zeteknek egész halozata épiilt ki (Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet,
Erjedésipari Kutaté Intézet, Cukoripari Kutatd Intézet stb.). 1949-ben l|étrejott
az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet. Az Intézet kiadasaban
jelent meg a ,Tapanyagtablazat” c. kiadvany (immar 8. kiadasban), mely jelentés
mértékben mar hazai 6nallé kutatasi eredményekre tamaszkodik.

A Magyar Szabvanylgyi Hivatal 1949-ben tértént megalakuldsa ota hihe-
tetlen gyorsasaggal igyekezett bepodtolni az elmult évek és évtizedek hianyait:

* Ez id6ben a vitaminok mar ismeretesek voltak, pl. Szent-Gydravi Albert 1932-ben
a mellékvesébdl, a citrombdl és a paprikabdl allitott el6 aszkorbinsavat (C-vitamint), s ezért
Nobel- dljat kapott.

** 1942 februarban m. a. (maximalt ar): 3 P 70.
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megszilettek az Orszagos Szabvanyok (késébb MSZ, MEMSZ és Belker. Agazati
Szabvanyok), melyek élelmiszergazdasagunk szempontjabdl tulajdonképpen:
torvények.

Az élelmiszerek vonatkozasaban az oktataslgyi és kutatointézeti halézat
mellett kialakult a bels6 (vallalati) ellen6rzési rendszert6l fuggetlenil al hatésagi
jelleggel felruhazott minGségellenérz6 intézetek halézata, mely szorosan ossze-
kapcsolja a tudomanyos kutatasi eredményeket és a gyakorlati életet.

Az élelmiszertudomanyi kutatasok szakirodalma,
élelmiszertudoményi szaklapok

Ahogyan az élelmiszertudomény kialakuldsa szorosan kapcsolédott a kémiai
mezdgazdasagi kutatdshoz, ugyanugy az élelmiszertudomannyal foglalkozé
kényvek, publikaciék is az els§ id6szakban, féleg a kémiai kiadéknal - folyéira-
tokban jelentek meg. Ezért e folyoiratokrol és fejlédésukrél is révid attekintést
adunk.

A magyar kémiai szakfolydiratok

Kezdetben a magyar egyetemeken idegen nyelveken folyt az el6adas:
latinul és németal.

A magyar szerzék is tudomanyos munkassagukat, kutatdsi eredményeiket
idegen nyelven publikaltak.

A nyelvijitds és a szabadsagharc vetett véget az idegen nyelvek hasznala-
tdnak és hozta létre a magyar tudomanyos nyelvet.

A Magyar Tudomanyos Akadémia legrégibb, 1841-ben megindult kiad-
vanya az ,Ertekezések a természettudomanyok korébél”, illetve az: ,Ertesité”
csak alkalmanként jelentek meg. i

A Természettudoméanyi Tarsulat ,Evkdnyvei”, illetve az 1859-ben meg-
indult ,Természettudomanyi Ko6zlony” megalapoztak a magyar termeészet-
tudomanyi kdzlemények publikalasi lehet6ségét. A Természettudomanyi Kozle-
mények célkitlizései ugyan els6sorban ismeretterjeszt6k voltak é a magyar
tarsadalom szélesebb koreivel kivantak megismertetni és megkedveltetni a ter-
mészettudomanyt; mégis ezekben az id6kben szamos hazankban és kilféldon
is elismert magyar tudés kozolte a folydiratban cikkeit és ezzel nagymértékben
hozzajarult a folyéirat szakmai szinvonalanak emeléséhez.

1882-ben indult meg a Magyar Tudomanyos Akadémia IIl. osztalyanak
kiadasdban a ,Matematikai és Természettudomanyi Ertesit6” magyar nyelven
és egyidejlleg a ,Mathematische und Wissenschaftliche Berichte aus Ungarn”
a kulfoldi olvasdk tajékoztatasa céljabol.

Szintén 1882-ben, Kolozsvarott indult meg a ,Vegytan Lapok”, 1895-ben
pedig Than Kéaroly szorgalmazasara a ,Magyar Chemiai Folyoirat”. A folyéirat
rendszeresen megjelend fuzeteihez ,mellékletek” tartoztak, amelyek valdjaban
egy-egy Osszefiiggd konyvet alkottak. A magyar kémiai szakirodalom szempont-
jabél igen jelent6sek voltak e ,mellékletekbdl” alkotott kdnyvek, amelyek
a kémia egyes szakterileteinek @sszefoglalé ismertetését tartalmaztak.

Mar 1906-ban indult meg a Vegyészeti Lapok, a Magyar Vegyészeti Gyaro-
sok Orszagos SzOvetségnek Lapja.

1910-ben pedig a Magyar Kémikusok Egyesiletének Lapja, a ,Magyar
Chemikusok Lapja”.
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Az élelmiszerkémia! kutatdsok a kémiai szakirodalomban

A tudomanyok térténetében a természettudomanyok kezdetben nem jat-
szottak jelent6s szerepet.

A tudomanyok iranti figyelem azonban egyre jobban a gyakorlati élet és
ennek realista vivmanyait kifejleszt6 és reprezentalé természettudomanyok
felé fordult.

A kémia a természettudoméanyok klasszikusa egyre tobb tudoést és rajongot
ragadott el: a kémiai ismeretek is egyre jobban elagaztak, és kialakultak az
salkalmazott kémia” specidlis 4gazatai.

A mai kor egyik specidlis alkalmazott kémiai tudomanyaga az élelmiszer-
kémia, komplexen: az élelmiszertudomany. Kezdetben orvosi és gydgyszerészi
célt szolgalt. GyOkeres valtozast csak a XX. szazad jelentett, amikor az élelmi-
szeranalitika oriasi Iéptekkel haladt elére, az emberiség taplalkozasahoz szik-
séges tapanyagokat tartalmazd élelmiszerek kutatasa, elemzése és termelése
terén.

Hazéank élelmiszereivel kapcsolatosan (f6ként viz, tej- éstejtermékek, hds-
& husipari termékek, bor, paprika stb.) tobb kdzlemény jelent meg hazaiés
kulféldi szakfolyoiratokban. Atfogo jellegli, alapvet6 élelmiszertudomanyi
ismereteket azonban csak az els6 magyar kémiai folydirat a ,Magyar Chemiai
folyoirat” egyes flizeteihez tartozé és vele szorosan dsszefliggé mellékletei tartal-
maztak (1. fent): els6nek Than Karoly: A qualitativ chemiai analysis elemei
(1895), majd Felletar Emil és Jahn Jozsef: A torvényszéki chemia elemei c.
(1897) munkéja, amely az élelmiszerek tudomanyéat még mindig az orvosi tudo-
méanyokhoz kapcsolta.

Az élelmiszerek tudoméanya mint els6rendli nyersanyagbazisra természe-
tesen els@sorban a mez6gazdasagi termékekre tamaszkodott; erre utalt a Magyar
Chemiai Folyoirat alapvetd ismereteket targyald6 melléklete ’'Sigmond Elek
1904-ben megjelent ,Mez6gazdasagi Chemiaja” majd Ruzitska Béla kolozsvari
egy. m. tanar 1805-ben ugyancsak a fenti helyen megjelent ,Az élelmiszerek
chemiai vizsgalata”, és Kosutany Tamas: ,A mez&égazdasagi chemia technolégia
alapelvei” c. munkaja (1907). A Magyar Kémiai Folydirat rohamos fejl6désének
Utemére és nivojara jellemzé, hogy 1914-ben mar Weszelszky Gyula a ,Radio-
aktivitas” c. munkéajat kozolte.

A magyar mez6gazdasagra és fokozatosan kialakul6 élelmiszeriparra vonat-
kozd kutatasok kozleményei eleinte a vegykisérleti allomasok ,Kisérletiigyi
Kozleményeiben” és a ,Mez6gazdasagi Kutatasokban” jelentek meg, majd
a kialakult t6kés-csoportosulasok szamos szakfolyoirataban, igy pl. 1903-ban
jelent meg az ,Altalanos Szeszipari Ko6zldény”, az Orszagos Szesz- Eleszt6,
Palinka, Likér, Cognac, Eczet, Sérgyartasi és Pezsglipar szaklapja, a Szesz-
finomitdk és Szesznagykeresked6k Orszagos Egyesilete, a Likérgyarosok és
Gyumolcsleparlék Orsz. egyesiilete, a Budapesti Szesz-, Lik6rgyarosok, Készit6k
és Kimér6k ipartarsulata, a Szesz-szabadraktarosok Orsz. Egyesilete és az
Ecetgyarosok Orszagos Egyesilete hivatalos kdzlonye, vagy a Magyar Tejipar,
a Magyar Tejkisiparosok és Tejipari Uzemvezet6k Orszdgos Egyesiiletének
Lapja stb.

1945 éve gyoOkeres valtozast jelentett a hazai élelmiszerkémiai szakfolyo-
iratokban is. Megindult a most mér szocialista tulajdonban levé ,Mez6gazda-
sagi Ipar”, a technolbgiai vonatkozasu ,Elelmiszeripar’ (ma: ,Elelmezési
ipar”), a Mez6gazdaséagi és Elelmezéstudomanyi Egyesillet (METE) kézldnye és
a METE szamos szakosztalyi kozleményei: Husipar, Tejipar, Baromfiipar,
Konzerv- és paprikaipar, Edesipar, Malom- és sut6ipar, Szeszipar, Soripar,
Cukoripar stb.

237



1955-ben alakult meg az Elelmiszervizsgalati Kézlemények, az els6 magyar
élelmiszeranalitikai szaklap.

A folyoirat megjelenése 6ta hisz kotet latott napvilagot, hazank élelmiszer-
tudomanyara, vizsgalataira vonatkoz6 cikkekkel. A folyéirat olvasétabora nem-
csak a szertedgaz6 belfoldi olvasékra terjed ki, de megalakuldsa 6ta szoros
kapcsolatot tart fenn szamos idegen orszagban mikodé tarsintézettel. Az eltelt
két évtized alatt két ,nemzetkézi szamot” adtunk ki, melyekben kilonb6z6
orszagok élelmiszeranalitikusaival alakitottuk ki és &poltunk gylimolcsdzd
szakmai, tudomanyos kapcsolatot. Eredményeink elérését nagymértékben el6-
segitették folyoGiratunk szerkeszt6bizottsaganak, szerzinek, tarsszerzGinek, lek-
torainak, illetve a folydirat boélcséjét képezdé Budapest F6varos Elelmiszerellen-
6rz6 és Vegyvizsgalo Intézetének munkatarsai, kik cikkeikkel, szakmai tudasuk
javaval emelték kdzleményeink szinvonalét.

Szamos élelmiszertudomanyi cikket ko6zolt a Magyar Tudomanyos Akadé-
mia Acta Chimica-ja, majd az Acta Alimentaria vagy az id6szakonként meg-
jelent Kutatd Intézeti, ill. Egyetemi Tanszékek kdzleményei is.

Kulonds héalaval emlékeziink meg az akadémikusokrél, akik munkassaguk-
kal kozvetlenul vagy kozvetve segitséget nyujtottak céljaink és eredményeink
elérésében, méltban a Magyar Tudomanyos Akadémia 150 éves jubileuma em-
lékplakettjéhez: ,,A tudomanyos emberf§ mennyisége a nemzet igazi hatalma”
(Széchenyi Istvan)
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Elelmiszerek reoldgiai sajatsagai és mérésik alapelvei*

LASZTITY RADOMIR
Miszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszék, Budapest

1. Néhany bevezeté gondolat

A kémiai Osszetétel, a mikrobiol6giai allapot, a szin és aroma mellett az
élelmiszerek tobbségénél fontos szerepet jatszanak a minéség elbirdlasaban a
reolégiai tulajdonsagok is. Sok esetben a reoldgiai sajatsagok dont6ek lehetnek.
Elég ebbdl a szempontbdl megemliteni olyan élelmiszereket, mint a vaj, sajt,,
margarin, sut6ipari termékek, joghurt, méz, csokoladé, dzsem sth. El6bbiekre
vezethet§ vissza, hogy az élelmiszertudomany az utébbi évtizedekben nagy
figyelmet szentel ezeknek a kérdéseknek.

A terileten folydé kutatdmunka f6bb iranyai az aldbbiakban foglalhatok
Gssze:

- az élelmiszerek minésége és a fogyasztdi igények szempontjabél optimalis
reologiai sajatsagok megallapitasa,

- olyan technologiai eljarasok kidolgozasa, amelyek biztositjak az opti-
malis kolloidikai reolégiai sajatsagokat,

- az optimalis reolégiai tulajdonsdgok megdrzése a tarolas alatt,

- megfelel6 laboratériumi és Gzemi mérési és értékelési mddszerek kidol-
gozasa az élelmiszerminéség ellenérzése és hiztositasa érdekében.

A fogyasztok igényeinek megfelel6 élelmiszerek el6éllitdsa, a reoldgiai
sajatsagok szabalyozasanak szikségessége, feltétlenul igényli a reologiai tulaj-
donsagokat befolyasol6 tényez6k behaté vizsgalatat. E tényez6k kozil alap-
vetéen kett6t lehet kiemelni: a kolloidikai sajatsagokat és az élelmiszerek kémiai
Osszetételét. Sok esetben a kémiai sajatsagok és a reoldgiai tulajdonsdgok kozotti
Osszefuggés nem kdzvetlen, mivel gyakran egyéb tényezdk (kolloidikai, struktu-
rélis stb.) ezt befolyasoljdk. Ezért nem vonhaték le kézvetlen kovetkezte-
tések az élelmiszerek reolégiai tulajdonsagaira a brutté Osszetételi adatok (viz,
fehérje, szénhidrat, zsirtartalom) alapjan. Példaként emlitem meg, hogy a his
és a vér brutté kémiai dsszetétele kozott (lasd 1 tablazat) alig van kilénbség,
ugyanakkor reoldgiai szempontbdl teljesen eltér6 rendszerekrél van sz6. Mas
esetekben, igy példaul egy folyékony élelmiszereknél nagyon j6 korrekcié talal-
haté egyes Osszetételi adatok és a viszkdzus (plasztikus) sajatsagok kozoétt. Meg-
emlitem pl. a tejet, gylimolcsleveket, mézet, csokoladémasszat.

Osszességében az mondhaté el, hogy reolégiai szemponth6l az élelmiszerek
legtébbszor bonyolult rendszereket képeznek, ezért a sajatsagok leirasa, mérése
gyakran jelent nehéz feladatot. Az ezzel Osszefiiggd kérdések taglalasa el6tt
néhany reologiai alapkérdést kivanok attekinteni.

* A Ill. Nemzetk6ézi Elelmiszeranalitikai Médszertani Szimpéziumon angol nyelven
elhangzott eldadds. Szentendre 1975. X. 8 —11.
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1. tablazat

A hus és a vér atlagos kémiai Osszetétele °6-ban

Alkotérész Hus (sovany) Vér (sertés)
Viz 75% 79,0
Fehérjék. 20,1 18,9
S'éniiidratok 0,3 0,1
Lip'deK ... 3,0 od
Egyéb komponense I,tf 15

2. Néhany Teoldgiai alapismeret

A Teoldgia altalanos fogalmazasban a fizikdnak az a része, amely a testben
végbemend alakvaltozasokkal, deforméciékkal foglalkozik. Sz(ibebb értelemben
Teolbégianak nevezziik az anyagok folyasaval foglalkozé tudoméanyt. Az altalanos
és egyben az élelmiszertudomanyi gyakorlatban is tébbé-kevésbé az utébbi
értelmezést fogadjak el. Ennek megfeleléen az élelmiszerreoldgia els@sorban
azon anyagokkal foglalkozik, amelyek a klasszikus mechanika testei kozott
sajatsagaikat tekintve a szilard anyagok és az idealis folyadékok kdzott helyez-
kednek el. Ezeknek az Un. Teolbgiai testeknek a helyzetét j61 szemlélteti a 2. tab-
lazat, amely Reiner-t6i szarmazik. A testekre haté erGket osztalyozni lehet
aszerint, hogy egyenléen hatnak-e a tér minden irdnyaba (hidrosztatikus er6,
légnyomas stb.), vagy a térirany szerint valtozéak (nyiré, hazé, hajlité erék).

2. tablazat

A Teolbgiai testek helyzete a klasszikus mechanika tobbi testei kozott (Reimr szer'nt)

Szilard Folyadék
A test megnevezése
Euklidesi Hooke j Newtoni Pascali
Reoldgiai Izotrop nyomas = -° P =Xy Reol6giai  P=yjv cv=0
egyenlet testek
1 Nyiras e7=0 r= Eer I r=1ire'r 1t=0
Jellemz6 al'emdok  ...ovvveenene. y »©
GB<—é n—0

A tabladzatban szerepld betljelzések: cv = térfogatdeformacié, er = tangencialis er6
hatadsara létrejové deformacié, P = nyomds, r = nyiréfesziltség, * = 0Osszenyomhatdésag
modulusz, E = nyirérugalmassagi modulusz, n = viszkozitds, s'T = sebességgradiens.

Az el6bbieket izotrép, az utdébbiakat anizotrop er6knek nevezzik.

Az izotrép erének alavetett testeknél minden esetben reverzibilis térfogat-
valtozas kovetkezik be. Ezt a térvényt a reolégia elsd axi6majanak is szoktak
nevezni.

Mivel a gyakorlat szempontjabol sokkal nagyobb fontossaggal birnak az
anizotrop er6k hatasara fellép6 alakvéaltozasok, ezért ezeket részletesebben
targyaljuk.

Az anizotrop er6k hatasara létrejové alakvaltozas jellege szerint a testeket
a kovetkez6képpen csoportosithatjuk:
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a) Elasztikus testeknek nevezzik azokat a testeket, amelyeknek
alakvéltozasa reverzibilis és sztatikus egyensuly alakul ki a deforméci6é soran.
Ezeknek a testeknek az alakvaltozasa az elasztikus deformacio.

b) A viszkézus testek alakvaltozadsa irreverzibilis, az alakvaltozas allandé
er6k hatasara folytonosan el6ére halad, dinamikus egyensuly all be. Az alakvalto-
zas sebessége allando értéket vesz fel. Az idetartozé testek alakvaltozasa afolyas.

c) A plasztikus testek alakvéaltozasa irreverzibilis, a deforméacio allandé erék
hatasara folytonosan el6re halad, azonban a valtozas elérehaladasa soran nem all
be a dinamikus egyensuly, az alakvaltozds sebessége novekszik. A testeknek
ez a fajta alakvaltozasa a maradando vagy irreverzibilis plasztikus deformacio.

Az elasztikus és plasztikus deformaciot, tovabba a folyast a testek Teol6-
giai jellemzdjének tekintjik. Az olyan testeket, amelyek a f6 reol6giai tulajdon-
sagoknak csak egyikével rendelkeznek, idedlis reoldgiai testeknek nevezziik.

A gyakorlatban el6fordul6 anyagok kozott ezen feltételeket kielégitd
sajatossagl testeket nem taldlunk. A valésagban talalhaté ,realis” testek
lényegében az Osszes reoldgiai alaptulajdonsagokkal rendelkeznek. Bizonyos
kéralmények és feltételek mellett azonban el6fordulhat, hogy e sajatsagok
egyike, vagy masika elhanyagolhatéan kicsiny és igy a testek megkozelithetik
az idedlis reologiai testek tulajdonsagait. (Ezt a tényt a reoldgia masodik axi6-
méja fejezi ki, amely kimondja, hogy a valésdgban minden anyagi test, bar
valtozé mértékben, az 6sszes reoldgiai alaptulajdonsagokkal rendelkezik.)

A testek kvantitativ reoldgiai jellemzésére a reoldgiai egyenletek szolgalnak,
amelyek oOsszefiiggést adnak a deformdlé fesziltség és a deforméacié mértéke
kozott.

Idedlis reoldgiai testekre az aldbbi altalanos Osszefliggések (reoldgiai egyen-
letek) érvényesek:

r = Gé (elasztikus test) (1)
r = 1n. (plasztikus test) 2)
r —pe (viszkdzus test) @3

nyiréfesziltség
nyirérugalmassagi modulusz
viszkozitas

hatarfesziltség

deformacio
deformécidsebesség

~odo "

Gyakorlati szempontbdl els6sorban az (1) és (3) Osszefiiggés jelentds, utébbit
grafikusan az 1 &abra szemlélteti. Az idedlis elasztikus (Hooke-test) és idedlis
viszkézus (newtoni folyadék) testek mellett igen gyakoriak az olyan anyagok,
amelyeknél a nyiréfesziiltség-deformacié (ill. nyiréfesziltség-nyir6sebesség)
Osszefliggés nem linearis (nem idedlis elasztikus test; altalanositott ,newtoni”,
vagy ,nem newtoni” folyadék). Ezekre jellegzetes gorbéket ugyancsak az
1 abran lathatunk.

A nem newtoni folyadékok két tipusa ismeretes. A szerkezeti viszk6zus vagy
pszeudoplasztikus anyagoknal a viszkozitds a nyirésebesség novekedésével
csokken. A jelenséget azzal magyarazzuk, hogy a makromolekulak, ill. molekula-
aggregatumok segitségével kialakult szerkezet a nyiréfesziiltség hatasara meg-
bomlik, a molekuldk, molekulacsoportok fokozatosan rendez&dnek, mintegy
beéllnak az aramlas iranyaba.
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7. dbra

A masik tipust a ,dilatalo” anyagok képviselik. Ezeknél novekvd deforma-
ciossebességgel viszkozitasndvekedés tapasztalhat6. igy viselkednek pl. a nagy
mennyiségl szilard anyagot tartalmaz6 szuszpenziok. Ha a deforméaciés sebes-
ség kicsiny, a folyadék a szilard részecskék egymashoz képesti elmozdulasakor
kenbanyagként szolgdl. Ha viszont a deformécidés sebesség nagy, a szilard
részecskék rendje fellazul a valtozd, névekvd nagysagu hézagokat nem minden
esetben tolti ki a folyadék, a ken6hatas nem teljes, viszkozitdsnévekedés lép fel.

3. Reoldgiai modellek

A reologiai testek tulajdonsagainak, a fellépd alakvéaltozasoknak szemlélete-
sebbé tétele és tanulmanyozasuk megkonnyebbitése érdekében a Teoldgidban
igen gyakran modellekkel dolgoznak. Ezek a modellek nem a reoldgiai testek
valamiféle laboratériumi kicsinyitett masai, hanem olyan mechanikai, vagy elekt-
romos rendszerek, amelyek viselkedése azonos matematikai egyenletekkel
irhat6é le, mint a nekik megfelel6 reolégiai testeké. Az elektromos modellek ka-
pacitasok és ellenallasok kombinacidjaval alakithaték ki. Az alabbiakban rovi-
den néhany mechanikai modellt ismertetiink.

A mechanikai modellek olyan elemekbél épiilnek fel, melyek az egyes
reologiai alaptulajdonsagokat, az elaszticitast, viszkozitdst és plaszticitast
képviselik.

A harom mechanikai elem a kovetkez6:

a) A Hooke test modellje rugé, mely a terhelés hatdsara megnyulik (Ossze-
nyomodik) és a terhelés megsziintetése utan visszanyeri eredeti alakjat (2a. abra).
Jele: H.

b) A newtoni folyadék modellje folydék, vagy légfék, mely a terhelés
hatasara kezdeti gyorsulds utdn egyenletes sebességgel mozdul el (2b &bra).
Jele: N.

c) A plasztikus test modellje felileten nyugvé szilard test, mely a kulsé
erd hatdsara a surlodé erd legy6zése utan mozgasba jon (2c. 4bra). Jele: PI.
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a) b)

2. 4bra

A Teologiai modellek igen jol felhasznalhaték a komplex reoldgiai testek
szemléltetésére. Ez utdbbiak a harom alaptest kombinacidja révén allithatok
el6. Szerepiuk az élelmiszertudomanyban abban van, hogy megfelel6 kombi-
nacié kivalasztasa esetén egyes konkrét élelmiszerek élelmiszeripari nyers-
anyagok reolégiai sajatossagai joI megkozelithet6k és lehet6ség nyilik objektiv
fizikai allandékon nyugvé reoldgiai jellemzésikre.

Példaként el6szor a Bingham-test modelljét (lasd: 3. &bra) hozom fel. Mint
a modellbdl lathatd, a Bingham test elasztikus, plasztikus és viszkdzus sajatsa-
gokkal rendelkezik. A plasztikus elemnek megfelel6 hatarfesziltség eléréséig
rugalmas testként viselkedik. Ezt a fesziltséget tullépve, plasztikus és viszk6zus
alakvaltozéas 1ép fel. A test reoldgiai alapegyenlete a kdvetkez:

T= Th+ VE
(ahol r = nyiréfesziltség, Tn = hatarfesziiltség, p = viszkozitas, t = nyirésebes-
SéQ)
Az Osszefiggést a 4. abra szemlélteti. A gyakorlatban el6fordulé anyagok

jelentdés része a Bingham testhez hasonl6an csak bizonyos hatarfesziiltség el-
érése utan indul folyasnak, azonban atovabbiakban anyiréfesziltség-nyirosebes-

4. abra
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ség Osszefliggés nem linearis. Ezeket az anyagokat altalanositott Bingham-
testeknek nevezzik, Teoldgiai viselkedésiiket pedig az alabbi dsszefiiggéssel jelle-
mezzik:

r = rh+k £n

Az Osszefliggésben szerepld K és o allandé értékét altaldban empirikusan alla-
pitjuk meg. Az egyenlet egyben alkalmas arra, hogy véazlatosan szemléltessiik
a reoldgia harmadik axiomajat is, amely a kdvetkez6ket mondja ki:

A reolégiai szempontbél egyszer(ibb test Teoldgiai alap egyenlete levezethetd
a nala bonyolultabb reolégiai test alapegyenletéb6l, amennyiben az utébbiban
egy, vagy tobb konstanst egységnyinek, ill. zérusnak vesziink. igy n = lesetben a
Bingham-test alaposszefiiggéséhez jutunk, ha rh = 0, akkora newtoni folyadék
jellemzd alapegyenletét kapjuk meg.

A Maxwell-test vagy MaxuW/-folyadék olyan idedlis komplex reolégiai
test, mely viszkézus és elasztikus tulajdonsagokkal rendelkezik. Mechanikai
modellje egymashoz kapcsolddd rugalmas és viszk6zus elemmel abrazolhaté
(5. &bra). A deformal6 fesziiltség hatdsara a Maxive//-folyadékon elasztikus és
viszkézus elvéltozas Iép fel, a kétféle deformacié nagysdga és aranya a H-elem.
rugalmassagi modulusanak ésaz N-elem viszkozitasanak a fliggvénye. A létrejovd
alakvaltozas nagysagat a rugalmas és a viszkozus alakvaltozas Osszege adja
meg. Mivel a viszk6zus alakvaltozas az id6nek is fliggvénye, a Maxwell-io\ya-
dék deformacidja fiigg a deformalé fesziltség hatasanak idejétdl is. A Maxwell-
folyadék jellemezhet§ a deforméciés sebességgel, mely aviszkézus és elasztikus
alakvaltozas sebességébdl adodik ki:

£=rly+r1li?

ahol T1/y elasztikus alakvaltozas sebessége.

Az 5. dbra modellje nagyon alkalmas egy fontos reoldgiai jelenség a relaxacié
bemutatdsara és magyarazatara. Relaxacioé alatt a Teologidban azt a jelenséget
értjuk, hogy az azonos mérték(i deforméacio fenntartasahoz szilkséges fesziltség
az id6 fuiggvényében csokken. Ha Maxwell-testen bizonyos mérték(i alakvaltozast
|étesitve a deformaciot megallapitjuk és alland6 értéken tartjuk, akkor az torté-
nik, hogy a megnyulas mértékét valtozatlanul tartva a fesziltség csokken, mivel
a viszkézus elem dugattylja a rugofesziltség hatasara mindaddig mozgasban
marad, mig a rugofesziltség meg nem sz(inik, vagyis a rugalmas
elem vissza nem nyeri eredeti hosszat.

Matematikailag a fesziltség véltozasa az id§ fiiggvényében
az alabbi egyenlettel fejezhetd ki

ahol t( fesziltség t id6pontban
r0 fesziltség, 0 id6pontban
t a deformécié megallitAsatél szamitott id6
ti = r]ly a relaxaciés id6.

A relaxacios id6 értéke alkalmas a reolégiai testek jellemzé-
sére. Gyakorlatilag minden redlis testen észlelhet§ a relaxacios je-
lensége.

A Kelvin-test a MaxuW/-folyadékhoz hasonléan szintén visz-
kézus és elasztikus alapelemekbdl épithet§ fel. Ebben az esetben
azonban ezek az elemek nem sorba kapcsolva, hanem parhuzamo-
san elhelyezve szerepelnek. (6. abra).
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A Kelvin testnél Aiaxwe//-folyadéktol
eltéréen nem a deforméciok, ill. deforméacio-
sebesség addicionalédnak, hanem a fesziltsé-
gek. A modellben uralkodd fesziiltség a két
elem feszlltségének az dsszegébdl adodik.

A reoldgiai tulajdonsagait az aldbbi
egyenlettel jellemezhetjik:

r = ye+ ik

deformacié fesziiltség
rugalmassagi modulusz
rugalmas alakvaltozas
viszkozitas
nyirésebesség

ahol

O =0 =

A Kelvin-test modellje nagyon alkalmas egy masik, szintén az id6tol
fllgg6 jelenség, a késleltetett rugalmassag tanulmanyozasara. A modellben Ui.
a viszkdzus elem az elasztikus egyensuly beallitasat csilappito ellenallasként m-
kédik. A késleltetett rugalmassag jelenség tehat abban all, hogy a deforméld
feszlltség hatdséara a rugalmas alakvaltozas nem pillanatszer(ien all el6 hanem
csak hosszabb id6 utan és aszimptotikusan éri el a végsd értékét. Matematikai-
lag kifejezve:

£=rly [i-e-vto-t]

ahol B  alakvaltozas

deformal6 fesziltség

szilardsagi modulusz

viszkozitas

id6

Az egyenletbdl kiolvashaté, hogy a deformacié elméletileg csak t = oo id6 alatt
éri el végleges értékét. Ha a deformalé er6t megszintetjuk, akkor a deforméacio
megsziinése szintén nem pillanatszertGen koévetkezik be, hanem olyan exponen-
cidlis fuggvény szerint csokken, mely formailag teljesen hasonl6 a fesziiltség-
relaxaciot leiré egyenlethez:

e

e = £0z~yln-t

ahol fOdeformécié, t = 0 id6pontban.

Az y/r] hanyadost, mely szintén id&jellegli, ugyancsak relaxacios idének
szoktdk nevezni. Egyes esetekben hasznaljak a retardacios (késleltetési) id6
kifejezést is, a fesziltségrelaxaciotol valé megkulonbdztetés érdekében. A kés-
leltetett rugalmassag jelensége szamos élelmiszeripari nyersanyagon, félkész-
és készterméken megfigyelhetd (tészta, sutbipari termékek bélzete, gélek, stb.).

A fesziltségrelaxacio és a késleltetett rugalmassag jelensége ramutat az id6
Teoldgiai jelent6ségére. Szamos anyag Teologiai viselkedése fligg a deforméacio
sebességétdl is, ezert eltér§ deforméacidsebessegl, azonos elven mikdds Teoldgiai
készllékek adatait minden esetben csak megfelel értékelés utan lehet Ossze-
hasonlitani.

Itt szeretném felhivni a figyelmet két tovabbi Teoldgiai jelenségre, a tixo-
trépiara és a reopexiara, amelyek ugyancsak az id6 jelent6ségét huzzak ala.

Tixotrépia alatt azt a jelenséget értjik, hogy egyes anyagok (els6sorban
gélek) eredeti szerkezete a nyiréfeszilltség Jiatdsara megvaltozik (pl. szdl allapotba
mennek at) viszkozitAsuk csokken, majd a deformalé fesziltség megsziinte utan
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a viszkozitds fokozatos ndvekedésével fokozatosan az eredeti szerkezet all
vissza (géllé visszaalakulnak). (Nem tévesztendd Ossze a pszeudoplasztikus kozeg
viselkedésével, amelynél az eredeti szerkezet pillanatszeriien visszaall).

A reopexia jelensége Iényegében abban &ll, hogy a vizsgalt anyag viszkozi-
tdsa novekszik a deformacié idejének fliggvényében. Szokasos a reopexiat mutatd
anyagok ,keményed6 anyagaként torténd jellemzése. A viszkozitds névekedés
azzal magyarazhat6, hogy az alakvaltozas soran kedvez6é korilmények alakulnak
ki méasodlagos kotések kialakulasara molekuldk, ill. molekula asszociatumok
kozott.

Az el6z6ekben kifejezettek alapjan a modszertani kérdések ismertetése
el6tt Ujabb vazlatot (7. abra) mutatok be, amely a Teoldgiai testek részletesebb
osztalyozasat szemlélteti. A vazlat a kilonb6zd testeket a

£T= f(1), £T=fa & 2=t

Osszefiiggés gorbéivel jellemzi.

A 8. abra lehet6séget adhat az élelmiszerek olyan csoportositasara, rends
szerezésére, ahol az egyes élelmiszereket az azokat legjobban megkdézelit§ Teolégia*
modellhez soroljuk, (pl. viszkézus, viszkoelasztikus, viszkoplasztikus stb.)
Ezen az elméleti Teol6gian alapul6é rendszerezés mellett egyes kutatok, igy pl.
Maiz bizonyos gyakorlati csoportokat is kialakitott a kovetkez6k szerint:

tr

Atdlenain® FOLIAS

bjcn toe”L/s NAsrTKn3 viszk6zus
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8. abra

folyékony élelmiszerek (pl. gyumédlcslevek, tejstritmények, stb.)
- sejtszovetes szerkezet(i élelmiszerek (gyimolcsok, f6zelékek)
- gélszerkezet(i élelmiszerek (zselék, dzsemmek, sajtok, stb.)
- rostos szerkezetek (pl. hds, hustermékek)
- plasztikus anyagok (pl. vaj, margarin, zsir)
- rideg anyagok (pl. karamella, keksz, csokoladé)
- komplex rendszerek (pl. sutdipari termékek, stb.)

4. A reoldgiai sajatsagok jellemzése

Az el6z6ekben elmondottakbol kitlinik, hogy az egyes anyagok objektiv
reolégiai jellemzése a deformalo fesziltség és a deformalodas kozotti osszefiiggés
megadasaval torténhet. Amennyiben sikerilt az anyag reoldgiai sajatsagait jol
megkodzelitd reoldgiai modell feldllitasa, akkor az adott idedlis reoldgiai alap-
egyenletében szerepl6 alland6k (nyirérugalmassagi modulusz, viszkozitas, hatar-
fesziiltség, relaxacios id6, stb.) szamszerli megadésa is elegendé a vizsgalt anyag
reologiai sajatsagainak leirasahoz.

A gyakorlatban sokszor keriil sor olyan reologiai szempontb6l bonyolult
anyagok vizsgalatara, amelyeknél sem a reoldgiai alapegyenletet, sem abszolut
fizikai egységekben kifejezett reoldgiai allandékat nem tudtak, ill. tudnak meg-
adni. llyen esetekben elterjedt a reolégiai tulajdonsagok empirikus mértékegy-
ségekben torténd kifejezése.

Bar ezek az empirikus szamadatok bizonyos gyakorlati 6sszehasonlitd
jellegli vizsgalatoknal eredményesen felhasznalhaték, alkalmazasuk sok hat-
rdnnyal jar. Az igy megadott eredmények nemzetkdzi, s6t sokszor orszagon
belili szinten sem hasonlithatok @ssze, nem szamithatok at, nem alkalmasak
kulonbdz6 szallitd (szivattyuk) formazo (hengerlés, dagasztas, préselés) és egyéb
(kever6, hocseréld, t6lt6) berendezések méretezéséhez szilkséges szamitasok
végzéséhez.

Mindezek miatt a korszer(i Teoldgiaban, beleértve az élelmiszerreoldgiai
vizsgéalatokat is, arra toreksziink, hogy az empirikus egységeket adé mddszerek
minél szlikebb térre szoruljanak vissza és a reologiai sajatsagokat lehetbleg
minden esetben, abszolut fizikai egységekben, reoldgiai allandékban fejezzik ki.
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5. Mdédszertani kérdések

Az élelmiszerek Teolbgiai vizsgalataval kapcsolatban altalaban a kovetkez6
lényegesebb probléméak szoktak felmerilni, amelyek killondsen a reolégia elméle-
tében kevésbé jaratos kisebb gyakorlati tapasztalattal rendelkez6 kutatoknal
okoznak nagy nehézségeket:

1 Milyen Teoldgiai jellemz6t, ill. sajatsagot mérjink?

2. Az adott jellemzét, sajatsagot milyen moédon,, milyen mérémliszer
alkalmazasaval hatarozhatjuk meg?

3. A kapott vizsgalati adatokat hogyan értékeljuk?

A kovetkez6kben szeretném az intézetiinkben hosszi évek o6ta végzett
élelmiszerreoldgiai kutatdsok és gyakorlati tapasztalatok alapjan a fenti kérdé-
seket, részben elméleti megfontolasok, részben néhany gyakorlati példa segit-
ségével megvalaszolni.

1. A Teoldgiai testek (mint emlitettem) és ezek kozott az élelmiszerek igen
jelent6s része a szilard és folyékony aynagok kozott foglal helyet. Ennek meg-
feleléen mindkettének a jellegzetes tulajdonséagaival kisebb vagy nagyobb mér-
tékben rendelkeznek. Reolégiai sajatsagaik kozil els6sorban a viszkozitas (plasz-
ticitds), pontosabban a konzisztencia a leglényegesebb, ezzel jellemezheték a
legjobban. A Teoldgidban elfogadott definicié szerint konzisztencia alatt az anya-
gok azon tulajdonsagat értjuk, hogy tartos alakvaltozassal szemben a nyiréfesziiltség-
nyirésebesség dsszefiiggés Utjan jellemezhet6 ellenallast fejtenek ki. A konzisztencia
gorbéken az adott anyagra hat6 nyiréfesziiltség és nyirésebesség kozotti dsszefiig-
gést adjuk meg. Az élelmiszeriparban el6fordulé anyagok tipus-konzisztencia
gOrbéit a 8. &bra mutatja be. Az idealis newtoni, ill. Bingham-testként viselkedd
anyagok szama kevés, a két masik tipus gyakori.

Altalaban tehat az élelmiszerek reoldgiai vizsgalatanal konzisztencia
(viszkozitas, plaszticitds) mérésére van szikség. Kiegészitd adatként szerepelhet
afolyashatar, szilard testekhez kozelall6 anyagoknal a rugalmassag (rugalmassagi
modulusz, rugalmas alakvaltozas, relativ rugalmassag), esetleg valamilyen kombi-
nalt reoldgiai jellemzd (relaxéacios id6).

2. A reolégiai mérések elvégzésére szolgalé miszerek szama alland6éan né,
elterjedtségiik egyre szélesebb. Ugyanakkor sok az olyan mf(iszer, amely a vizs-
gélati eredményeket nem abszollt fizikai egységekben, fizikai allandékban adja
meg, hanem empirikus mér6szamokkal. Az el6z6ekben elmondottak alapjan
kivanatos, hogy az abszolut fizikai egységeket ado reolégiai vizsgalati médszerek,
ill. miszerek minél nagyobb szerephez jussanak, tehat ezeket lehet el6nyben
részesiteni. Ezek nemcsak azért el6nydsek, mivel pontosabb a reolégiai jellemzés
hanem azért is, mivel az abszolut egységek alkalmazhatésaga sokkal nagyobb.

Ami konkrétan a felhasznalhato késziilékeket illeti, kis- és kdzepes viszkozi-
tast anyagok (f6leg folyékony élelmiszerek és félkésztermékek) vizsgalatara
kapillaris viszkoziméterek alkalmasak. A mérési alapelvet tekintve azonos kapil-
laris plasztométerek mar nagyobb viszkozitast anyagok vizsgalatanal is eredmé-
nyesen alkalmazhatok.

A kapillaris viszkoziméterek csak newtoni, a kapillaris plasztométerek
esetleg Bingham testek viszkozitasanak meghatarozasara alkalmasak. Nem
newtoni anyagoknal a reoldgiai jellemzés csak tobb mérés alapjan felvett kon-
zisztenciagdrbével végezhet6 el. Utdbbibdl grafikusan kézelitd viszkozitds érték
adhaté meg a nagy nyiréfesziiltséghez tartoz6 tartomanyra és extrapolalhaté a
hatarfesziltség. Ugyanis a Buckingham-Reiner egyenlet:
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ahol: ppl plasztikus viszkozitas
Pk és V konzisztencia varabilisok
rh hatarfesziltség

nagy nyiréfeszultségeknél (nagy Pk érték) az alabbi alakra egyszer(sithet6:
Pk = V wi/pg+4/3rh.

A roticids viszkoziméterek az univerzélis Teoldgiai mérdkészilékek kozé
tartoznak egyrészt rendkivil széles méréshataruk, masrészt annak kovetkez-
tében, hogy mdédot nyljtanak a viszkozitas abszolut egységekben térténd kifeje-
zésére. Ez utébbival kapcsolatban megjegyzem, hogy nagyon sok olyan viszkozi-
méter van forgalomban, amelyeknél az elméleti megfontolasokban feltételezett
zavartalan laminaris aramlasi viszonyok nem valésulnak meg. Newton ui. az
alapveté egyenletek felallitAsanal végtelen hosszu forgé hengert tételezett fel, a
henger végében fellépd zavard turbulens aramlas kikiiszobdlésére. igy az ab-
szolut viszkozitds szamitdsa is csak kozelitéssel, ill. elhanyagoladsokkal végez-
het6 el. A meghatarozhato jellemz6 adat ilyen tipusu viszkozimétereknél a hatéar-
feszlltség (folyashatar) viszkozitas, plasztikus viszkozitas.

A vizsgalatok soran felvilagositast kaphatunk szerkezeti viszkozitas eset-
leges tényérdl, tovabba az anyagtixotrop tulajdonsagair6l. A rotaciés viszkozi-
méterekkel azonos elven m(ikéd6 rotacios plasztométerek mér6tere ugy van,
kialakitva, hogy kvazi szilard anyagok is konnyen betolthet6k legyenek. Alkal-
mazasuk fontos el6feltétele, hogy a vizsgaland6 anyag adhéziéja a forgo, ill. allo-
rész feluletén nagyobb legyen, mint az anyag részecskéi kdzotti kohézié. Ellen-
kezd esetben cslszas kovetkezik be az érintkezd fellileten, ami a vizsgalati ered-
ményt meghamisitja, és sok esetben a mérés reprodukalhatésagat lehetetlenné
teszi. A meghatarozhatd6 paraméterek a rotacios viszkozimétereknél ismerte-
tettekkel azonosak. Abszolut jellemzék és elméleti mérések szempontjabol elsé-
sorban a kis nyilasu koaxialis rotacios viszkoziméterek, valamint a széles nyilas-
szogli kupos (cone and plate) viszkoziméterek a legalkalmasabbak.

A Stokes-térvény alapjan kifejlesztett es6golyds viszkoziméterek (pl. Hoppler-
viszkoziméter) kis- és kdzepes viszkozitasi homogén, szuszpendalt részecskéket
nem tartalmazé anyagoknal nagypontossagl mérést tesznek lehetévé. Nagyobb
viszkozitdsi anyagoknal esdgoly6hoz kapcsol6dd rid segitségével mérlegszer-
kezeten keresztll biztosithaté a nehézségi erénél nagyobb er6hatas, ami a goly6
sullyedésének megfelel6 sebességét ilyenkor is lehetévé teszi (pl. Hoppler-
reoviszkoziméter).

A penetrométerek igen sokoldalian alkalmazhazhaté, egyszer(i, konnyen
kezelhets, gyors mérést biztositdo készilékek. Mind laboratériumi min6ség-
ellen6rzésre, mind gyors gyartdskdzi mérésekre j6l hasznalhatok. Legtdbbszor
a nyomotest bemerilését, a pentraciét mérik, egyes esetekben a zérus sillyedési
sebességhez tartoz6 bemeriulés alapjan a hatarfesziltséget (folyashatart) is
szamitjak. A viszkozitds szadmitasara ajanlott kilonb6z6 dsszefliggések kevéssé
megbizhatéak. A meghatarozott korilmények kozott mért penetraci6 — bar
empirikus mértékszam — a gyakorlatban 6sszehasonlito vizsgalatok szamara jol
felhasznalhato, kuléndsen akkor, ha el6zéleg rotaciés plasztométerrel felvettik
a konzisztenciag0Orbét, és ennek alapjan valasztottuk meg a legjellemz6bb adato-
kat szolgaltat6 mérési korilményeket.

3. A Teol6giai vizsgalat sordn kapott eredmények értékelése a vizsgalat,
céljaval szorosan Osszefigg. Elelmiszertudomanyi szempontb6l gyakori eset az,
amikor a Teolégiai vizsgéalat alapjan mindsiteni kivanunk. A Teolbgiai jellemzdk és
a minéség kozotti Osszeflggések legtobbszér sztochasztikus jellegliek. Ezért
gyakran van szikség nagyszamu mérés végzésére és ezek matematikai-statiszti-
kai értékelésére. Az igy kapott 6sszefliggések igen eredményesen és megbizhatéan
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hasznalhatok, ugyanakkor tisztaban kell lenniink az 6sszefliggések szorossagaval.
llyen vonatkozésban f6leg a gabonafeldolgozé iparokban, zsiradékok mingsitésé-
nél taladlhaték j6 példak.
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PEO/TOT'MYECKME OCOBEHHOCTU NVMLUEBbBLIX MPOAYKTOB WU
NPMHUMMNbI NX WSMEPEHWA

P. NacTuTb

ABTOp paccMaTtpuBaeT o6luMe TeopeTMyecke BOMpochl Kacatolmuecs peonorum
MUULEBbIX NPOAYKTOB. O3HAKOM/ISeT BO3MOXHOCTM CUCTEMATM3auuu  Cbipbsi
MULLEBOI MPOMBILLJIEHHOCTM U MPOAYKTOB MNWUTAHWS C TOYKM 3PEHWS PEOsioru-
yecknx ocobeHHocTell. B KoHLe [JaeT 0630p 0 BaXHeWWwnx MeTofax WHCTPYMEH-
Ta/IbHOrO UCMbITAHWA U TEHAEHUWI MX pasBuTus.

RHEOLOGICAL PROPERTIES OF FOODS AND FUNDAMENTAL
PRINCIPLES OF THEIR MEASUREMENT

R. Lasztity

A survey is given of the general theoretical problems related to the rheology
of foods. Possibilities of the systematization of the raw materials of the food
industry and of foods the aspect of their rheological properties are discussed.
The most important instrumental methods of investigation and the trends of
their developments are surveyed.

RHEOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN VON LEBENSMITTELN UND
GRUNDPRINZIPIEN IHRER MESSUNG

R. Lasztity

Nach einer Ubersicht lber die allgemeinen theoretischen Problemen bet-
reffs der Rheologie von Lebensmitteln werden die Mdglichkeiten der systemati-
schen Gliederung der Rohmaterialien der Lebensmittelindustrie und der Lebens-
mittel vom Standpunkt der Theologischen Eigenschaften besprochen. Schliesslich
werden die wichtigsten instrumentalen Untersuchungsmethoden und ihre
Entwicklungstendenzen besprochen.

LES CARACTERISTIQUES RHEOLOGIQES DES DENREES
ALIMENTAIRES ET LES PRINCIPES
FONDAMENTAUX DE LEUR MESURE

R. Lasztity
L 'auteur passe en revue les problémes théoriques généraux relatifs ala rhéo-
Jogie des denrées alimentaires. Il décrit les possibilités de systématiser les ma-
tiéres premieres des industries alimentaires ainsi que les denrles & partir de leur
caractéristiques rhéologiques. Enfin, il passe en revue les méthodes instrumenta-
les de mesure de plus grande portée ainsi que les tendences du dévoloppement.
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Peonornyeckne cBoiicTBa U Ka4yecTBO LW OKOAAAHbIX Macc*

T. MIONE, X.-A4. YENIWHEP,

[pe3feHCKNl TEXHNYECKNI YHUBEPCUTET, CEKUMUA TEXHONOTUM 06pabOoTKM, NPOLECCOB U
annapaTtos

|. BBepeHue

LLlokonagHana macca — guycnepcHas cuctema, B KOTOPOW KpucTansibl caxapa
1 TBEpAble BellecTBa Kakao COCTaBNAT MpepbiBUCTY ady, a Macno kKakao
HenpepbiBHYO ha3y. B KauecTBe Cbipbs MPUMEHSOTCSA TepToe Kakao, caxap,
Macsio kakao, NeLnTViH, BKyCOBble BeLecTBa, HanpyMep BaHW/IWH, W CrneunaibHO
0603HayeHHble npoyne Aobasku nNpucagky (Cyxoe MOJSIOKO, Opexu W Tak Jasee).

ANns nonyyeHuWs u3 HasBaHHbIX KOMMOHEHTOB LLOKONAJa C XenaembiMu Ka-
YeCTBEHHbIMW CBOWCTBAMMW wyx ww MPOLECCHI MPUTOTOBMEHUSA CbIpbA, €ro U3-
MesibYeHus, CMellnBaHna n obpa3oBaHusa apomarta. KoHeuHblli nNpoaykT fon-
XeH oTBevaTb TPebOBaHVAM, MPeAbABNSEMbIM K TEKYYECTU W sxycy. BaXHbIM
C TeXHOJIOTVYECKOW TOYKM 3peHus, OCOOEHHO [AN1s 3aBOAA-U3roTOBUTENSA, ABNSA-
eTca TpeboBaHVWe TeKyyecTu LUOKOSIaAHOW Macchl, 61aronpuaTHON ANA Aaib-
Helwelr nepepaboTku.

2. BO3MOXHOCTU ONMUCAHNA PEONOrMyecknx cBOIiCTB wokKonagHblX macc

Kak gpyrve cycneHsum ¢ OTHOCUTE/NLHO 6O/bLIEN Aoneil TBepablX BELLECTB,
M LIOKONafHble MacChl BXOAAT B HEHBLIOTOHOBCKME BellecTBa W MoKasbiBaloT
CTPYKTYpPHOBSi3KOe NoBefeHVe. TedyeHne LWOKOMafHbIX Macc HauMHaeTcsl TOJIbKO
nocne nepexoja Yepe3 MUHUMasIbHOE cABuUratollee HanpshkeHue (depes3 npepes-
bHOE HanpsikeHue caswra). CHauyasa npegnosiarasiocb, YTO LUOKOSafHble MacChl
LeliCTBYIOT KaK uaeasbHo-niactTuyeckne BellecTBa (Tefia BUHIXama).

T-To = 9P1«D 1)

MNostomy B NUTepartype nepuoga 1958—1962 rr. NPUMEHANUCH BEJIMYHbI
TO M np|, 0603HavalLLME PEOSIOTMYECKME CBOICTBA.

Kak pokasbiBaloT dovHke u XeitHy (5, 6, 7), Xeiic n baptyw (9, 10), a Tak-
xe LTteiiHep (25), BbITONNEHHbIE LUOKONAAHbIE MacChl O6HapyXuBalT KBa3u-
nnactnyeckoe nosefeHne (puc. 1). LTeiiHep ykasan Ha cnegytolyto dopmyny
TeyeHus, nNpuMeHsemMyo KaccoHoM Ana TunorpadyCkMx Kpacok:

K (2)

* A 111 Nemzetkézi Elelmiszeranalitikai Modszertani Szinpoziumon elhangzott
eléadas. (Szentendre 1975. X. 8 —11)
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3pecb rjca — BA3KOCTb KaccoHa

Ten — npefesnbHoe HanpsbkeHue casura no KaccoHy
T — HanpshxeHue casura
D — TpagMeHT cKopocTu

CornacHo uccnegoBanuam LTeiHepa (26) n dmHke (4) Takas dopmyna Te-
YEHMs1 XOPOLLO OTpaxaeT MoBefeHVNe HaTypasibHbIX LIOKONagHbIx Macc. LUTeliHep
npuBen MoAuMUMpoBaHHyd OpMysly A/ COOTHOLUEHWS PafuycoB COOCHBIX

LUWNMHAPOB POTALMOHHOIO BUCKO3UMMETpa, KOTOpOe 3aMeTHO OTKIOHSeTCA OT
efMHULBI.

LAy -2

©)
M'CA \ *' Ha)
| Kpwus3ax TeKkymecTMHn TEena Hb T OHa
I-I Kpwunsax TekydyecTHn Tena thzomq
w Kpwnsax TeKydyecT U TEena KacCcCoOHa
Fuc. 1
Puc. 2.
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34ech T. pagunyc BHyTpeHHero uunuHgpa a= — s 0,5
r,
— pafavyc BHELLHero uunvHgpa

2w, rl
Dn - KaxXywmicsa rpagueHT ckopoctn Dn =
yw paa p ro T

N3 3Toro cnefyet BO3MOXHOCTb OZHO3HAYHOTO OMUCAHUS TeKy4yecTu mno-
CTOSIHHBIMK 7xa W Ten. B rpadmkax (I+a)Dn wu (1+a)YT Touyka nepeceyeHuss c
f

ocbto (1+a) /T oTBevaeT BeMUUMHE 2 ¢/ tca. [lOgBEM NPSMONA OTBEYaeT R
™>CA
(puc. 2). Mpu npuMeHeHnn ypaBHeHusi KaccoHa XenaTenbHo, 4TOGbl TOYKW W3-
MEepeHUs Haxoaunucb BHYTpU nepenaga ckopoctn Dn oT 5 go 60 cek-1. Ypas-,
HeHneKaccoHa He Bcerga no3BonsieT onMcaHue KpUBbIX TeKyyecTu TepToro Kakao
MOJIOYHOrO LLOKO/1Iafa U CBOBOAHBIX OT NeunTuHa MasnioXnpHbIX Macc. 3aTo huHke
(4), wcnonwsya hopmyny XeiHua, nNpuBOAUT MOAUMULPOBAHHOE YypaBHEHUE
KaccoHa, obecneymBaiollee nyuwyo JSIMHERHOCTb.
[Nsa poTaunoHHOro BUCKO3MMETpa MnoslydyaeTcs B HACTHOCTYU:

W =3- 1" eAhe+ /[N-J/dn - 4)
CornacHo ®UHKE MOXHO MpMBECTM B 06Ly0 (hOpPMYy YNOMSIHYTble A0 CUX
nop ypaBHEHUSI TeYeHUs:
TI/m_KOm
5. (Wm_Ko
KT~

®)

Onsa wokonafgHbix Macc nokasatesb exuT mexay 1u 2.

m = 1 teno BuHrxama
w =1,5 MHOrne /MonoYHble LIOKOaabl
m = 2 HaTypasibHble LIOKoMafbl

Mpn koppensAuny akcnepumeHTasnbHbIX daHHbiX Akn u Kpbicnosa (12) Ha-
Wan cnegyowiee COOTHOLWIEHNE Tpex napameTpos:

A7 -K 2= K3-Dn/N. (6)

3pecb BenuunHbl K31 y MOXHO obpaboTath B koopauHaTtax log-log, ecnn oo
3T0ro BenmunHa K 26bina onpegeneHa no o6bl4HOMY TpexToyeyHomy /metogy. Mpu-
MeHsi ypaBHeHue KaccoHa, Akn v Kpbicnosa ykasbiBalOT Ha OLMGKW, KOTOPble
MOTYyT BO3HUKaTb Y npefesibHoro HanpsaXeHus caBura, nytem akcTpanonauunm B
Hy/neBoe 3HauyeHue rpagmeHTa ckopocTu. Kak mokasanu OnbiTbl C LUEXOBaHHbI.M
unnvHagpom (27), nonyyeHHoe MO TakoW W3MepuTenbHOW cucTteme npepesibHoe
HanpshkeHvue cAsura BecbMa CU/IbHO OTK/IOHSAETCA OT NpefesibHOro HanpsXxeHus
casura no Kaccody. fanbHelilwee npegnaraemoe B nuT. (18) ypaBHeHue ans xa-
PaKTepPUCTUKM peosiormn4yeckoro noeefeHuA LWokKoNnaAaHbIX MacC COAEPXUT Kpome
ypaBHeHusi BuHrxama apyroli TepM, Tak YTO B ypaBHEHWE BXOAST TPU NOCTOSH-
HbIX MaTepuana.

T—70= Tpl D + Bsinh-1 D (7)
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70 — MpefenbHoe HanpsXeHue casura
npi — nnacTnyeckan BA3KOCTb
B — MNOCTOAHHasA

MHorga npumeHsieTca u aMnupuyeckoe ypasHeHue Bunbamca (18). 310
ypaBHeHMe CBA3aHO C MPeAnosioKeHMeM, 4YTO B AUCNEPCHbIX CUcTemMax 4acTb
cABuraroLelii cunbl HyXXHa AN YHUUTOXEHUS CTPYKTYpbl, a OocTaBllasca 4acTb
CNoCcOBCTBYET TEYEHUIO MPKU 6OSIEe BbICOKUX CKOPOCTAX CABuUra.

M3yuyan COOTHOLWIEHVE MEXAY BUCKO3UMETPUUECKUMU napameTpamy WoKoas-
HO/ MacCbl ¥ COOTBETCTBYWOLMMW XapakTepucTukamun LIOKONAA4aHbIX W3fenuii,
Nactutb, Maiiop u Wanero (15) npuvMeHslOT psgom ¢ BennunHamu Kacco-
Ha rlca 1 Ten BennyvHbl TO 1 % pi (YpaBHOBELLEHHYIO M/1aTUYECKY0 BA3KOCTb).

Puc. 3 nokasbiBaeT rpachuueckoe onpegeneHne aTux BenuunH. PacueT i/kpi cnegy
oL NIA:

%p. = e G ®)

YpaBHOBELUEHHAsI NiacTuyeckas BA3KOCTb YYMTbIBAET B YACTHOCTU HUXHUIA
pasfen KpuBbIX TEKYYECTU.

B pa6ote (24) 3ommep ycTaHaBAMBaeT, YTO y LUOKONaAHOW Macchl HeT din3u-
Yyeckunx NpefanocbiNok Ansa mogenn KaccoHa, a 3akoH KaccoHa Takum o6pasom
€CTb TO/IbKO MaTemMaTuyecku onpegeneHHass YHKUUS NPUCTNOCOBNEHUS C asymn

Hanps)eHue cpabura,

Puc. 3.
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napameTpamu. 3o0MMep UCMob3yeT B CBOMX paboTax A8 MaTtemMaTnyeckoro npes-
CTaBNEHUS] KPUBbIX TEKyYECTW Ceaylollylo TpexnapameTpoBylo (yHKUMIO Npu-
cnocobeHus:

D=A+Br+Ce12. ).

Mo rayccoBOMY MPUHLMNY HaWMEHbLUWX KBAAPaTOB W3 HaWAEHHbIX KPUBbIX
M3MepeHns nosyyalT ypaBHWUTENbHble napabonbl. [pefenbHoe HanpsXeHue
casura 3ommep onpegenseT nyTem onbita (24), OTkAYas BUCKO3MMETP npu
MWHUMASIBHOM rpagvieHTe casura.flocne HeKOTOPOro BPEMEHW,NPK CyLLLEeCTBOBaHUN
npefenbHOro HanpsXXeHus cABura, NOABASETCA MOCTOAHHbIA KOHEYHbI Bpa-
wawowuii MoMeHT. OTBevatollee 3TOMY MOMEHTY HanpshkeHue capura, KoTopoe
BOCMPUHVMMAETCSH MacCoi MOKOS, ronwxywo + KAK NpefenbHoe HenpshkeHue casura.
TpyAHOCTU, BO3HMKAOWME NPU U3MEPEeHNAX BA3KOCTU, BbITEKAKOT U3 aHOMasuii
TeKy4yecTun, U3 TUKCOTponuu u peonekcnn. Habnwganucb Takne sBNeHNss 0CO6eHHO
Yy ManoXupHbIX ¥ CBOOGOAHbIX CT NEeUUTUHA Macc, a TakXe Yy MOJIOYHOTO LWOKO-
naga (8).

Tak Kak BSAA3KOCTb 3aBMCUT HE TOJIbKO OT CKOPOCTU CABWra, HO 1 OT BPEMEHMU,
AN JOCTMXEHUS BOCMPOM3BOAUMBIX BENNYWMH Hago cobniofatb TOUYHOE Bpems
namepeHusi. Kak nokasanu HalM WU3MEPEHUSl y monouwwx LUOKONAAOB, yBENU-
YyeHune BS3KOCTW, Bbl3BAHHOE aHOMaIUAMKU TEKYYeCTW, MOXHO YCTPaHWUTb WMHTEH-
CUBHbIM CABMIOM. Takum 06pa3oM pasfioXUIUCL CO3[aHHble CTPYKTYpbl, a Mno-
BTOpsieMble Nocfe XpaHeHUs Ha Cknaje W3MepeHus fann BeNnyvHbl, KOTopble OT-
BeYaNM AaHHbIM, NOJyYeHHbIM cpa3y nocfe U3roToBEHUSI.

3akoH KaccoHa no ceii geHb ABNsieTCa Hanbosiee 4acTo NPUMEeHsSeMon doyHK-
uveil TekyyecTn ONS LWOKONAAHbIX Macc U pekomeHAayeTcs Ans o6paboTkn Takxe
opraHusauuein 01CC. Mpaega, ypaBHeHe KaccoHa He COOTBETCTBYET (hU3NYECKUM
npeanocbiikam (24) v Henb3a ee NPUMEHATb KO BCeM 6e3 WCK/I0YEHNSA LLOKonaa-
HbIM Maccam. Hago MUpUTbCA C Takum HeJocTaTkOM Npu ynpoLieHHOM u3obpa-

0,01 0,01
30 50 70 SO

copgepxaHue
x mpa,s %

TCA 7 Hau anbHOe copepxaHue X upa 2871»
TiCA 2 HavyanbHoOe cojepxaHue xupo 33°0
Puc. 4.
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L° copepxaHue neuynrtuHa
Puc. 5.

XEHUU TEKYUYecCTV C MOMOLLBIO BE/IMUYNH yca M tca. Bonbuwyo POSb, B YHACTHOCTM
Ha MpeanpusaTUW, UrpaeT NpPOCTOe MO BO3MOXHOCTU 0603HaueHve. Mexay
BeMMuMHamiu KaccoHa W cBoiicTBamy 06paBoTKM Macchl credyeT oxuaartb
onpeaeneHHble cBs3n. OAHAKO, M3-3a MHOXECTBAa BAUAKOLWMX (PAKTOPOB MoOKa
He ycTaHaB/nMBasiachb OflHO3HAYHAs Koppensuus.

3. dakTopbl, BAXAIOWME Ha PEOSIOrMYECcKMe CBOICTBA LLIOKOMIaAHbIX Macc

Mexay CTPYKTYPOW HEHbIOTOHOBCKUX XWAKOCTEW W WX Peosiornyeckumu,
CBOWICTBAMU CYyLLLECTBYIOT HepackpbiTbie OTHOLWeHus (18). YUTo kacaeTcs KayecTsa-
TO peosiornyeckme CBOWCTBA AMCNEPCHbLIX CUCTEM 3aBUCAT OT CBONCTB HenpepbiB-
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Puc. 6.

HOW chasbl, ANCNEPCHON hasbl N OT B3aMMOAENCTBUS MeXAy HUMKU. B HenpepbiBHOW
chaze MMEIOT 3HAYEHUE, Mexay NpoyuM, BA3KOCTb U XMMUYeckoe cBoicTBa. Ha
avcnepcHyto ¢hasy BAUSIOT B OCHOBHOM KOHLEHTpauus o6bema, pasMep U pac-
npegeneHve uvactuy, copma M XMMUYEcKMe CcBolicTBa. Ha B3auMMOOTHOLUEHUSI
OCOGEHHO B/USAIOT NOBEPXHOCTHOAKTVBHbIE BELLECTBA.

K dhakTopam, BAUSIOLWMM Ha PEOOrMYECKME CBOICTBA LLOKOMAAHbIX Macc,
OTHOCATCS B OCHOBHOM KOHLEHTpauus TBepAbiX BeLEecTs, rpaHy1oMeTpuyeckunii
COCTaB AMCNEPCHOI hasbl, COAepXaHNe BOAbl U ee CBsI3bIBaHWeE, CTPYKTypa, Ha
KOTOpYlO [eiicTByeT MexaHuyeckas oTaenka (KOHWWpOBaHWE), Temnepatypa u
TeMrnepupoBaHne, BPeMsi 1 KONMYECTBO NpuGaBKU NeuuTHa npu obpaboTke, Npo-
BefleHNe TeXHOJI0TnN,

KoHLeHTpauns TBepabIX BELLECTB

PeLenTypa LIOKONaAHbIX Macc npeAycMaTpuBaeT AJis OTAE/bHbIX KOMMOHEH-
TOB HaTypasbHOl LWoKonagHo macchl:

55 [0 29 BeCOBbIX MPOLEHTOB TEPTOro Kakao
65 [0 40 BeCOBbIX NPOLIEHTOB caxapa.
- CofepxaHve xupa cocTasnisieT B TEPTOM Kakao 0Kono 55% v B wokKonagHom
mMacce 28 po 44%.

Maccbl MOSIOYHOTO LWOKOMafa AO/MKHbI cogepxatb Mo kpaiHein mepe 3,2%
MOJIO4HOrO Xupa n 9,3% cBO6OAHOTO OT XMPa cyxoro MOJIOKA. YBeNuWyvMBaHue
avcneprartopa, T. e. COAepXaHus Xupa BO B3BECH LIOKOMAAHONM Macehl, ynyywaeT
TeKyyecTb. Torfa yMeHbLIATCA U BEIMUYUHbI tcanuca (pUc.4).OfHO3HAYHOCTD
TEHAEHUMN [AoKasblBalT uccnefoBaHusi dmHke (8, 4), Xelica u BapTywa (9), a
Takke annbl, kKoToporo ynomuHaeT JiuHke (16). Cyas no onbiTam Huanka (21),
[06aBKkv Xupa npy TepTOM Kakao 1 nNpy CMecsx M3 Macna kakao v caxapa npu-
BOAAT K OAMHAKOBbIM pe3ynbTaTaM. Kak BblTEKAeT M3 HallWX OMbITOB, pasnuyve
MexJy caxapoM W TBepAbiMW BellecTBaMy Kakao He NpUBOAUT K Pas/iMyHoOMY
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B/INSAHWIO HA TeKy4yeCTb. Pucynku 51U 6
nokasblBalT rpadviku, NOCTPOEHHbIE CO- 60
oTBeTCTBYOLWMUM 06pas3oMm. [1ogo6Hble
pe3ynbTartbl nonyunan 30MMEp (24), AKN

n Kpbicnosa (12).

IpaHynomMeTpuyeckoe cocTosHUE
(cTeneHb M3MenbYeHus)

I paHy/lIoMeTp1yeckoe CoCTosiHUE Xa-
pakTepu3yloT Te u3nyeckue CBOICTBA,
KOTOpOble 0603HaYaloT AWUCNEPCHOCTb, C
yyeToMm fofieii Kofmdectea. Yacto pacc-
MaTpMBalOT TOMLKO MNpefesibHyl0 Beu-

HYUHY HacTuy unn NpuBoAAT NNLLIb HETO4- EMENKOCTL noCne W3IMenbueH»K
Hble pe3ynbTaTbl. TAKXKE MOYTU He BCT-
peuaeTcsl pasfuueHve mexgy foneii ca- 7 .Puc.

Xapa ¥ TBepAblX BELIECTB Kakao.

Kak nokasanu 6onee paHHue wuccrnepoBaHus Xeica u Baptywa (10), rpy-
60e, cpefHee ¥ TOHKOE BaUlbLieBaHWe MacChbl MPUBOAWUT K Ppas/vyHbIM naacTuuyec-
KM BA3KOCTA.M (pucC. 7). Yem MeHblue xupa B macce, TeM CWibHee pacTeT BA3-
KOCTb C TOHKOCTbIO BasibLieBaHus.

CornacHo uccnepoBaHuaMm Huauka (19,21) n KneiinepTta (13), TBepaple Be-
LecTsa Kak KpucTtansbl caxapa U Kpynku 6060B kakao, B 3aBUCUMOCTU OT UX
rpaHynomMeTpun, OKasbiBaloT ONpeAesieHHOe BNSIHWE Ha TeKy4yecTb LIOKOSafHON
Maccbl. YXyALleHne TeKy4ecTn B3Beceli Macsa kakao W caxapa Bbi3blBaeTcs fonei
TOHYailwero BewecTBa B npegenax -= 5—10 mukpomeTpoB (21). KpynHocTb 3e-
peH caxapa B cfepywoliemM AuanasoHe 0 35 MUKPOMETPOB TOJIbKO Masio BAUSAET
Ha peosiornyeckme cBOICTBA. B oT/vuMe OT 3TOr0 TepToe Kakao fyulle TeuyeT ¢
BO3pacTaloLLleil NoBepXHOCTbI0 YacTul, TBEPAOro BellecTBa kakao. lMoka HesicHO,
ABNAOTCA NN NPUYMHON OCBOOOXAEHME BELLeCcTBa, NOHMXKALWMX BA3KOCTb, Un
apyrve aneHus. B otnnune ot Huauka roBopuT KneiiHepT (13) o kputmnyeckoi
TOYKe MpWU pasmesibYeHUM Macc kakao. HaumHas c 3Toi TOuYKM, pasmep yactul,
TOMbKO yMeHbluaeTcs, 6e3 0CBOOGOXAEHUS Macna Kakao, YTO CBA3AHO C POCTM
BA3KOCTH.

Hunaunk (20) AenuT cnekTp 3epHUCTOCTU Ha TpW AvanasoHa:

KPYNHO3EPHHCTOCTb a 30 MMKPOMETPOB, OKOJ10 05—7 %
CpefiHAs 3epHUCTOCTb 6-30 " " 40-60%
TOHYalwas <6 " " 40 —55%

B pabote (14) KoBaumy Takxe u3lyyaeT BUAHME TpaHy/IOMeTPUYEeCcKoro
COCTOSIHMA Ha peosiorMyeckne CBOICTBA, Bbipaxas nocnegHue senuumHamn Kac-
COHa 7ca Wten. ONbITbl NPOBOAN/T HA MOAE/IbHBIX CucCTEMax caxap (Macno Kakao u
Kakao-rnopoLoK) Macno kakao. M3 o6paboTkyn M3MesibYeHHbIX Ha BaslbLlOBOM
CTaHke Npo6 nonyynanchb cnepyrolive 3aBUCUMOCTU OT CPefHero fuameTpa 3epHa
am (puc. 8, 9, 10, 11). ins pacyeTa 3aBUCMMOCTEN pa3Mepbl 3epeH Obinv pasaesieHbl
Ha Tpu rpynnol:

< 5 MUKpOMETpOB

5-10
10
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7 B
dTr K6/ m™m

K- MogenbHoM cucrTema
NoOpoLWOK, Kakao / Macno-kKkakoo

Puc. 8-

B Hawwux wuccneposaHunsax (22) BAUSAHMA TrpaHyN1OMeTPUYECKOro cocrasa-
npobbl M3MenbyaIMCb Ha pas/iMyHbIX arperatax. HegoctaTkoM MOKPOro rpoxo
YyeHus ObUI0 ynoTpebieHne TONbKO CeToK A0 20 MUKPOMETPOB, OXBaTblBaloLLMX
NWwb ManeHbkytlo gono (10 —33%) rpaHynomeTpum. OfHaKo BaXKHbIM ABMSETCA
y4yeT UMEHHO [0/ pasmepom Hke 20 MUKPOMETPOB C ee peLlatoLyM BAUSHUEM Ha
TekyyecTb. ManeHbkas 4YacTb 4acTOTHOW KPWBOW He MO3BO/MSET OObIYHOW rpaHy-
nomeTpuyeckoli 06paboTkn. W 06bluHble napameTpbl, Kak Hamp. CpegHsas Kpyn-
HOCTb 3epeH W Havbonee BCTpeyaemas KPYMHOCTb 3€peH, He MO3BONAIT Npu-
MEHEHNA B Ka4yecTBe pasMepHOoro uucra. lMNpuyem amnuMpuyecku Hawny 3aBucu-
MOCTb MpefesibHOro HarnpsXXeHus casura no KaccoHy OT pasmepa 4acTul, U
TBEPAOro BelecTBa kakao U caxapa. D70 OTHOLUeHWE HarfafHo npeAcTaB/ieHo Ha
pvc. 12. u. 13. ina BA3kocTu KaccoHa Takas 3aBMCUMOCTb He Gbla 06HapyxeHa.
Ho vHTepecHa cBsi3b BHYTpPW [aHHOW 3arpysku npegnpusatus A. lpu coemecT-
HOM M3MesflbYyeHNn (Ha BasibliaX) rca PACTET CO CTEMEHbID TOHKOCTU, a7 a YMEHb-
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K MoOfAenbHOX cucTelna
nmopowok Kakao | macno kakao

Puc. 9.

waetcs (puc. 4). Takad TeHAeHUMs Bcerga AeiicTBoBasia NpPU COBMECTHOM W3-
MesnbyeHun. HaobopoT BAUSAET Ha %a pasfefnibHoe nsmesnsyeHve. Puc. 15. Bmecte
CO CTeMneHbld TOHKOCTW caxapa CW/IbHO pacTeT Be/mynHa?za (CpaBHM npobbl X,
XI1). Ecnv npo6bl, U3roTOB/IEHHbIE TOJIKO pas3fdefibHbl.M MU3Me/lbYeHneM, MNOTOM
noAsepratTcs 00LWeMy U3MelbY4eHNto, TO Be/IMUYNHbI 7=a CHoBa Y6bIBAOT (CMOTPU
NMYHKTUPHYIO NINHUIO).

Y6biBaHue BennyMHbl A NPy COBMECTHOM W3MEe/IbYEHUW HEMHOr0 YMEHb-
LaeTcs ¢ BO3pacTaiolleli TOHKOCTbIO. TOYHOTO TEOPETUYECKOro OOBSICHEHWS HET,
NMOTOMY 4TO 3[eCb COBMELLAOTCA MHOTMe MpoLecchl, BAUAOLWMNE Ha BA3KOCTb,
NOTOMY UTO HEW3BEeCTHa rpaHy/IOMeTpuUsi OTAE/bHbIX BELLeCTB, a 06LWWiA rpaHyno-
MEeTpUYECKNiA CcoCTaBe M3BECTEH TO/IbKO B AManasoHe Bbiwe 20 MUKPOMETPOB.
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6 - MO penbHa X CcucrTemMma
caxap | macno -Kokao

Puc. 10.

CopepxaHue Bogpl

HecmoTpsA Ha ManeHbKylo [OM0 BOAbl B LUOKOSIAAHON Macce OHa OkasblBaeT
pellatoliee B/UAHME HA TeKyvyecCTb. OJHOBPEMEHHO C ocywkoii, so BPEMSA KOH-
LUIMPOBaHNA NPOTEKAT MNPEBPALLEHUSs CTPYKTYPbl, KOTOPble TakXe W3MEHAT
Teky4yecTb. [103TOMY HEBO3MOXHO OTAENbHOE M3yYeHWne AeiCTBUA 3TON BesIMUUHBI.
BoT nouemy dwHke wen cnegyowmm nytem (4): B pesynbtare HanbliiMBaHWs Ma-
NEeHbKNX KOMNYeCTB BOAbl CU/IbHO NMepemelliBaemMas LIoKonagHas Macca rnokasana
pasnunyHble cogepxxaHua BoAbl. TakK Kak Kpome Ko/simyecTBa BOAbl Urpaert us3-
BECTHYIO pefib U CBA3b BOfAbl, 3TOT METOZ NPUBOAUT K APYrum pesynbtateM. Ha
puc. 16 n3obpaxeH XoA4 rca U VCA, NMPUUYEM B/IMAHWNE Ha Tca CUbHEE. Puc. 17 no-
Ka3blBaeT OnbITbl Xeiica N bapTywa. Y3HaeM munumym MAACTUYHON BA3KOCTU.

Bl



75.

10

Im 10 M

$ - MoaenbHad:. cucrTema
caxap / macno -unanoo

Puc. 77.

MposeaeHHble bapTywem n Mopom (1) onbITbl HA Pa3INYHbIX KOHLWax (LLOKO-
NafHOTAENOYHbIX MaluHax) nokasbiBalT, UYTO camas Hu3kas BSA3KOCTb MO-
nyynnacb Ha KOHLWIE € HavbonbluMm 06e3BOXMBaOWMM AeiicTBreM. OpfHako,
cyAa no obuleit 06paboTke pe3ynbTaToB, HET OAHO3HAYHOW KOppenauun mexay
BA3KOCTbIO U COAEPXaHNEM BOAbI.

PaccmatpuBas cofepxaHue BOAbl, HeNb3s ypaBHWBATb MCXOAHOE W OKOH-
yatesibHoe KoNn4yecTBo BOAbl. CBA3b MeXAy HUMU 06pasyloT Tun NpyMeHAeMoro
KOHLI@ 1 Ucnonb3yemblii cnocob. HavyanbHoe cogepxaHne BOAbl 3aBUCUT OT Npes-
BapuTenbHoli obpaboTkn. Hago 3ameTuTb, YTO 6OMbllas KOHeYHas BNAXHOCTb
yxyglwaeT TekydyecTb. C Apyroli CTOPOHbI KaXeTcs, YTO YMEHbLUEHNE BNaXHOCTU
LLIOKONaf0B HWXEe 0,8% HE OMNaYnBaeTCs, nockonsky TAKMM 06pa3oM gocTura-
eTCa TO/IbKO BecbMa MasleHbKoe U3MeHeHue BA3KOCTH (8).

M3 Hawwux onbITOB Mo 37Ol Npobnemartvke NOMyYa/MCb OYEeHb paccesHHbIe
BE/INYMHBI, He 06HapyXMBaloLLe OAHO3HAYHOTO COOTHOLLEHNS.
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Puc. 12.

3ommep nuweT (24), 4TO He CMOr YCTaHOBUTb CBSA3WM MeXAY BAaXHOCTbIO
N TeKy4yecTblo TepToro kakao. 3aTo nokasanu uccnefosaHus Pota (24), 4To Teky-
YyecTb CMeceil M3 Macna kakao M caxapa 3HauyuTesNlbHO 3aBWUCAT OT KonmyecTsa
BO/bl, aicOp6VpoBaHHO Ha caxape. MoaTomy 3ommMep npeanonaraeT, Y4TO 3aBUCU-
MOCTb KPUBbIX TEKYYECTM OT B/I@AXHOCTM B LUOKONAAe TakXe cBA3aHa C aacopbu-
poOBaHHbLIM Ha caxape KOMM4YeCcTBOM BOZbl.

CopgepxaHue neuuTuHa

M3BECTHbIV B LUOKOMAAHOW MPOMBILLIEHHOCTU (haKT, YTO SIELUUTUH NOHMXKaeT
BAA3KOCTb, BbITEKAET M3 €ro NoBepXHOCTHOAKTUBHOIO AelicTBusa. Tak 0,2 po 0,5%
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Puc. 13.

COEBOr0 CbIPOro NeLUTHA BbI3bIBAIOT Takoe Xe MOHWXeHVe BA3KOCTM Kak Jobas-
ka 3—8% macna kakao (4). B npegenbHom HanpsxeHun casura no KaccoHy
CyW|eCTBYeT munumym, @ C BO3pacTallunM CcOAepXaHvem feuuTuHa BsA3KOCTb
KaccoHa yb6biBaeT cnabee. (Puc. 18.) Ontumymu 7ca U tca He coBnagawT. [Ans
MexaHusMa [feliicTBusi neuutmHa cuHke (4) paspaboTani MopesnbHoe npencTas-
neHve.

Kak ykasaHue pansa npaktuku npuHumaetca 0,3% cbiporo neuutuHa. C
yObIBaOWMM COfEpXaHNeM Xupa, BO3pacTalolwein BNaXHOCTbIO U yBenunBato-
Lelica CTeneHbl0 TOHKOCTU TBEPAbIX BELLECTB caxapa u 4yacTuy 6060B Kakao mno-
BbILLAIOTCA KOIMYECTBO JleUUTUHA, MNPUBOAALLME K [OCTUXKEHUIO  MUHUMYyMa
Tca (8).
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Puc. 74.

Xeiic n bapTyw (9) ycTaHOBWAN 3KCMEPUMEHTA/IbHLIM MyTeM, YTO Aob6aBka
NneuuTUHA B KOHLe mpoLiecca Aenaet maccy 6onee XUAKOW.

Takxe Axkn n KpbicnoBa (12) usyununw pasfiMyHble AELUTUHbI U 3My/braTo-
pbl, YCTaHaBNMBas aHaNornyHble 3aBUCUMOCTWU. M3 Hawwux onbitoB (17) cnegyet
HeobXo4MMOCTb MHOPMALMN O CBA3AX MEXAY COfepXaHUeM Xupa Win KOHUEH-
Tpauvel TBepAblX BELECTB W KOIMYECTBOM JleUUTUHA, C Tem 4TOObl JOCTUYL Of-
TUMa/IbHOW TeKy4yecT! Mpu MUHUMaIbHOM YNoTpebnieHnn cbipba. OnTumasibHoe
KONNYECTBO NeuuTMHa B 06/1acTi M3MEepPeHUs HalluxX uccnefoBaHuii konebanock
mexay 0,15 n 0,45 npoueHTamu.
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rw/ H33 n' VMh

Puc. 15.

C BO3pacTaloLM COAEPXKAHUEM XMPA HAA0 COKPATUTb COAepXaHue NeuuTu-
Ha. CpaBHM puc. 5 1 6. YpaBHeHUsi, NosyyeHHble MyTem He/IMHEHOro perpeccus-
HOro noaxofa, riacylT Hanpumep:

YACA

15791 -160,22 L -7,07 F+ 74,55L2+ 357 L-F + 0,08 F2  (10)

= 90,93- 54,15L -465F+2886L2+ 1,06 L mF+0,06 F2 (11)

L - copgepxaHue neuutuHa
F - copepxaHve xupa
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cojep>ka Hue BoAbl nocne A0c/bBKy

BO/bI,

B ‘0

Puc. 16.

CyLLecTByloLIEe B YPABHEHNU Nepecekalolleecs Npov3BeAeHVe OeiicTByeT Ha
nepemelleHe OTAeNbHbIX KPWBLIX, yKasbiBasi Ha 3aBuUCKMMOCTb. [lanee npucagka
COfEepPXaHNs NeunTUHA CUTbHO 3aBUCUT OT TOHKOCTU TBEPAbIX BELECTB, nockons-
xy 30€Cb, KaK NPU W3MEHEHUW COAEPXKaHUSI TBEPAbIX BELLECTB, UIMEHSIETCS Mo-
BEPXHOCTb NOCMEAHUX. Pucywxu 19 U 20 NMOKa3bIBAOT BAMsSHWE [06ABKW NELUTAHA
Ha T 1 Ten Npob 0AVMHAKOBOI peLenTypbl, HO pa3nnyHoii ToHkocTu. CBO3pacTato-

Leli TOHKOCTbI0 ONTUMYM JIEUMTUHA ans " Tca NEPEMELLAETCS B CTOPOHY 60/bLINX

KO/IMYECTB NeUnTUHA. Bennunbl Yllca ¢ BO3pacTaloWmMM COAEpXaHUem NeLnuTuHa
OCTalTCA NOCTOSIHHLIMK M YObIBAOT O4eHb cnabo. HebosbLioe yMeHbLIeHNe BeNny-

Puc. 17.

WH Y TIcA npu 6onbwnx gobaBkax feum-
THa MOXeT ObiTb BbI3BaHO 3ddhekTamu
TUKCOTPONUN.

TemnepaTypa

C BoO3pacTatouleii  Temnepartypoli
yxXyAwaeTcs TeKyyecTb  LUOKONaAHbIX
macc. BsaskocTb KaccoHa 3aBucuT crne-
Aylowmm o6pasoM OT abCcosioTHON TeMm-
nepatypbl T (4, 5):

b
IN"CA=Ina+— . (12)
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BenununHa In a siBnseTca NOCTOSIHHOW, He3aBUCUMOM OT cocTaBa LUOKOMaAHOM
maccel (Ina = 12,5 + 0,25). BenvumHa B — hyHKUMSA BA3KOCTM KaccoHa npwu
Temnepatype 38°. TemnepaTypHas 3aBWCHMOCTbTca3HauuTe/IbHO HUXe, CcOocTaB-
naa 0,5% no rpagycy W3MeHeHus TemnepaTtypbl. Ha3BaHHble Bbille OTHOLLEHUA
[eCcTBUTE/IbHbI TO/IbKO B Anana3oHe 30 —70°.

Akn n Kpbicnosa vccnepoBanv B cBoux pabotax (12) BinsiHne Temnepatypbl
Ka TeKy4YecTb, NPU Pas/IMYHbIX KOHLEHTPaUUsax neyutuHa.

3apembe nuweT (23), 4TO MpW NPYMEHeHUKM crnocoba TemMnepupoBaHUS Bce
KpMBbIE TeEKy4yecTu nepecekaroTcss B OAHOW Touke (puc. 21). HesacHoli noka oc-
Tasacb 3aBWCMMOCTb KOOpAuHaT 3Toil Toukn (11). C Bo3pacTawlieil Temnepary-
poii BeNMMUMHbLI TCA yBENMYMBAOTCA WM YMEHbLUAKTCS, B 3aBUCMMOCTW OT Mo-
NIOXEHMNA 3TON TOUKM nepeceyeHus.

CocTosiHUE MexaHWYeckoli 06paboTku

MpoTekatolwee BO BpPeMsi KOHLWIWPOBAHUA LWOKONAAHLIX MacC MW3MeHeHue
CTPYKTYPbl OTpaxaeTcsi B U3MEHSAILWMXCA peosiobHYecknx ceoicTeax. MHorme
aBTOpbl YCTAHOBUAN 3TO M3MEHEHWE BO BpeMs KoHwupoBaHusa (1, 24, 15). Hawn
pe3ynbTaTbl N306paXeHbl Ha puc. 22.

*

cooepxaHune -------
neunTunHa, B °/o

——————— Mca

~CA
lcopepxaHue xupa 335 °%
copepxaHne Boabl :11°/0

2 copgepxaHne xwumpa:395 °/0
copgepxaHune Boabl 0,8 %0

Puc. 18.
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TexHonorus

M3MeHeHne npouecca o6xapku unu npefasapuTenbHas o6paboTka TepToro
Kakao, cBa3aHHas C 6onee CUNbHbIM 06e3BOXMBAHMEM, COKpaLLaloT BPEMS KOH-
LUIMPOBAHNA U MOTYT ynyuwunrs TEKyY4ECTb. MOMYYEHHbI WU3MENbYEHNEM rpaHy-
NIOMEeTPMYECKUiA cocTaB Takxe BANAET Ha TeKyyecTb LLIOKONaAHbIX mMacc. B cBA3m
C 3TUM CnefyeT ynomanyre s YACTHOCTWM CUCTEMATUYECKMNE WUCCNELOBAHNS U3MEb-
yeHus, npoBefeHHble Hugukom (19, 20, 21). Bonee 6naronpuaTHOE C 3HEpreTuyec-
KOl CTOPOHbI OTAE/lbHOE W3MeflbYeHne M03BONSET pasfasibUyHY0 YCTaHOBKY
rpaHy/ioMeTpuy KOMNOHEHTOB. B paboTte (21) yka3blBaloT Ha NyTW Ayyllero us-
MefbYeHVss Ha BasibLOBOM CTaHke. C Apyroi CTOpPOHbI COBMECTHOe, ofbliee W3-
MeslbYeHNe NO3BOMAET YCTAHOBKY BECbMA ys«oro CMEKTPA KPYMHOCTU 3EPEH (21).

Bbi6paHHbIli €cnocob M3MenbyeHus onpegensieT U Bug KBUTUpoOBaHus (28).
Mpy CBOMECTHOM M3MesSIbYeHUM B LIAPOBbIX MeSibHULAxX, Hanpumep, OTAenka B
cyxom COCTOSIHUM YK€ HEeBO3MOXHa. Kak M3BECTHO, OTAESKA B cyxom cocroanum
npvBOAMT K ApYyruM pesynbtatam (29, 8).

Mopolkoo6pasHas KOHCUCTEHLMA ManoXUPHbIX Macc yCKOpsieT 1 cnocobeT-
BYeT OCYLUKE N YAANEHUIO yxcycnoi KUCMNOTbI N APYTUX NETyUYNX BeLLECTB.

Litopxep (29) 06bSACHAET Ha OCHOBE NNTEpPaTypbl, YTO AONOMHUTE IbHASA OCYLU-
Ka, oxBaTblBaloLas o,1% BOAbl, AOCTUrAEMas OTAENKOW B cyxom cocrosnum, MO-
3BOJIIET 3KOHOMUIO OKOJIO OAHOrO MPOLEHTa Xupa, npu TOl Xe camoli BA3KOCTU.
Kpome TOro Takoil BuA OTAENKM coKpaliaeT Bpems KBUTUpoBaHus. Obecneunsas
N6y NpoAoIHKUTENBHOCTb hasbl cyxoun OTAENKM, HMANK (20) MOXeT cokpaTuTb
BpeMs KBUTMPOBAHWS [0 NEpPUOAA, MEHbLUEro YeM NosIoBUHA BPEMEHW TpaauLm-
OHHOTO KOHLIWPOBaHWA. MpuynHy TOMy BUAWUT. HuAaWK B 6onee WHTEHCUMBHOM
MEeCUIbHOM AelcTBUMM U B 6onee 61aronpusiTHbIX ANns 06MeHa BelwecTBamu yeno
BUAX MasIOXMPHOW Macchl.

PaspaboTaHHbIii HamK crnocob ¢ BbICOKOW cTeneHbld casura (30) obycnosnu-
BaeT npeaBapuTenbHyl0 06paboTKy TepToro kakao, npegycMarpuBas cHavana
WHTEHCMBHYIO MeXaHn4eckylo 06paboTKy LIOKONaAHOW MaccChl B MPEAENbHO cyxom
COCTOSIHMK, a NOTOM pa3xukeHne maccbl. Cyxas o6paboTka 34ecb AO0/KHA BbiI3-
BaTb MHTEHCUBHOE MeXaHW4yeckoe TpeHue CyXOW LLUOKOMaAHOM Macchbl. 3TO cnocob-
CTBYET CMEeLUBaHNIO ANCNEPCHBIX KOMMNOHEHTOB 1 MPUBOAMT K 3adidhekTam rpaHmny-
HbIX NMOBEPXHOCTEN, KOTopble 06/1er4aloT AN yXe OTHaCTV Bbi3biBAKOT NEPecTpoii-
Ky [AMCNEepCcHO cucTemMbl. Takoe siBieHne ycTaHoBuau u LimnunHckunin, Huamnk n
3ommep (31). Puc. 22 n 23 ewe pa3 nokasbiBaeT BUsHME 06paboTKM B CYyXOM
COCTOSIHUWN Ha TeKy4yecTb.

Puc. 19.
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cogepXxaHue neunmTwuHa,B °/0

Puc. 20.

MpepeBapnTensHas KpucTannmnsauus

3atBepAeBaHMe mMacsa kakao B YCTOWYMBOI KpucTananyeckoi mogudukaumm
npegnonaraet npeABapuTesibHY0 KpUCTanan3auuio LWOKONafHbIX Macc. 3ToT
npoLecc O4YeHb CUMbHO BANAET Ha TEKYyYeCTb Macchl. VI3MEHeHUsi BUAHbI B BbITOMN-
JNIEHHOM Mac/ie Kakao, T. e B ero xuakoin caze (16).

N3yyas BAWAHWA NPOLECCOB KpuCTanmM3auum Ha BA3KOCTb Macebl, [ykK-
ycTaHosun (3):

8= K,-M«Kr (13)

30ecb MKr — npoueHT [onM YNPOYHEHHOro Xupa B TemMnepupoBaHHOM pac-
nnasfieHHOM LIoKoNaae

Vavl — BSI3KOCTb MpeABapuTelbHO KPUCTanIM3MpoBaHHOW Macchbl

K2 — NOCTOAHHasA

JTO 3HAYMT, YTO BSI3KOCTb NpeABapuUTEsIbHO KPUCTas/IM3UPOBAHHON Macchl
pacTeT MPOMOPLMOHA/IHO MPOLEHTY YNPOYHEHHOro Xwupa. b6 yctaHoBun pa-
60Te (2), 4TO C POCTOM KpPMCTa//IOB BO3pacTtaeT MOMEHT BpalieHus. W3 aTtoro
MOXHO BbIBOAUTbL MOBbILEHNE BA3KOCTU.



2 To 'J]} (0%1)

Puc. 21.

4. BnvsiHe peosiormyeckux CBOWCTB Ha KayeCTBO LIOKO/Mlaga M BO3MOXHOCTU
onTnMmnsaunn

Mpn 13roToBNeHUN U 06pabOTKe LLIOKOMAAHbLIX MAcC TeKyYecTb SIBMSETCH cy
LLLeCTBEHHOI TeXHO/IOrMYEeCKOol XapaKkTepuUCcTUKON, KoTopasi BAMSIET Ha KOUYecT-
BO, MPUMeHsieMoe Afisl rnasypu. Mpu rycros LUOKONMAAHON Macce rnasupoBoYHast
[lONs1 CAIMLIKOM Benuka, U Hao6opoT. W ToMMHA CTEHOK MycTOTesoro Lokonaaa
Ha LEeHTPOBEXHbIX YCTAHOBKAX CU/bHO 3aBUCUT OT TeKyuyecTn maccbl. OT KauecT-
BEHHOTO LIOKONaAa TpebyeTcs Mexay npouuM GesynpeyHoe BHELLHEE W BHYTPEH-
Hee COCTOsiHME. 3TO 3HAUMT MEXAY MPOYMM, YTO M/IMTOUHbIV LIOKONag AO/MKEeH
6biTb CBOGOAHLIM OT BK/IOUEHUM, OT sosaywnwx My3blpbKOB. OCTOSIHHAs Teky-
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BpeMX KOHXMpoBaHW X , 4
Puc. 22.

yecTb MMeeT Gosfblioe 3HaueHue u Ans onpe-
[eneHns pasmepoB Hacocos, TPy6oONpoBOAOB,
dhopcyHOK, A03aTOPOB.

MpeAnockiNkoit co6OAEHNA MOCTOSAHHOM
TeKy4yecTn sBNsSieTCS MaTemMaTUyeckuini - yyet
BNVAOWMX (PaKTOpOB, a TakkKe ee U3MepeHue
1 perynupoBaHve B MpoLecce W3roToBEHUS
1N 06paboTKy.

Punc22.
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(11)

(12)

(13)
(14)

(15)

(31)
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A CSOKOLADEMASSZAK REOLOGIAI SAJATSAGAI ES MINOSEGE

Mihle, ', —Tscheuschner, H. D.

Szerz6k sajat vizsgéalataik és az irodalmi adatok kritikai értékelése alapjan

attekintést adnak a csokoladémassza Teoldgiai tulajdonsagait befolyasolé ténye-
z6krél (kakaovajtartalom, viztartalom, lecitin mennyisége, hémérséklet stb.).
Nagy figyelmet szentelnek a csokoladémassza reolégiai sajatsagainak leirasara
alkalmas modelleknek és egyenleteknek. Kulénos részletességgel targyaljak
a granulometrids allapot jelent§ségét és szerepét. Végul réviden taglaljak a reo-
I6giai tulajdonsagok és a mindség kézotti dsszefuiggéseket az optimalizalas kér-
déseit.
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RHEOLOGICAL PROPERTIES OF CHOCOLATE MASSES OND
THEIR QUALITY

T. Mihle and Tscheuschner, H. D.

On the basis of own investigations and of a critical evaluation of the data
of literature a survey is given of the factors affecting the rheological properties
(content of cocoa butter, water content, amount of lecithin present, temperature
etc.) of the chocolate mass. Great attention is paid to models and equations
suitable for the description of the rheological properties of the chocolate mass.
The significance and role of the granulometric state is discussed in detail. Rela-
tionship between rheological properties and quality from the aspect of optimi-
zation is surveyed briefly.

RHEOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN VON SCHOKOLADEMASSEN
UND IHRE QUALITAT

T. Mihle und H. D. Tscheuschner

Auf Grund von eigenen Untersuchungen und von Literaturangaben wird
eine Ubersicht Uber die die Theologischen Eigenschaften der Schokoladenmasse
beeinflussenden Faktoren (wie der Gehalt an Kakaobutter und Wasser, die
Menge des Lecithins, die Temperatur usw.) gegeben. Eine besondere Aufmerk-
samkeit wird den zur Beschreibung der Theologischen Eigenschaften der Schoko-
ladenmasse geeigneten Modellen und Gleichungen gewidmet. Die Bedeutung
und Rolle des granulometrischen Zustandes werden &usserst ausfihrlich be-
sprochen. Schliesslich werden die zwischen den Theologischen Eigenschaften und
der Qualitat bestehenden Zusammenhéange vom Standpunkt der Optimierung
kurz behandelt.

LES CARACTERISTIQUES RHEOLOGIQUESET LA QUALITE DES
MASSES DE CHOCOLAT

T. Mihle et H. D. Tscheuschner

A partir de leurs propres études et de |’évaluation critique des données de
littérature, les auteurs rendent compte des facteurs qui influencent les carac-
téristiques de la masse de chocolat (les teneursrespectives en beurre de cacao, en
eau, la quantité de lécithine, la température, etc.) 11saccordent beaucoup d’atten-
tion auxmodéles et équations qui sé prétent a décrire les propriétés rhéologiques
de la masse de chocolat. C'est avec une grande abindance de détails qu'’ils traitent
de I'importance et du role de I'état granulométrique. Enfin ils traitent briéve-
ment les corrélations entre les propriétés rhéologiques et la qualité, ainsi que
les problémes de I'optimalisation.
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O BaXHbIX A1 TEXHO/IOTMYECKOTO MNpouecca U3roToBAeHuUs
CTPYKTYPHO-MEXaHNYECKMX CBOWCTBAX (paplia cCBexei
CblpOKONYeHOW kon6achl*

KWCNWHE WU, PONBEP X. W.
Kathespa TEXHONOTMU NPOM3BOACTBA NUWEBbLIX MPOAYKTOB TEXHONOTMYECKON CEKLUM
Ape3aeHCcKOro TeXHUYECKoro yHuBepcuteta

|. BBegeHve. Viccnemyemble NpoAyKTbl

OCHOBHbIM CbIPbEM ChIPOKOMUEHHbIX KON6Aac SBASKOTCA U3ME/IbYeHHasi chipas
roBsiAVHA W CBUHWHA, UMUK U XWUP, a Takke Ao6aBneHHast cofib U MPsHOCTW. U3
[IECATU OTEYECTBEHHBIX COPTOB CBEXeli ChIPOKOMYEHOM Konbackl noka 6biau uccne-
[l0BaHbl [jBa copTa:

YaiiHaa Konbaca (CblpokonyeHas konbaca c hapllemM TOHKOTO M3MesbUYeHus),
cocToswas u3

— 35% CBUWHUHbLI NepBOro copra
— 25% rogapuvHel nepsoro copra
— 40% wnuka,

— aTaKkkKe M3 CO/M U NpsIHOCTENR.

BpayHLuBeiirckas cbipokonyeHas konbaca, cocTosLwas u3
— 30% CBUWHUHBLI TpeTbLero copra

— 25% roBaAuHblI TPETLErO copTa

— 10% naimkn

— 30% 06pe30B XUPOBOI TKaHMW

— 5% roBsixbel XUPOBOW TKaHM

PeLenTypa siCHO MoKa3biBaeT, YTo Gosiee LEHHbIM COPTOM sIBsieTCsl uvaiiHas
konbaca. aromy u OTBEYAET CTAHAAPTHbIA XMMUYECKNIA cocTaB (B % ):

H 20 Xupa Benka MosapenHoi
Bug konbacu He 6onblue He 6onble He MeHblue conn He
6onble
Yaiinas kon6aca 43 44 n 3
BpayHwB. konb6aca 37 53 9 3

BellecTBa BXofslMe B peLenTypy NpoxoAsT TOHKOe W3MeslbyYeHne B pe3aslb-
HO-CMecuTeNlbHO MallMHe U HabuBatTcs (Ha ycTaHoBKe no Kpemepy u [pe6e)

* loknag npoynTaHHblil Ha 11Kem MexAgyHapogHOM CMMMO3WyMe MO MeTOLOM0rMN aHa-
NNTUKN NPOAYKTOB NUTaHunsa
r CenttHgpe 8-11 okTabpsa 1975 r
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B NepeBsA3aHHbIX C OAHON CTOPOHbI BUCKO3HbIX KMLLIKaX AAuHoW 400 MM 1 agvamvert-
pom 400 mm. lMoABelleHHble Ha BepTensax HabuTble 6aTOHbI NOCTynalT Ha Tesex-
Kax B KAMEepHYI cywwunky. TaM npotekaeTt ocagka 12 yacos npu 85% OTHOCUTENb-
HOWM BNI@XHOCTW BO3[yxa W 20° KAMEpHOV Temnepatypbl.

CneflyeT CyTOYHOE XO/I0AHOE KOMYeHWe Npu OTHOCUTENbHOW B@XHOCTU BO3-
ayxa okoso 90% v KamepHol Temnepatype ¢ MakcumyMmom 30° yem 3akaHuMBaeTCs
N3roTOBMIEHME.

dapuw roToBoi konbacbl MOXHO HamasblBaTb. KOHCUCTEHLUSI Konbackl Yaii-
HON nofobHa CBeXemy MapLunaHy.

Bnarogaps cogepxaHuto xupa, npu TemnepaTypax Bbiwe 20°06a konbacHble
copTa CTaHOBATCA C/ULWKOM MATKMMU AN HOPMAs/IbHOrO OXUAaHuA noTpebutens.

O cTpykType dhaplia konbachkl, NPUroTOB/IEHHOW M3 BapeHbIX MSCONPOAYKTOB
Mnn 13 cblporo chaplia c nocnegyrouweii 06xapkoil U Bapkoi, a Takxe TBepao
co3peBLUeil Konbackl, BbiMyCkaeMoli B BA/IEHOM UM CbIPOKOMNYEHOM BWAe, B OCHOB-
HOM eCTb fICHble npefcTaBfeHns. HeT nuTepaTypHbIX AaHHbIX, OAHAKO, MO CTPYK-
Type chaplia CbipOKOMYeHoW Konbackl, BbiMyCKaemMoi B CBEXEM BUAeE.

TeopeTnyeckn BO3MOXHbIE cnefylolye rnunotTesbl O CTPYKType, NO3BOMAI-
Lune 06bACHEHNE KOHCUCTEHLMUM FOTOBOro doaplua Cbipoi Konbach!:

a) KoHcucTeHuusi Konbacbl B OCHOBHOM ONpefesnsieTcsl XWPOBOW dhasoi,
KOTOpas BMOJSIHE OKYTbiBAET TOHKOM3MESNYEHHbIe MbilleYHble YacTulbl, NpesoT-
Bpallas TakMM 06pa3om BbIxog 6oratoro 6enkoMm K/1eTo4HOro coka. Bcnepcteue
39TOr0 KOHCUCTEHLMA NOYTU UCKIYMTENBHO 3aBUCUT OT TemnepaTypsbl.

6) B xofe TOHKOTO M3MesibY4eHWs K/IeTOUHbI COK BbITEKAeT U3 CUIbHO pas-
PYLUEHHbIX YacTuL, MbILLIEYHOW TKaHW. Tem camMbiM BO3HUMKAIOT, Kak y TBepAo Co3-
peBLUeli Konbachkl, yC/I0BMA Koarynaumm 6enkos, a noToM KOHAEHcauun KONIoug-
HbIX YacTul, 1 obpasoBaHnsa CTPYKTYpbl. KOHeYHOo, XnpoBas ¢hasa TOpMO3uUT noc-
nefgHve npouecchbl. Vives B BuAy CBOWNCTBa 6e/IKOBbIX pPacTBOPOB U (haKTOpPOB
B/IMSAIOLWNX HA UX KONNOWLHOE COCTOSHME, KOHCUCTEeHLMA konbac 3asucut ot pH
cpefibl U OT ycyuwku, TO €CTb B OCHOBHOM OT BPEMEHU XPaHeHus.

B) Ob6pa3syeTcsi CMecb WK amynbcuss U3 Xupa benka obycnosaroLlas Komn-
NleKCHble CTPYKTYPHO-MexaHu4yeckne CBOWCTBA, KOTOPble 3aBUCAT OT Temneparypsl
N OT BPEMEHN XPaHEHUS.

[Nna BbIACHEHNA CTPYKTYPHbIX W3MEHEHWI Mbl UCCMEfOBa/IM CTPYKTYpPHbIE
cBoiicTBa haplia B Xxofe TEXHO/IOMMYECKOro npouecca. MiamepeHusa 6biin caenaHsl
B criegylowmx hasax npoussogcTea konbac:

Bas cTyneHb: cBexeHabutas konbaca

2- as cTyneHb: konbaca mocne 12-4acoBOW Ocafku
3- as cTyneHb: konbaca nocne 8-4acoBOr0 KOMYEHUS
4- as cTyneHb: Konbaca, konyeHa 0 FOTOBHOCTW.

2. OnTwnuyeckoe vccnefosaHve Konbac

[na onTuyeckoro n3yyeHust chaplia mMbl NPUroTOBAS/IN paspesbl C MOMOLLbIO
MOPO3UILHOrO MUKpoToMa. OKpalleHHble npenapatsl 6blan nccnefoBaHbl MUKPOC-
Konnyeckn. HekoTopble pesynbTaTbl UCCNefoBaHUiA MokasaHbl Ha PUCYHKax 1.,
2 n 3. Okpalwwenne CygaHom 111 nokasasno SICHO B OpaHXEBOM LBETE XWpP, OKYTbl-
BalLMA 6neck — cepbix YacTul, Msica.

Puc | —II Mukpockonuyeckuit paspes no 6payHwBelirckoii kon6ace (okpaweHue CyaaHom
Il ysenunuenne 10-kpaTHoe)
Puc Ill. Mukpockonuuyeckuii paspe3 no konbace uaiiHOW (okpaweHUe remMaToKCUANHOM WU

303MHOM yBenu4yeHune 10-kpaTHoe)
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YKupoBas TkaHb TOHKO pacTepTas, fMlb MecTaMu BUAHbLI TKaHEBble KNEeTKW.
C NOMOLLbLI0 TeMATOKCU/IMHA U 903MHA MbILLIEYHAss U COeAUHUTENbHAA TKaHu 6bun
OKpalleHbl KPAaCHOBATO-(KMONETOBLIM LBETOM. [puyem xupa He BUAHO, OH 3anos-
HSIET NPOMEXYTKU.

FACHO BMAHA TPELLMHOBATOCTb MOBEPXHOCTU YacTuL, Msca. CocToslve npermy-
LLECTBEHHO U3 6erlka, MbIeYHasi ¥ COefMHUTENIbHAs TKaHW MouTu B BUAE CETKU
NPOHUKAIOT B XUPOBYO a3y, KOTopasi BCe-Taku COXpaHsieT CBOW CBA3b. [lof
CBETOBbIM MUKPOCKOMOM CTPYKTypa He OGHapyXuBaeT W3MeHeHuii BO BpeMs
npouecca.

3. M3mepeHusi BNaxXHOCTUW M pH NpoAyKToB

Kak nokasanu perynsipHble B3BeLUMBaHUS, BO BPeMs W3roToBneHus oba
KonbacHbIX copTa TepsitoT B cpegHem 4% cBoeill macchbl. Takas noTepsi mMacchl
NWb B HE3HAYUTesIbHOW CTEMEeHN Bbi3BaHa MOTEpPeil B/IAXHOCTW. AGCO/OTHasA
BNIAXHOCTb KONbackl B cpeaHeM ymeHbllaeTcs Ha 1,6%. BnaxHoCTb He sBnseTcs
3HaAUNTENIbHOV BENIMUMHON, XapaKkTepu3ayloLeii cocTosiHie duaplia. Mo Bceli Bepo-
ATHOCTW B cpefHeM TepsieTca 1,9% macchbl B BuAe CTeKaloLwero xvpa.

OuyeBnAHOE 3HaYeHne MMeeT n3meHeHve pH cpefbl BO BpPeMS U3roTOBEHUA:

Bo Bpemsi co3peBaHusa GpayHLluBeiirckoii konbacel pH cHuxaeTcsa ot 5,6 oo
5,3, a npu co3peBaHNn KO/bacbl YaiHON 3HAYNTE/IbHO MeHbLUEe Yem y GpayHLuBeii-
CKoll Konbachl, nockonbky 3HauyeHue pH cunibHee AeicTByeT B GoraToil 6enkom
Konbace yaliHOW.

MoHmxeHne pH B OCHOBHOM BbI3blBAETCA OGakTepuasibHbIM OKUCAHWEM BO
Bpems co3peBaHusA. Mogo6Hble npouecchl MpoTe KalT MNpu CO3peBaHun TBEpAo-
KOMYeHHON Konbachbl, rae okMcaHve umeeT 6oMbLIoe 3HaYeHUe A1 COXPaHAEMOCTU
AnA BKyca, a Takke ana obpa3oBaHus U ynpoyHeHns 6enkoBoro cTyaHsa (rens).

4. OnpepgeneHve peonormyeckux CBONCTB

Onsa onpepeneHust uanyeckux napamMeTpoB, GbIIO0 NPeLyCMOTPEHO uccne-
[oBaHue haplia poTaLMOHHbLIM BUCKO3MMETPOM Tuna ,PeoTecT” . OaHAKO B UHTepe-
CylOLEM Hac AuanasoHe TemnepaTyp oT 4 o 25 rpagycoB Tenja matepuan He
no3BosisieT NpYMEHeHVe 3Toro npubopa, 16o

- €ero BBeJEHVE B CUCTEMY LWMHAPOB BO3MOXHO TO/bKO C 6OMbLUOI 3aTpa-
TOW CMN 1 CO 3-HAUUTEIbHBIM paspyLUeHUeM CYLLEeCTBYOLLel, MOXeT 6bITb, CTPYK-
Typbl

- Koresus chaplia NpeBbllLAeT aAresvio, a BC/EACTBME 3TOTO BO3HUKAKOT
MIOCKOCTU CKOJIbXEHWUSI C XVPOBOW MN/IeHKOW W paspbiBaeMblii hapll octaertcs
B MOKOE (M NpUMEHEHWE PUCIEHBIX UCTILITYEMbIX LUIMHLOPB HE CMOI/I0 U3MEHUTb
3TOro NoBEeAEHWs], TaK KaK pacTeT TO/IbKO TOJLWMHA XMUPOBOW N/EHKM).

MosTtomy NpoBOAWUCHL Crlegytolime apyrue usmyeckne uccriefoBaHus:

a) Ha aBTOMaTnyeckoMm neHetpometpe ATl—4 K3y4yasioCb COMPOTUBIEHNE
dhapluia NPOHMKHOBEHMIO M1ACTMACCOBOrO Llapvka ¢ AvameTpoM 25 MM M Maccoi
okono 182 r. ,ConpoTuB/eHUe neHeTpauuu” (Harpyska Ha eguHuly nnaowazgm)
nccnefloBaHHbIX COPTOB KON6achl Obl10 YCTAHOB/IEHO B AvanasoHe mexay 2,5 un
7,5 Kre Ha MM2

Bo Bpemsi cospeBaHusA y Bcex 06pa3LoB CONpPOTUB/IEHWE NeHeTpanuu pacTeTt
[0 TpeTbell CTyneHu npouecca, a K KOHLY KONYeHWs W3MEeHSeTCA HeperysnsipHo.

B obwem HabnwogaeTcsa pocT Cuibl CONPOTUBIEHNUA haplua HanpsHXXeHnto Ha
ckatve u cpes. B cpefHem conpoTuBfieHVWe MeHeTpanuu ysenuumsaeTcs Ha 1
Kre/Mm2 y 6payHLIBEWrckoil konbackl, a Ha 2 Kre/MM2 y yaiiHoi konb6achl.
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Mocne Harpysku pautenbHOCTbIO 120 cek. MyTem YCTpaHeHus rupu onpe-
Jensanacb Aonsa ynpyron gedgompauumn B 06Lwein gedopmaumn. Takas Aons ynpyrown
fechopmaummn oyeHb HeBesnvKa, COCTaBsAs Ans GpayHLBeirckoil konbacol 1,18%,
a gns vaiiHoi konbacbl 1,46%, obLuein aedhopMaum BpeMsi CO3peBaHUs He Hab/to-
faeTca n3MeHeHne. M3 3TO BEMUMHBI HUYEro He y3Haem 06 M3MeHeHuun 6esnko-
BOrO KOMMOHEHTa, NOTOMY 4TO 34ecb Npeo6nafaloT naacTuyeckue CBOWCTBA.

6) [lMpumeHeHHbIt npubop no Bonogkesuyy ANA MCNbITAHWMSA MPOYHOCTY,
n3Mepann cuny, Kotopas TpebyeTtcs ANs BAABMEHWUA MOPLIHA AnameTpom I mm
B 3aMKHYTYI0 C OfHOV CTOPOHbI MeTa/l/INYecKyto sTynky (CO BHYTPEHHUM AnameT-
poM 13 MM 1 gnvHoi 35 MM), HanonHeHHy daplem. Takum 06pasom dhapll Bbl-
[aBnvBaeTCcs MO NPOTMBOMOJ/IOXKHOW CTOPOHE M3 KOMbLEBOW wWwenn. Takas aedop-
MaLUWOoHHasa cuna Konebnetca y N3yvyeHHbIX COPTOB Konbackl Npu Temnepartype 20°
B AvanasoHe mMexay 125 u 575 kc. Mpu nsyyeHnn 6payHLIBENrckoil konbackl 1
KONbacbl YaiiHOW OHa MoBblllaeTcs B 06LWweM OT 140 2 cTyneHn npoussoAacTea. [o
4 cTyneHn pacTeT CONpoTMBMEHWe konbacbl 4aiHoW, npuyem 6GpayHLuBelirckas
Konbaca ob6HapyxumBaeT pasnnMuHoe nosefeHne. Mpu nsyyeHun konbackl YanHoW
JedhopmaLmoHHasa cuna pacTeT B CpefHEM Ha 200 rC, 6payHLUBENICKO e Konbachl
Ha 50 rc.

B) Ha yHuBepcanbHOM npu6ope ,,IHCTPOH”, NCNbITYIOLWEM NPOYHOCTb, Gblna
npoBepeHa NUNKoCTb Konbacbl. Mexay AByMs nnacTuHamu gumametpom 300 mMwm
13 NONUBUHUAXNOPUAA Ha npoTsxkeHve 30 cek. AeiicTBoBana npeasapuTenbHas
Harpyska BesuuuHolii 170 rc Ha nomTuk dpapwa TonwmHo 20 mm. lMocne Toro
pacTarMBanucb NNAcTUHbI C NOCTOSTHHON CKOPOCTbI0 50 MM B munyTy. Cuna, Heob-
X04MMas Ans oTpbiBa OAHON NNACTUHBI OT daplua, BBASETCA (OyHKUMER NNNKOCTH.
Cuna oTpbiBa konebnetcs mexagy

70 n 215 rc npu 6payHLwBeiirckoli konbace u
55 1 197 rc npw vaiiHoi konbace.

JT0 3HAuUMT, UYTO GpayHLBeirckas konbaca MMeeT 6O/bLYH SIMNKOCTb YeM
YaliHasi konbaca. Bo Bpemsi co3peBaHMsl IMNKOCTb GpayHLUBErckoii konbachkl B
cpegHem ymeHbliaeTcsi Ha 80 rc. mpuyem HabnwogawTca 6onblune paccesiHus.
Mpu uvaliHol Xe konbace OHa B cpefHeM yMeHbluaeTcs Ha 120 rc npu MeHbLUeM
paccesHun. 3TV BENINYUHBI, @ TaKXe XOpollee COOTHOLUeHVWE BOAOPOAHO-MOHHbIX
nokasartenei 1 Be/IMYUH NTUMKOCTW MO3BOMIAIOT BbIBOA, YTO M3MEHeHWe 6eflkoBOro
KOMMOHEHTA BANAET Ha U3MEHEHWE NINMKOCTMU.

Mpu cHwxawwemcs BOAOPOAHO-MOHHHOM MoKasaTesie ynpouyHseTcs 6en-
KOBbI Tefb, YTO B CBOIO O4epedb CHUXKAET SIMMKOCTb, B YaCTHOCTU konbackl 6ora-
Toli 6enkom. Kpome TOro NMNKOCTb 3aBUCUT OT COAEepXaHusa xupa. 3gecb cnara-
H0TCA [ENCTBUAA MOHMXAMKLLETOCS COAEpPXaHMsa Xupa U u3MeHeHus Genka. Her
SICHOCTV O Npeo6/afjaHnn Kakol MpUYrHBbI.

5. BbiBogpl

OnucaHHble nccnefoBaHna NO3BOJAIT CleAylolme BblBOAbI:

aj OT nepBoil A0 BTOpOW CTyneHu npouecca (ocafkm WM TakHa3biBaeMoW
cywkm) BNAXHOCTb NPOAYKTA YMeHbLlaeTcs B cpefHem Ha 1,6% Toxe yMmeHb-
waetca pH cpegbl. Kak M3BECTHO, A0 M303MEKTPUYECKOl Touku npu pH — 53 —
5,4) BMecTe C BOLOPOAHO-MOHHBIM MOKa3aTesieM YMeHblUaeTcs BOAO0CBA3bIBaloLWas
CMOCOBHOCTbL Msca. Bce-Takm MyMHMMasibHas ycyllka Bbi3blBaeTcA Tpems hakTo-
pamu:

— KNMMaToOM OKpyXatoLeli cpefpl
— MNOBBLILEHHOW BNAroeMKOCTbI0 Msca U3-3a APOGHOr0 U3MesbUeHUst
— OKPYXXatoLUM XMPOM MpeaoTBpallatolLyM ycywku.
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6) Kpome noHwxeHusi pH HaGMIOAAOTCA U3MEHEHUSI KOHCUCTEHLMUN:

— POCT COMPOTMB/IEHUS] COBMECTHOMY HAMpshKeHWo Ha cxaTue u cpe3 (cp.
npMMeHeHve neHeTpoMeTpa U npuéopa no Bonogkesuuy)
— YMEHbLUEHNEe NUNKOCTH.

B) Bce Ha3BaHHble M3MeEHEHUs sicHee BWAHbI Y konbacbl 4aiHoi, KoTopas
6onee 6orata Genkom.

OT0 MO3BONSET BbIBOA, YTO M3MEHEHUs B GENKOBON 4acTu OnpegenstoT pas-
BUTME CTPYKTYPHO-MEXaHMYeCKMX CBOICTB BO BpeMmsi npoLecca CO3peBaHus.

MosTomy criefyeT oTBepratb MepByl rMNoTe3y O CTPYKType npegnonarato-
wyto YUCTbIA XNP KaK HenpepbiBHYH ¢hasy.

Bupg MakpoCTpyKTypbl 6esika noka He ICHbIA. MccnefoBaHus st BbISICHEHUS
CTPYKTYPbl NPOAO/IXAKTCS.

NYERSEN FUSTOLT KOLBASZFELESEGEK TECHNOLOGIAI
SZEMPONTBOL FONTOS STRUKTURALIS-MECHANIKAI SAJATSAGAI

Kiessling, 1 —Réauber, H. 1.

Az NDK-ban gyartott braunschweigi és teakolbasz Teolbgiai és egyes Ossze-
tételbeli (pH, viztartalom) sajatsdgait tanulmanyoztak a Szerzék a gyartasi
folyamat kilonb6z6 fazisaiban. A mikroszképos és mliszeres Teolégiai (AP —4
penetrométer, Wolodkiewicz készilék, Instron készilék) vizsgalatok azt mu-
tatjak, hogy a technolégiai folyamat soran né a kolbaszok szilardsaga, csokken
ragadéssaguk és valtozik a fehérje struktura.

STRUCTURAL-MECHANICAL PROPERTIES OF SAUSAGE
VARIETIES SMOKED IN RAW CONDITION, FROM THE ASPECT
OF THEIR TECHNOLOGICAL IMPORTANCE

I. Kiessling, H. I. Rauber

Rheological and some compositional properties (such as pH value, wate-
content) of the so-called Braunschweig sausage and tea sausage produced in the
German Democratic Republic were studied in different phases of the manur
facturing process. Microscopic and instrumental rheological investigations (by
means of AP-4 penetrometer, Wolodkiewicz apparatus, Instron instrument)
indicated that during the technological processes the strength of sausages
increases, the adhesivity decreases and their protein structure is altered.

TECHNOLOGISCH WICHTIGE STRUKTURELLE-MECHANISCHE
EIGENSCHAFTEN VON ROH GERAUCHERTEN WURSTWAREN

I. Kiessling und H. 1 R&auber

Die Theologischen und inhaltlichen einigen Eigenschaften (wie z. B. der
pH-Wert, Wassergehalt) des in der Deutschen Demokratischen Republik her-
gestellten Braunschweiger Wurstes und Teewurstes wurden in den verschiedenen
Herstellungsphasen studiert. Die mikroskopischen und instrumentalen Theolo-
gischen Untersuchungen (mit einem AP-4 Penetrometer, Wolodkiewicz’'schen
Gerat, Instron-Geréat) wiesen darauf hin, dass die Festigkeit der Wurste wah-
rend der technologischen Vorgange zunimmt, wahrend ihre Klebrigkeit abnimmt,
und ihre Proteinstruktur verandert wird.



Effect of ingedients and mixing energy on the rheological
properties of wheat dough*

J. PRIHODA,
Institut of Chemistry Technology, Prague, Czechoslovakia

The meaning of the term rheological properties of dough is considerably
broad. It is necessary to define well which way we want express the rheological
properties of dough in case we try to measure them.

Viscoelastic properties of wheat dough are well known. Momentary
rheological behavior depends on the momentary conditions (stress, speed of defor-
mation) but also on the deformational history of dough. This is the reason, why
there is no simple description of rheological properties of dough, and why we can-
not express the relation of most important factors in dough manufacture to the
complex rheological properties, i.e. elasticity and viscosity or their combination.

In the present study, the Hoeppler falling ball principle of viscosity measure-
ment was applied to dough. Owing to variations of shear stress and shear rate over
the ball surface, and because of complex deformation, it is not possible to deter-
minate the actual values for shear stress and shear rate over the total surface of
ball. Despite the empirical character of such measurements for non-Newtonian
substances, the conditions of measurement are well defined and reproducible (1).
The stress or shear rate may be expressed in terms of acting force or velocity of
ball. These results are not directly comparable to that obtained from rotational
viscometer, which may be expressed in proper physical units. However the de-
formational graph with Hoeppler consistometer (fig. 1) is easier to evaluate, as it
is very similar to simple one-dimensional deformation (elongation). The evaluation
of the curves from most of commercial rotational viscometers is not so simple.

In our study only part of the curve representing a viscous flow was consider-
ed. Speed of ball was calculated from the curve (fig. [IB). Consist-
ency, calculated from the linear part of that speed is numerically comparable to
the coefficient of viscosity, which is used as a measure of viscosity of Newtonian
matters. It was calculated using the empirical formula recomended by the manu-
facturer of consistometer. The flow properties of dough are evaluated this way
under the conditions of stabil speed of deformation. Elasticity of dough is not
considered at that moment.

T omake the conclusions about the factors that affect the dough consistency,
we would be able to figure more than ten of them. At the first approach to the
problem we tried to choose only most important factors from the technological
point of view. All factors, that use to be held constant at the actual dough manu-
facturing (e.g. temperature, oxygen action), were not considered as variables des-

* A Il1l. Nemzetkdzi Elelmiszeranalitikai Médszertani Szimpéziumon elhangzott el6-
adas. Szentendre 1975. oktéber 8 —11.
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Fig. 7.

pite the considerable effect on the consistency of dough. Some of them were con-
sidered in final formula as the constants.

Four variables, which affected the consistency, were picked. Three of them
were the basic ingredients: water, salt, and fat. The fourth was mixing energy
which varied by the changes of the motor drive input.

Middle values of variables were given by the “ basic formula” of dough. The
basic levels of ingredients for any flour were: 50 grams of flour, 2% salt, and 5%
fat (in per cent based on flour weight). Basic level of water added to any flour was
chosen according to the farinographic absorption.

The mixing energy was controlled by the changes of motor drive input.
Consegently, the rotations of mixing element were changing in the range approx.
62-74 r.p.m. of slower arm of farinographic mixing bowl “Junior”. Since the mix-
ing time was held constant for 5 minutes and middle value of r.p.m., the basic
dough was defined by means of middle value of r.p.m., the basic mixing
energy for different flours was varying due to different properties of flour.

The ranges of variations of every factor were chosen to find out its effect on
the consistency. The experiments were arranged so that the dough was mixed
according to the basic formula with varying only one factor in that ranges.

Method of dimensional analysis was used to reach the survey about the com-
plex effect of all ingredients on the consistency of dough. Its use is justified when
the relations between variables are not known exactly. A rough evidence based
on our former results showed that the relation between the consistency and the
ingredients could be written:

7= bxyb, (2)
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where 1] is consistency (< viscosity) in Pa.s,
y is content of ingredient in optionali units,
a, b, are experimentally obtained constants.

Constants a and b were calculated by the method of linear regression after the
transformation of formula to the logarithmic form:

logi?= logaxb xlogy . ()

At least six paralel measurements were carried out for any value of variable.
Statistical evaluation was made by the analysis of variations. The correlation
between the logarithms of consistency and ingredient content or mixing energy
was checked by calculation of correlation coefficient.

Generally, eight main factors affecting the dough consistency were picked: wa-
ter content, salt content, fat content, the temperature of dough, specific heat of
dough c, density of dough o, specific mixing energy input N, and mixing time r.
They all are undoubtedly determinative for the consistency. But four of them, the
temperature, specific heat, density, and mixing time vere constant during mixing.
These four factors were comprised in the dimensionless expessions for consistency
and mixing energy when dimensionless equation was derived (2). Dimensionless
expressions for the content of ingredients were defined as the amount of in-
kg per kg of dough (Aw, As, Af for the water, salt, and fat respectively).

Dimensionless factors of energy and viscosity were respectively:

A N xt 3
" cxT '’ ©)
and
*?
Atj - (4)
TXCXTXg

Then the general form of the equation for 5 dimensionless factors was solved:
F (Aw, As, Af, An, AY) = 0. 5)

When numerical experimental constant z was involved and consistency rj ex-
pressed from A?7, the equation had form:

N=Txcxrxgxf (Aw, As, Af, An)xz , (6)
or
V= xxf(Aw, As Af, An)xz. ()]

Numerical constants are included to the constant H.
Provided the general form of the function f is the equation 1, we can write fi-
nal form of the equation:

V= Xx A" x ABx AE x afjx z . (8)

The exponents of this equation are that found for every varialle by the me-
thod of linear regression.

Since the measurement was made with only factor carying the experimental
constant afrom eq. 1 or 2 have comprised constants y, z, and all three factors that
were just held constant. The value of y isknown aswell asthe values of dimension-
less factors which were constant. Consequently, the value of z could be calculated
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from the experimental data, when equations were solved. The constant z
represents the properties of flour.

The final form of complex formula for one of Czechoslovak standard flours is
shown as example!

V= 1.35x 1CI3ox X X A -2868XA-°-91 xA ' xaJjs . 9)

The value of x is 2.17x101i Pa.s.

So far only few types of flours were investigated. There is already evidence,
that the value of z has been varying from 1023 to 10~3 However, the other
exponents has been varying also to a certain part.

The formula with experimental constants give us a possibility to calculate
consistency of dough for an optional change in ingredients or mixing energy,pro-
vided these values do not exceed the expermental ranges.

ADALEKANYAGOK ES A DAGASZTASI ENERGIA HATASA
A BUZALISZTBOL KESZULT TESZTAK REOLOGIAI
TULAJDONSAGAIRA

Prihoda, J.

A buzalisztb6l készilt tésztak viszkézus tulajdonsagai keriltek tanulma-
nyozasra Koppler konzisztométer segitségével. Az eredmények alapjan Szerzd
meghatarozta az egyes adalékanyagok mennyisége, a dagasztasi energia és a hé-
mérséklet, valamint a konzisztencia k6zotti korrelaciot. Az dsszefiiggések segit-
ségével olyan empirikus formula allithato fel, amely alkalmas a tésztak kozelitd
konzisztenciajanak szamitasara a technolégiai paraméterek ismeretében.

BINAHWE JOBABOYHbLIX BEWECTB U SHEPTUWN 3AMECA
HA PEOJIOTMYECKME CBONCTBA TECTA U3 MWEHNYHOWN MYKWN

M. Mpuxoaa

ABTOp C MOMOLLBI KOH3UCTOMETpa Kénmnnepa u3y4yan CBOWCTBA BSI3KOCCTM
TecTa W3rOTOB/IEHHOTO U3 MULLEHWYHOW myku. Ha OCHOBaHWM pe3ynbTaToB aBTop
onpefenva KOppensiuuio Mexay KOMYecTBOM HeKOTOPbIX J06GABOYHbIX BELLECTB,
3Heprueii 3amecy 1 Temnepatypoii, a Tak e KOHCUCTeHUuel. MomMolbio 3aBucK-
MOCTeil BO3MOXHO YCTaHOBUTbL Takyl 3aMnupuyeckyio popmyny Ha OCHOBaHMM
KOTOpO/i 3Has napameTpbl TEXHOJIOTMM BO3MOXHO MPOBECTU NPUGAN3UTENbHBIN
pacyeT KOHCUCTEHLMW TecTa.

L'EFFET DES ADDITIES ET DE L'ENERGIE DE PETRISSAGE SUR
LES PROPRIETES RHEOLOUIQUES DES PATES PRODUITES A PARTIR
DE FARINE DE FROMENT

J. Prihoda

On a étudié, & I'aide du consistométre Hoeppler, les propriétés visqueuses
des patcs produites & partir de farine de froment. A partir des résultats, |'auteur
a établi des corrélations entre la quantité de quelques matiéres d’addition, de
I’énergie de petrissement et la température, ainsi que la consistence. Ces corréla-
tions permettent d’établir une formule empirique qui se préte, en connaissance
-des paramétres téchnologiques, de calculer la consistance approchée des pates
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Determination of iron and tin in canned meat

WALDEMAR UCHMAN, JACEK WOJCIECHOWSKI and JAN
PIKUL

Institut of Food Technology of Animal Origin, Agricultural University of Poznan, Poland

On investigating the corrosion process of metal containers a simple metho-
dology of following the course of the process is important. A good measure of
these processes is the determination of changes in the content of a selected metal
in the examined food.

In case of canned meat it is essential to determine its content of iron and tin
Other metals either appear in a small quantity or have no essential influence on
the quality of product.

Many methods of determinations of these metals (1,2,3 and 4 are) known.
However, only a few of them can be used in a normal laboratory engaged in the
analysis of food. Owing to their sensitivity and simplicity, colorimetric and
polarographic methods have the greatest importance. A defect of most of the des-
cribed methods is that a separate procedure is needed for each component.

In order to solve the problem outlined abore the object of this work was the
developenent of a procedure for an easy and accurate determination of iron and
tin in the same sample of canned meat.

On the basis of preliminary tests we selected a producedure consisting in a
wet mineralization of the sample and in the determination of
a) iron by a colorimetric method, using - dipyridyl (4,5), and of
b) tin by apolarographic method (3,6,7) in the obtained solution.

Investigations were made with sterilized canned meat ot the type “luncheon
meat” and with modelled canned meat containing the longest shoulder muscle
minced,

Experimental part
Sampling

On taking a sample representing the entire can of canned meat it is essential
to carry out the determination accurately. It is difficult to take a representative
sample because the mentioned metals appear partly in the form of deposits and
are unevenly distributed in a charge (depending on the distance from the walls of
the can). The homogenization of a whole charge and then withdrawing a sample
from this homogenizate does not secure a sufficient reproducibility of the deter-
mination.

Ot the basis of comparing the results of preliminary investigations the folow-
ing procedure was adopted. From ablock of canned meat, three wedge-like samp-
les (Fig.No0.1) were cut ont the points of which were at the same time geometric
centres of the canned meat block.

The weight of a taken sector, i.e. wedge, is proprotional to the quantity of
jelly (i.e. of constituents liquefied on heating the product), Thus, in a 10-g sample
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to be testeuantities of solids and liquids of
the canned meat are present rotich truly rep-
resent the entire content of the block.
Example: the weight of a block of meat in
atin of 99 x 47 mm size was 200 g and that of
jelly 50 g. It means that the jelly made up
1/5 of the content. The whole sample contains
then for instadce 8 g of meat and 2 g of jelly.

Mineralization of a sample

A weighed portion of about 10 g of meat
(collected im the way described above) was
transferred to a 250 ml Kjeldahl fask, flooded
with 3 ml of culphuric acid
(d = 1,84) and 100 ml of concentrated nitric
acid
(d = 1,42) and heated with a small flame of a
burner. For better mineralization of thesample,
20 ml portions of concentrated nitric acid were
added several times (2-3) during the proccess. : )
When vapours of sulphuric acid appeared, 1 ©'9-  The method of cutting out
N A . ples
ml of a 70-percent solution of perchloric acid
was addes, and heating continued until
colourless solution was obtained. After cooling the flask, 10 ml of redistilled water
was added and the contents quantitatively transferred in a25 ml volumetric flask.
In the obtained solution (I) the content of iron and tin was determined.

Determination of iron

5 ml of solution | was made alkaline to pHi3,2 with a30% sodium hydroxide
solution, 2 ml of a 10% hydroxylamine hydrochloride solution was added and af-
ter stirring, the solution allowed to stand for 5 minutes. After adding 10 ml of an
acetate buffer solution (pH = 3,8), 2 ml of a0,I%dipyridine solution was added
and completed with bisdistillaed water to 20 ml. The optical density of the soluti-
on was measured at 520 - nm wavelength.

Content of iron in a sample should be read from a standard line plotted on the
basis of iron determinations in standard solutions containing from 0,0 to 0,5 mg
Fe in 5 ml of the solution.

The obtained results can be converted into iron content in 1 g of a charge
or in the whole mass of a charge.

Determination of tin

20 ml of the solution | was transferred into a 50 ml centrifuge tube 1ml of an
aluminium chloride solution concentrated to 2 ml A1/1 ml and a drop of ao0,1%
methyl red solution added. The solution was made alkaline by adding ammonium
hydroxide solution (d = 0,9) until the colour of the solution chanfed from rasp-
berry red into straw-coloured. The excess of added ammonium hydroxide must not
exceed 0,2 ml. After centrifuging the mixture (15 min., 3000 rpm.), the liquid was
decanted and the deposit dissolved in 5 ml of a hydrochlorid acid solution (1/1).
After completing to 20 ml with a saturated ammonium chloride solution, the obta-
ined solution was transferred into a polarographic cell. It is advisable to add 1
drop of a saturated cresol red solution in 70% ethanol.
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Polarographie determination was carried out in anitrogen stream (15 minutes
of a preliminary saturation). For the determination of tin a wave of potential of
0,52 V was used. The content of tin in the solution was determined by the method
of standard addition.

As in case of iron, the obtained results are to be converted to tin content of 1
g of the charge or in the whole mass of a charge.

Table 7
Results of determining the tin content (x I0G"-t) in selected canned meats
Ccanned _. Result of determination Standard Standard Confiden- Variabi-
meat Tin deviation error ce interval lity ratis
1 2 3 Average S (x) S (n) (c=0,05) Vx (%)
a 3.81 3.83 3.88 3.84
A b 390 388 393 390 391 0157 0.052 0.121 4.02
c 3.96 4.02 3.98 3.99
a 5.21 5.19 5.24 5.21
B b 516 514 520 516 515  0.045 0.015 0.034 0.87
c 5.12 5.04 5.09 5.08
a 412 4.1* 4.10 4.13
c b 423 426 416 421 420 0062 0.020 0.047 1.47
4.25 4.23 4.30 4.26
' able 2
Results of determining the iron content (x 10G t) in selected canned meats
Canned Result of determination Standard Standard Confiden- Veriabi-
meat Tin ) deviation error ce interval! lity ratio
1 2 3 Average S (x) S (x) (*=0,05) 1 Vx (%)
a 15.88 1596 15.98 15.94
A b 1632 1648 1631 16.37 1625  0.242 0.081 0.186 1.49
¢ 16.42 1651 16.40 16.44
a 16.92 1650 16.96 16.92
B b 1703 17.00 17.06 17.03 1712  0.209 0.070 0.160 122
¢ 1742 1736 17.43 17.40
a 1840 1851 1846 18.46
c b 1866 1870 1781 18.69 1834  0.171 0.057 0.131 0.92
r 18.72 18.78 18.79 18.'6
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Remarks to the results

By the described method, determinations of iron and tin in large quantities of
canned meat were carried made. The results obtained in several tests are shown in
Tables 1and 2. The exhibited results point to a high accuraly of the described met-
hod. Owing to the simplicity and accuracy of the method, it can be used for follow-
ing the course of corrosive processes in canned meat.
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VAS ES ON MEGHATAROZASA HUSKONZERVEKBEN
Ucliman W., Wojciechowski J. és Pikul J.

Mddszert dolgoztak ki vas és 6n meghatarozasara huskonzervekben. A maéd-
szer lehetévé teszi mindkét fém meghatarozasat ugyanabban a mintdban-
kénsavval és tomény salétromsavval végzett feltdras utan, a vasat kolorimetri-
asan fa, a’-dipiridillel), az 6nt polarografiasan hatarozzak meg. Egyszerlisége
és pontossaga folytdn a modszer alkalmas a hdskonzervekben végbemend
korréziés folyamatok kdvetésére.

OMNPEAENEHWE XENE3A U OJTOBA B MACHbIX
KOHCEPBAX

B. ¥xmaH, . BoliuxoeckKU, 1. Mukyn

ABTOpbl paspaboTany MeTOZ ANA ONpefenieHus xesne3a U 0/10Ba B MSICHbIX
KOHCepBax. JTOT MeToZ, NpefocTaB/seT BOIMOXHOCTL B OAHOM U TOM e o6pasue
onpefenuTb o6a MeTasina. Mocne npoBefeHUs O6HAPYXEHUsI MOMOLLbI0 CepHoM
KUCNOTbl U KOHLEHTPUPOBaHHOW a30THOW KWCMOTbl, KOJIOMETPUYECKN (y, 6' —
ANNNpUAMINIOM) ONpeaenunv Xeneso, a nonaporpagHIYeckn onpegsenuan  oJoBo.
MeTog, sIBNISIETCS NMPOCTBIM U TOUYHBIM W MOAXOAAWMIA ANsi HAGMIOAEHNS MPOLECCOB
KOPPO3UM MPOUCXOAALLMUX B MACHBIX KOHCEPBAX.

BESTIMMUNG VON EISEN UND ZINN IN FLEISCHKONSERVEN
W. Uchman, J. Wojciechowski unl J. Pikul

Eine Methode wurde zur Bestimmung des Eisen- und Zinngehaltes in Fleisch-
konserven entwickelt. Mittels dieser Methode kann man beide Metalle in dem-
selben Muster unter Aufschluss mit einem Gemisch von Schwefelsdure und
konzentrierter Salpetersaure bestimmen, wobei Eisen kolorimetrisch (a, a’-D-
pyridyl) wahrend Zinn polarographisch bestimmt wird. Infolge ihrer Einfach-
heit und Genauigkeit ist die Methode zur Nachfolgung des Ganges von korro-
siven Prozessen in Fleischkonserven geeignet.
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M(szeres és szenzorikus reoldgia*

ORSI FERENC és MAJOR JOZSEF
Mszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék, Budapest

Arra a kérdésre, hogy milyen okbdl vizsgaljuk az élelmiszerek reoldgiai
tulajdonséagait, harom alapvet6 célt jelélhetink meg:

1 Annak elddntését, hogy a nyersanyag alkalmas-e feldolgozasra.

Példaul a bors6 mindsitése az érettség fokanak meghatarozasara tendero-
méterrel, vagy a buzamagok, amelyek tllsagosan kemények, vagy lagyak,
nem 6rélhetdk jol.

2. Gyakran szikséges a technoldgiai ellenérzés soran a koztes termékek
vizsgélata.

JO példaul szolgalhat a kenyér készitése. A tészta reologiai tulajdonsagai
nagyon fontosak a bel6le készithet6 cip6 min6ségének meghatarozasara.

3. Végul, gyakran vizsgaljuk a végterméket, amely altaldban a fogyasztét
koézvetlenll érinti.

Amig az els6 két esetben a kémiai Osszetétel, szerkezet és reoldgiai tulajdon-
sagok Osszefliggések kérdése lényeges az utdébbi vonatkozasban a redlogiai tulaj-
donsagok és az altaluk létrehozott érzetek Osszefliiggései, vagyis a pszichoreo-
l6giai kérdések allnak el6térben.

A pszichoreoldgia nem régi tudomany, jollehet maga a reoldgia semtekinthet
tulsdgosan hosszd multra vissza.

Pontositsuk el6szor is a pszichoreoldgia helyét a tudomanyok rendszerében.
Az 1 é&bra szerint a reoldgia, amelyhez a textara és konzisztencia fontos élelmi-
szerjellemz6k tartoznak, része a mechanikanak, amelyen keresztil a fizika
részét képezi. A rheometria a Teoldgianak az a része, amely a mlszeres méréssel
foglalkozik. Hasonlé6 médon a pszichometria a pszicholégidnak az a terllete,
amely az érzékszervi mérésekkel foglalkozik. Most mar a pszichoreolégiat ugy
definidlhatjuk, mint azt a teriiletet, amely kdz6s a pszichometria és reometria
kozott.

Bar tdgabb definici6 is lehetséges, ha toroljuk a mérési kovetelményt, azaz,
ha az: 1 4bran bemutatott mind a négy teriiletet PRM, PM, PR és RM is bele-
értjuk. Egy masik lehetséges definicié szerint csak a PM + PRM terililetre kor-
latozzuk definicionkat, amelynek értelmében csak a szenzorikus tulajdonsagok-
kal foglalkozunk, de areoldgiaiakat nem mérjik. Bizonyos esetekben a pszicho-
fizika fogalmét is lehet hasonl6 médon tdgabban, vagy szlikebben értelmezni.

A pszichoreolégia fenti szlikebb definicidja azt feltételezi, hogy a reoldgiai
tulajdonsagok ,,k6zonséges” szenzorikus analizise nem szamitana ide, ha a minta
megfelel6 fizikai tulajdonsagat nem hataroznank meg.

Mivel lehetetlen itt egy éles hatarvonalat huzni, sokkal liberalisabb szem-
lélet alapjan a pszichoreol6gia magéban foglalja a szenzorikus analizist, az élelmi-

*A Ill. Nemzetkézi Elelmiszeranalitikai Moédszertani Szimpéziumon elhangzott
eléadas. 1975. X. 8—11. Szentendre.
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— PSZICHOREOIOGIA

VEGSO BIRALAT

PRM- PSZICHOREOLOGIA (SZOKEBB ERTELEMBEN)

PRM +PM+PR+RM - PSZICHOREOLOgiA(TAGABB AZ ELELMISZER ELBIRALASABAN Es MEGHA-
ERTELEMBEN) TAROZASABAN SZEREPET JATSZO TENYEZOK.
7. dbra 2. abr

szer pszhichologiat stb. terileteket is. igy annak veszélye, hogy lényeges teri-
letek k maradnak, elkerulhet6. A pszichoreolégia a fenti szUKenb érte mezés
esetén is rendkivul komplex vizsgélati terllet.

Annak bemutatasara, hogy atextira ésa konzisztencia a tdbbi szenzérikus
jellemzénél komplexebb héattérrel rendelkezik, a 2. abra szolgal. A pontozott
vonal jelzi a pszichoreolégia teriiletét az élelmiszer mindsitésben. Amig az iz
és illat elbirdlasa eleve egy-egy érzékszervvel torténik, a reoldgia. tulajdonsagok
észlelésében legalabb kett6, de Drake vizsgalatai szerint inkdbb harom érzék-
szerv vesz részt.

A v.zszi ites szaggatott vonal a miszeres régié6t és a ,magasabb” szenzoé-
rikus régidkat véalasztja el.

Természetesen 6nmagaban a reolégia és a pszichometria is nagyon komp-
likalt és mindegyik sajatosan bonyolult problémaval rendelkezik, amely azonban
nem teszi a pszichoreoldgiat kdnnyebben megérthetvé.

1. Fejl6dés a pszichofizikdban

Hagyomaéanyosan a pszichofizika tudomanya Ggy tekintette az emberi meg-
figyel6t, mint olyan gépet, amely a beérkezd ingereket szigortan meghatarozott
modon érzékietekké dolgozza fel. Ezen egyszerisitett szemléletmod logikus
kovetkezményeképpen a pszichofizikai osszefliggéseket kdzonséges flggvény-
kapcsolatok forméajaban vizsgaltak. J6 példaja ennek Stevens kozelitése, amely
az inger hatdséara fellép6 érzetet eré-figgvény formdajaban irja le széles tarto-
méanyban, egyetlen fliggetlen valtozéval.

A mai pszichofizika egyre tdbb mddszert dolgoz ki tébb valtozé Osszefiiggé-
seinek, viszonyanak elemzésére. Ez maga utan vonja elkerilhetetlenil, hogy
a kisérleti eredmények interpretadlasanak eddig kialakult Utjai kérdésessé valnak.
Bizonyos korilmények kozott ezek a probléméak uj elmélet megteremtését igénylik.

Meg kell itt emliteni, hogy most abban a fazisban vagyunk, hogy komplex
pszichofizikai kérdéseket feltehetiink, de senki sem képes kielégit§ vélaszt adni
rajuk, de egyre Ujabb utak is nyilnak a problémak megoldasara, amelyek kor-
rabban félelmetesen nehéznek latszottak.
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F MAXIMALIS NYOMOERG  (BOURNE,1967)

1 2 2 3 : SZEMELYEK
UBORKA PUHA KENYER
3. abra
4. 4bra

2. Fejl6dés a pszichoreoldgiaban

A pszichoreolégiaban a fejl6dés lassubb, mint a pszichofizika egészében.
Ennek egyik lényeges oka, hogy a mliszeres és szenzoérikus oldal egyarant rend-
kivil komplex. A pszichofizika tradicionalis megkozelittse nem képes meg-
oldani altalaban a pszichoreolégiai jelenségek atfogo leirasat. Ezek magyaraza-
tara az alapok még felfedezésre varnak. Az egyik f6 oka, hogy nem rendel-
kezlink j6I megalapozott magyarazattal, mivel atextira érzet magatol értet6déen
dinamikus. Méasképpen fogalmazva, az érzd rendszer visszacsatol6 rendszerrel
rendelkezik, amely magaba foglalja az ingert ad6 targyat is. Ezt a tényt Gibson
is hangsulyozta, amikor felhivta a figyelmet arra, hogy az érzékszervi biralatnal
a vizsgalt test kdzvetlen érintése feltétlenil sziikséges.

Tovabbi komplikalé faktor az, hogy a textdra birdlatban méas érzékszervek
is részt vesznek, pl. latas, hallas.

A birélé és a vizsgélati termék egymasrahatasanak fontossagat Bourne is
aldhuzta. O azt taldlta, hogy kiilonbdzé emberek ugyanazon targyat egészen
eltérd er6vel nyomkodjak a vizsgélat soran. A 3. 4bran az A-C mintak uborka,
a D puha kenyér nyomkodasanal mért maximalis er6kifejtéseket mutatjak.
A B és C mintat azonos ember vizsgalta. De eltérés lehet a nyomkodasi eréhatas
id6beli lefutasaban is, mint ez a 4. bran jo! lathaté Drake és Akesson altal mért
adatokbél. Ok a hamburger keménységének biralatanal alkalmazott préseld
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er6hatads id6beli lefutdsat vizsgaltdk és mutatjdk be harom vizsgélé személy
esetében.

A fent emlitett okokbdl kifolyélag vilagos, hogy eltekintve néhany idealis
esettdl, sohasem egy egyszer( fizikai tulajdonsdg hozza létre a textara érzék-
szervi érzetét. Hasonlé kovetkeztetésre jutott Harper faktoranalizis vizsgéalatai
alapjan. Ezért nem varhat6é olyan fuggvénykapcsolat felirdsa, amely alkalmas
lehetne a szenzorikus miiszeres Teoldgiai tulajdonsdgok atszamitasara. Ez azt
jelenti, hogy a textura tulajdonsagok érzetének analizisét ritkan lehet elvégezni
a klasszikus fizika hagyoméanyos egyenletei alapjan. Ez sokkal magasabb foku
koncepic6t igényel. Egyik lehetséges kozelités az altalanos rendszerelmélet
lenne.

Az 5. abran a pszichoreolégia fontosabb szerkezeti részeit mutatjuk be,
amelyek fejl6dését a kovetkezékben vazoljuk.

Mdszeres reologia

A fejlédés 0j utja a 2 vagy 3 dimenzios er6-deformacié osszefliggések ana-
lizise komputer programokkal. Emlékeztetni kell azonban arra, hogy ezek
a munkék jol definialt alaku testekre torténtek. Az elért eredmények haszna
nem talzottan értékes az élelmiszer-reolégus szadmara, éppen az eltéré szemlélet--
mod miatt. A mechanikdban, az anyagok erésségének vizsgéalatanal a cél stabil
szerkezet el6allitasa, addig az élelmiszernek szét kell tornie a szajban, lenyelés
el6tt. Ezért teljesen G Gton haladé gondolkodas szilkséges azoknak a defor-
mécioknak fizikai leirdsanal, amelyek a szajban végbemennek.

Ha a m(szeres élelmiszerreoldgia egyes teriileteit nézzik, mondhatjuk, hogy
a viszkoelaszticitdssal megfelelen foglalkoznak. Kb. hasonlé a helyzet a plasztici-
tassal. Ha azonban eljutunk a téréshez, akkor sokat kell még tenni. Azt mond-
hatjuk, hogy a publikaciékban lefekte-
tett elméletek nyilvanvaléan bizonytala-
nok olyan nagyméreti deforméciok
leirasaban, amelyek tdréshez vezetnek.

Es hogyan is lehetne ez masképpen,
amikor sokkal egyszeribb jelenségek is
annyira komplexek.

Szenzérikus reolodgia

A pszichometria teruletén bizonyos
pontozasos eljarasokat fejlesztettek ki
a mult évtized soran a kilénbozé
rendszerek egyszer(i szenzérikus tulaj-
donséagainak mérésére.

Alkalmazva ilyen modszereket az
derilt ki, hogy olyan tulajdonsagok,
mint fényesség, hangossag, hangmagas-
sag, so6ssag, édesség, mérhet6k aranyos
skala szinten. Mas a helyzet a Teologiai
tulajdonsagok esetében.

Az érzékszervekben a legtébb Teo-
l6giai tulaj donsag (keménység, szilardsag,

puhaség, torékenység és még inkabb a TARGY
textGra) multidimenzionalis érzéki szer- A PSZICHOREOLOGIA O RESZEI
kezettel rendelkezik, amely rendkivil

bonyolult kapcsolatban &ll azokkal a 5. &bra
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fizikai dimenzidkkal, amelyek létrehoztak. Ezen bonyolult 6sszefiiggés egyes
tudésokat mar az 6sszefuggések tagadasara késztetett. Ezért a hagyomanyos
pontozasos eljaras alkalmazasanak jogossdga a pszichoreolégiai tulajdonsagok
esetében er@sen kérdéses. Inkabb azt kellene itt felismerni, hogy a skalazas
olyan bonyolult problémajaval allunk szemben, amely valtozik bizonyos és
legtobb esetben ismeretlen dimenziokban. A pszichometridban altaldban az
egyes tulajdonsagok elbirdldsa a hasonlosag észlelt fokanak elbirdlasan alapul,
amely fennall az inger targyak kozott. Tekintettel a tapasztalt multidimen-
zi6s tulajdonséagra, ilyen adatok analizise altaldban geometriai modelleken
alapszik, amelyben az inger targyait ismeretlen méreti metrikus térben elhe-
lyezett pontoknak tekintjuk. A hasonlésdg biralat funkciondlisan ezen térben
levé tavolsaggal fligg dssze. Valtoztatva a feltételezett metrikus tér dimenzidinak
szamat meg lehet talalni az ingerl6 targyak optimalis elrendezését, hogy koordi-
nataikat meghatarozhassuk. Ezaltal a vizsgéalt multidimenziés tulajdonsag
mérését lehet elvégezni (intervallum, vagy aranyos skéla szintjén).

A multidimenziés analizis pszichometrioi eljarasait 4 alcsoportra oszt-
hatjuk. Ezek 6sszefliggését a 6. abra mutatja.

A) Teljesen nem metrikus médszerek nem tesznek mast, mint az adatokat
sorrendbe allitjdk. A moddszerek ezen osztalyanak els6dleges problémaja, hogy
talaljon egy minimalis dimenzidkkal rendelkezd teret, amely a vizsgalt jellemz6t
és az ingertargyak sorrendjét minden dimenzidban reprezentdlja. Ez az elren-
mindegyik dimenziéban.

Ismereteink szerint az eredetileg Coombs és Bennet, valamint Hays Aaltal
kifejlesztett modszert nem alkalmaztak a pszichoreol6gia problémajara.

B) A telijesen metrikus médszer pl. komponens analizis, vagy faktor analizis
megkivanja, hogy a bemend adatok skéalaval (intervallum, vagy aranyos)
mértek legyenek, a hasonlésag helyett.

A teljesen metrikus modszerek Young és Hauseholder altal felfedezett
elméleten alapulnak. Ilyen médszereket alkalmaznak a pszichoreoldgiaban a sajt
tulajdonsagaira vonatkoz6 adatok feldolgozasanal (Harper) és a textdra leird
fogalmanak kondetizdldsara az alapdimenzidékra. Emlékeztetink arra, hogy
a teljesen metrikus adatok hibakat vihetnek az eredménybe, ha azokat nem
ellenérizziik gondosan.

C) A Kruskal —Sheppard moédszer és hasonld6 moédszerek lehet6séget adnak
arra, hogy rangsorolt adatokbdl metrikus informaciét nyerjink. Ezaltal a két
maodszer legjobb jegyei kombindlva vannak. Ma mar sok komputer program
létezik, amellyel a rangsorolt hasonlésagok vagy eltérések mint térbeli metrikus
tavolsagok rajzolhatok fel.

INPUT OUTPUT

6. abra
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Ezen mobdszer elénye a pszichoreoldgiai tulajdonsagok értékelésénél nyil-
vanvalé. Jollehet az emberi megfigyel6 nem képes tobbre, mint, hogy komplex
tulajdonsagok rangsorat meghatarozza, ezekbdl az eredményekbdl, t6bbdimen-
zibs mérési eredmény nyerhet6 intervallumskala szintjén. Ezen értékes mod-
szert nem értékelik még kelléen a pszichoreologia teriiletén dolgozok.

Ez azért is sajnalatos, mivel a Kruskal- Sheppard moédszer és a hasonlo
eljaras a pszichoreolégiai tulajdonsagok érzéki dimenzidinak analizisében a leg-
igéretesebb utat mutatjak.

D) A teljesség miatt emliteni kell azt a modszert, amelynél az erede
metrikus, intervallum skalan mért adatokbdl sorrendi adatokat nyerink.

Ennek kevés a gyakorlati jelent6sége, tekinthet6 az A-eset specidlis ese-
tének, ha a metrikus input adatokat elészor atalakitjiak nem metrikus adatokba.

A fenti eljardsok mindegyikének a célja végs6 sorban az, hogy megallapitsa
a mért tulajdonsag multidimenziés szerkezetét bizonyos szamu alapvetd dimen-
ziora (faktorok, komponensek) vonatkoztatva.

A csoport-analizis els6dleges célja az ingerl§ targyak hasonlésaganak
elemzése, rokonsag, hasonldsag), tekintettel a lehetséges jellemzék teljes kész-
letére. A csoport-analizis els6dlegesen az osztalyozassal kapcsolatos és a taxono-
mia korébe tartozé modszereket alkalmazza.

Az osztalyozasnak Ball és Hall szerint két alapvet6 moddszere van:

1. Nem hierarchikus osztalyozas, amelyek az ingertargyak egy szinten to
ténd csoportositasat jelentik. Ennek szokasos moédszere az, hogy az ingertar-
gyakat elhelyezik az el6re kivalasztott csoportokba. A csoportositas elvét agy
valasztjdk meg, hogy az egyes csoportokba tobb-kevesebb ingertargy jusson.

2 Hierarchikus osztalyozés. A hierarchikus médszert az ingertargyak faszer(i
szerkezete jellemzi. Az els6 |épésben az ingertargyakat csoportokba osztjak
hasonlésaguk alapjan, majd a csoportokat tovabb osztalyozzak tovabbi alcso-
portokba és igy tovabb.

Nagyszam( kompjuter program létezik a csoportanalizis elvégzésére és egyre
Ujabbak kifejlesztése folyik, amelyek 0j és Gj alkalmazasra talalnak.

Valdszinlileg a csoportanalizis technika kombinaciéban az A —C moédsze-
rekkel nagyon hasznos matematikai-statisztikai eszkdz a textire szenzOrikus
tulajdonsagai multidimenziés szerkezetének elemzésére.

A csoportanalizi s alkalmazasa a reoldgiai és érzékszervi tulajdonsagok
Osszefliggésének komplex, tébb dimenziés analizisére a Szabd altal publi-
kalt kovetkezd 7. diagram, amely a sajtok reolégiai és érzékszervi tulajdon-
ségainak Osszefliggését fejezi ki.

A reolégiai tulajdonsagokat plasztométerrel mérték és két jellemzdvel:
relativ rugalmassaggal és a latszolagos viszkozitdssal jellemezték. Az érzék-
szervi tulajdonsagokat leir6 moédszerrel értékelték.

Az abran a mérési pontok kilénb6z6 sajttipusokhoz tartozé teriileteit
szamokkal jelolt teruletek jelzik. Az 1terlletre es§ pontokat nagy relativ rugal-
massag, de kis, latszélagos viszkozitas jellemzi. Ezek a mintak a puhasajtok
jellegzetes képviseldi.

A 2-es teriiletre es6 sajtok relativ rugalmassaga kisebb, a latszélagos visz-
kozitds nagyobb, ezek ragacsos tulajdonsaggal jelentkeztek.

A 3-as terllet a jol kezelhet6 sajtok tipikus terulete.

A 4-es teriilet atmenet a vaghat6 és kenhet6 sajtok kdzott, az 5-6s terilletre
esd sajtok a jobban vaghatd sajtok, mig a 6-os teriletre es6 sajtok kemény
gumiszerl szerkezettel rendelkeznek.

A megfelel6en csoportositott érzékszervi és reologiai tulajdonsagok ossze-
fuggése egyenlet formajaban nem irhat6 le, de a diagram egyenletszer(ien alkal-
mazhat6é a mliszeres jellemz6kb6l a sajt reoldgiai tulajdonsagok elérejelzésére.
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7. 4bra

Fogalom alkotas
Fogalmat a tudoméany harom kilénb6z6 szintjén lehet alkotni:

1 A fogalom a kdzoénségesen értelmezett mindennapi ismeretb6l szarmazik
és a mindennapi nyelven kifejezett.

2. Az el6z6 finomitasa.

3. A fogalom kidolgozott elmélet részét képezi.

Egyetlen tudomany sem tartézkodhat a legalacsonyabb fogalmi szinten,
mert akkor nem nevezhet6 tudomanynak. Egyetlen tudomany sem tart6z-
kodhat allandéan fogalomalkotds legmagasabb szintjén, mert elszakad a gya-
korlattdl és elveszti azt, amit a gyakorlat szolgéltat.

Ahhoz, hogy egy tudomanyterilet fejlédhessen, elengedhetetlen az alkal-
mazott fogalmak jelentésének élesitése. Ennek eszkdze a szemantikus analizis,
amely azt vizsgalja, mit jelentenek a fogalmak kiilonhdz8 6sszefiiggésekben.

A szenzorikus reolégia teriiletén a fogalmak megmagyarazasanak fontos-
sagat szemantikai analizissel elvetik és maig is alig van néhany tanulmany,
amely ezt a fontos problémat érintené. A legatfogébb mi Yoshihawa munkaja,
amely az élelmiszerek texturalis tulajdonsagainak japan nyelv( terminol6giajat
fogja at.

A fogalmak magyardzatanak szikségességét silrgetébbé teszi a pszicho-
reoldgia teruletén, hogy itt két csoport fogalmait alkalmazzak azonos érte-
lemben. A félreértés nem vart veszélyének példajat nyujtotta Anderson és mts.
altal publikalt eredmény, aki azt talalta, hogy ,torési er6" szenzorikus érték jél
korrelalt a miszeres ,torési munka” értékkel, de nem annyira a miszeresen
meghatarozott ,torési er6”-vel.

A masik nem kevésbé fontos példa az egyetértés hianya olyan kdzonséges
sz6 jelentésében, mint ,keménység". A jelenlegi szinten ezt a szét definialjak:
mint
a test ellenalldsa penetracionak,

deforméacionak a fellletén,
allandé deformécionak,
allando sériilésnek,
és az az er6, amely ahhoz sziikséges, hogy egy adott deformaciot elérjen.
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Leiré pszichoreoldgia.

A pszichoreolégiai vizsgalatok célja, hogy meghatarozza az 6sszefiiggést
a miszeresen mért és szenzorikusan érzett textlra tulajdonsdgok kozott.
A standard eljaras itt az, hogy regresszios vagy korrelaciés analizist alkalmaznak.
Ennek alkalmazasa azonban felvet harom fontos metodoldgiai kérdést:

1 Hogyan lehet figyelembe venni azokat az eltéréseket, amelyeket
a norméalis eloszlastol valo eltérés okoz?

2. Hogyan lehet a regressziés valtozok kivalasztasat optimalizalni, ha ezek
a valtozok interakcioban vannak?

3. Hogyan kell hatékony algoritmust konstrudlni a nem lineéris regresszios
modellekhez ?

Metodoldgiai teruleten ezekben a kérdésekben varhatéan hamarosan meg-
nyugtaté valaszok adhatdk.

Mégis a regresszids analizis jelenlegi alkalmazasa a pszichologiaban sokkal
alapvet6bb okokbdl is kérdéses. A f6 érv az a mar emlitett tény, hogy a textdra
fizikai és szenzérikus oldala egyarant multidimenziés struktiraju és ezért csak
a mérések rendszerezésével jellemezhet6. igy annak az el6feltétele, hogy meg-
hatarozzuk a pszichoreolégiai 6sszefliggést, annak a bemutatdsa lenne, hogy
a megfeleléen valasztott textGra-mérés fizikai rendszere izomorf a szenzoérikus
mérés megfelel6 rendszerével. Jollehet a regressziés analizis alkalmazott mo-
dellje, vagyis a polinomialis analizis nem ir le izomorf dsszefiiggést a két valasz-
tott valtoz6 rendszer kozott. Ez csak azzal a nagyon szimpla esettel foglalkozik,
amelyhez az egyik valtoz6 masik valtozéra valt at.

Rendszerint a fizikai tulajdonsag miszeres mérési eredményét valasztjak
mint flggetlen valtoz6t és valamilyen egydimenziés szenzorikus tulajdonsagot
valasztanak fligg6é valtozoként. De mivel a textira nem mérhet6 szenzérikusan
egydimenzionalis értelemben, a konvenciondlis regresszids analizis rendkivul
egyszerlisit. Csak a multivaltozés rendszerekre alkalmazott regressziés analizis,
amelyet a pszichometria némely terlletén mar alkalmaztak, alkalmas varhatdéan
a pszichoreologiai 6sszefliggések leirasara.

Elméleti pszichoreoldgia

A tudomany nem egyszerlien csak a megfigyelésekben fellelhet§ szabalyos-
sagokat tartalmazza, hanem fel kivanja fedezni azokat az alapmechanizmusokat,
amelyek megmagyarazzak a megfigyelésekben megfigyelt szabalyossagot. igy
a pszichoreolégia megfelel§ elméletének is meg kellene magyaraznia, hogyan és
miért figgnek dssze a textdra komplex tulajdonsagai a fizikai tulajdonsagokkal.

A pszhichoreoldgianak éppen az lenne a legfontosabb feladata, hogy az élel-
miszerek szenzoérikus tulajdonsagait megjésolija a miszeres mérések alapjan.
Ha azonban ezek a jéslasok csak statisztikai szabalyossagokon alapulnak, csak
olyan szituaci6ban lesznek alkalmazhat6k, amelyek nagyon hasonléak azokhoz,
amelyben az Osszefiiggéseket megallapitottdk. Csak joI megalapozott elmélet
képes altalanosan érvényes igazsagokat feltarni.

Az analizis statisztikus mddszerei, jollehet hasznosak, nem adhatjak a
pszichoreoldgiai elméletét, mert ezek nem birnak elméleti erdvel. Inkabb esz-
Isz,kéjnt szolgalhatnak az elméletbdl levont hipotézisek, vagy meglatasok ellen-
Orzésére.

A pszichoreolégiaban a fejl6dés jelen fazisaban az adatgydjtés dominal, de
megfelel6 elmélet hidnya a tovébblépés szempontjdb6l mar nyilvanvalé. Ezért
az el6relépés lehet6sége a pszhichoreolégiaban nagymértékben attél fiigg,
mennyire sikerlll a megfelel6, magas szinti elméleti kialakitasa.

Osszefoglalva a pszichonretriai modszerek alkalmazasa a pszichoreoldgia
terliletén varhat6 fejlédési tendencia. Ezek a mddszerek, amelyek feltételezik és
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messzemenden igénylik a komputertechnika alkalmazéaséat, megteremtik a lehe-
t6séget, hogy a szenzorikus reolégiai tulajdonsagokat a fizikai tulajdonsagok
figyelembevételével sokkal valésaghlibben és részletesebben leirjuk.

Emellett feltétlentl szikséges a pszichoreolégia atfogdé elméleti megalapo-
zasa, amely jelenleg hianyzik. Ha ezek a feltételek megvalosulnak a kozeli
jovében, lehetévé valik, hogy el6relatasunk sokkal altalanosabban érvényesek
legyenek, mint azok, amelyeket a szokasos regressziés Osszefiiggések alapjan
teszink.

MHCTPYMEHTANIBHAA N CEH30OPUNYECKAA PEONOINA
®. Epwn., N. Maiiop

ABTOpPbl Ha OCHOBaHWM NMTEpPaTypHbIX AaHHbIX 0606LalT MecTo, Mncu-
XOPEOJIOTMYECKOe pa3BuTe U Byayline BO3MOXHOCTW 3TOW HOBOW HayKu.

Mcuxopeonorns kak HoBasi Hayka, 6yAeT 3aHUMaTbLCSA Teopueit 3aBUCUMOCTbIO
MeX/y PeonornyeckuMin CBOWCTBaMU MPOAYKTOB MUTAHWUA UM YyBCTBOM TEKCTYpbl
€03aBaeMbIX PEOIOrMYECKUMI CBOCTBaMU.

B 060CHOBaHWM TeopuM BaXHYO posib UrpaeT TEOPUSI CUCTEM, Teopust rpyn-
MOBOr0 aHanM3a W aHasvsa My/SbTUpasMepHoit perpeccun. Heo6XoauMo yuvecTb
TakKXe W CeMaHTUYecKuii aHasim3 NoHATWIA.

INSTRUMENTALE UND SENSORISCHE RHEOLOGIE
F. Orsi und J. Major

Auf Grund von Literaturangaben werden die Eingliederung, die Entwick-
lung und die zukiinftigen Moglichkeiten einer sich noch im Entwicklungsstadium
befindenden neuen Wisschenschaft, der Psychorheologie zusammengefasst.
Psychorheologie wird eine neue Art der Wissenschaft darstellen, die die Theorie
der Zusammenhange zwischen den Theologischen Eigenschaften von Lebens-
mitteln und den duch diese Theologischen Eigenschaften hervorgerufene Tex-
turempfindung vorlegen wird. In der Begriindung dieser Theorie spielen die
Systemtheorie, die Gruppenanalyse und die multidimensionelle Regression-
sanalyse und die multidimensionelle Regressionsanalyse eine wichtige Rolle.
Die semantische Analyse der Begriffe karin jedoch dabei gar nicht vernach-
lassigt werden.

INSTRUMENTAL AND SENSORY RHEOLOGY
F. Orsi and J. Major

The classification, development and future possibilities of a developing
novel science, psychorheology is summarized on the basis of data of literature.
Psychorheology will be a novel branch of sciences presenting the theory of the
relationships between the rheological properties of foods and the texture sen-
sation created by the rheological properties. In the foundation of the theory,
the systens theory, group analysis and multidimensional regression analyslis
play an important role. Besides, the semantic analysis of the concepts cannot be
neglected.
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A butilhidroxiioluol (BHT) meghatarozasa étkezési sertészsirbol

SELMECI GYORGY és ACZEL ATTILA
Megyei Elelmiszerellenérz6 és Vegyvizsgalé Intézet, Szeged
Erkezett: 1075. februar 22.

A butilhidroxiioluol (BHT) étkezési zsirbdl torténd meghatarozasara
spektrofotometrias (1, 2), rétegkromatografias (3) és gazkromatigrafias mad-
szerek ismeretesek (4, 5, 6).

A BHT-nak a zsirbdl valo elkilénitése tobb lépéses liquid-liquid extrakciét
igényel. Az extrakcio idGigényes, kivitelezése nagy pontossagot kivan, a meg-
oszlasi hanyados értéke pedig tobb paramétertél figg. Az irodalmi adatok
tanulsdgai szerint a BHT-nak zsirbdl torténd kivonatoldsa 90—102% kozotti
kitermeléssel végezhetd el.

Phillips 1957-ben és Sedlacek 1962-ben kozzétett kisérleti tapasztalatai
a BHT direkt fotometriAs meghatarozasara iranyitottak a figyelmet. Emlitett
szerz6k egyike sem adott azonban olyan moédszert az analitikus kezébe, amely
alkalmas a BHT-nak zsirbdl toérténd sorozatelemzésére.

A rutinanalizis céljara megfelel6 modszer kidolgozasa céljabdl el6szor is
megvizsgaltuk, hogy a BHT ultraibolya fényben, kilonb6z6 oldoszerekben
milyen abszorpciés spektrumot ad. Kisérleti eredményeink kiegészitették
Roosnak (7) és Sedlaceknek (8) azon tapasztalatait, amelyek a BHT izo-oktanban,
etilalkoholban, kloroformban és toluoiban vizsgalt abszorpciés spektrumaval
voltak kapcsolatosak.

A BHT abszorpciés spektruméat kiilonbdzd dipélusmomentumi szerves
oldészerben tanulméanyoztuk. A 0 és 1,15-1018 dipélusmomentum értékek ko-
zOtti oldészerek kozul a ciklohexanban, széntetrakloridban, ki iroformban,
n-pentanban és izo-oktdnban a BHT abszorpciés spektruma karakterisztikus,
az abszorpciés maximumok helye j61 definialt és minden esetben két abszorpciés
maximumot kapunk. Az els§ abszorpciés maximum 276, 278 és 281 nm-nél,
a masodik pedig 283 és 284 nm-nél van. Az 1,15-t6l 4,41 + 1018 dip6lusmomentumii
oldészerek kézul n-propanolban, tetrahidrofuranban, piridinben, etilénglikolban,
acetonban és nitrobenzolban BHT nem ad karakterisztikus abszorpciés spekt-
rumot. Ugyanezen dipélusmomentum-tartomanyban levd néhany old6szerben
azonban, igy —a dip6lusmomentum névekedés sorrendjében —az i-butanolban,
n-butanolban, metilalkoholban, etilalkoholban, etilacetatban, acetonitrilben és
dimetilszullfoxidban a BHT karakterisztikus abszorpciés spektrumot és
276, 277 és 278 nm-nél egy abszorpciés maximumot ad. Jégecetben, — amelynek
dipélmomentuma 1,73 1018 — a BHT-nak jellemz6 abszorpciés spektruma van
két abszorpciés maximummal. Az abszorpciés maximumok 276 és 283 nm-nél
jelentkeznek. (Vizsgalataink adatait az 1 tdblazatban foglaltuk Ossze.)

Tapasztalatainkat 6sszegezve megallapithaté, hogy a BHT apolaros oldé-
szerekben nyert abszorpciés spektrumaban a masodik abszorpciés maximum
i-oktdnban 283 nm-nél, n-pentanban, ciklohexanban, kloroformban és széntetra-
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7. tahlazit
A BHT abszorpciés spektruma kiulonb6zé dipélusmomentumu szerves oldészerekben

c ., Dielekt- Abszorpciés
£ Dipolus romos Karak- maximum
N Oldészer neve momentum allandé terisztikus

5 n. 101 E absz.

(%] nm nm
1 n-pentan.. 0 1,82 ! 276 284
©  j-oktan 0 1,96 + 276 283
3 c-hexan... 0 2,023 + 276 284
4  Széntetraklori 0 2,23 -h 281 284
5 Kloroform 1,15 4,70 + 278 284
6  jégecet 1,73 6.19 + 276 283
7 i-butanol.. 1,63 17,70 4 277
8 n-biitanol 1,64 17,80 4 278
9 rretilnlkoho 1,69 32,63 4 278

10 Etilalkohol 1,70 25,00 + 278

n Etilacetat 1,81 6,05 + 278

12 Acetonitril 3,94 37,50 4 276

13 Dimetilszulfoxi 4,41 48,90 + 978

14 Trikléretilén .. 0,34 3,40 —

15 n-propanol 1,64 19,70 —

16 Tetrahidrofuran.. . 1,71 7.39

17 Pi'idin ..o 2,25 13,30 —

18 r.tilcnglikoi 2,23 37,70 —

19 Aceton ...... . 2,95 20.10 —

20 Nitrobenzol 400 34.82

-- (karakterisztikus abszorpciés spektrum van)
— (karakterisztikus abszorpciés spektrum nincs)

kloridban pedig 284 nm-nél van. A polaros protonos oldoszerekben, alkoholok-
ban, alkoholok és karbonsavak vizes oldatdban az abszorpciés maximum helye
a spektrumban az apolaros oldészerekben mért értékhez képest 1—2 nm-es
batokrom eltol6déast tapasztaltunk. A nukleofil jellegl polaros oldészerek kézul
pedig csak acetonitrilbben és dimetilszulfoxidban sikerilt a BHT karakterisz-
tikus abszorpciés spektruméat felvenni.

Megvizsgaltuk, milyen véltozast jelent a BHT abszorpcidés spektruméaban —
néhany kifejezetten j6 zsirold6 oldészerben (n-pentan, i-oktan, c-hexan, szén-
tetraklorid ét kloroform/- a zsir trigliceriedjeinek jelenléte. Azt kaptuk, hogy ppm
nagysagrend(i BHT-t tartalmazé oldészereres zsiroldatban a BHT abszorpciés
maximumainak helye valtozatlan. A BHT-t nem tartalmazé zsir trigliceridjeinek
oldészeres oldataban azok abszorpciés maximuma 272 nm-nél van. A kloroform-
mal nyert kisérleti eredményeink dsszhangban vannak Sedlacek tapasztalataival,
az i-oktadnra és a c-hexanra vonatkoz6é megallapitasaink pedig Roos és Phillips
medfigyelésével egyeznek meg. A széntetrakloriddal végzett kisérletek ered-
ményeivel (] adatokkal egészitettik ki a BHT abszorpciés spektruméara vonat-
koz6 eddigi ismereteket.

A BHT direkt fotometriAs meghatarozasahoz szerves oldoszerként a n-
pentan, izo-oktan, ciklohexan és széntetraklorid johet szamitasba. Az emlitett
oldoszerek mindegyike kivaléan oldja az étkezési zsirt, a BHT-t ésa BHT mind-
egyikben karakterisztikus abszorpcios spektrumot ad. Kisérleteinkben oldé-
szerként kloroformot, széntetrakloridot és ciklohexant alkalmaztunk. A kiva-
lasztds szempontjai: viszonylag magas forrdspont, minimalis tlizveszélyesség,
alacsony ar és a ciklohexannal a BHT abszorpciés maximuma helyén 100%-0s
optikai atereszt6képesség.



A BHT zsirok szerves oldészeres oldatabdél valé direkt spektrofotometrias
meghatarozasanak elvi vizsgélati alapja Phillips (1) azon medfigyelése volt,
hogy a BHT étkezési zsir szerves oldoszeres oldatabdl egyéb jelenlevé anti-
oxidans (BHA, nordihidroguajaretsav, propilgallat, citromsav, monoizopropil-
citrat, a-tokoferol) mellett, szilikagél adszorbensen gyengén adszorbedlodik és
ciklohexannal szelektiven elualhaté és az abbdl fotometridsan mérhetd.

Kisérleti tapasztalataink alapjan megallapitottuk, — Phillips tapasztala-
taitol eltér6en —, hogy 50%-o0s cikiohexanos zsiroldatb6l a BHT oszlopkromato-
grafiaa célra készitett, Merck ,,Kieselgél”-en igen gyengén kotédik, és ilyen ko-
rilmények kozott az adszorbens egyszer(i cikiohexanos atoblitése is elégséges
a BHT kinyerésére, ami a Phillips-fé\e eluciéval szemben 75%-o0s oldészer-
megtakaritast jelent. A BHT-t a kromatografidsan megtisztitott cikiohexanos
zsiroldatbol 284 nm-nél fotometraltuk 50%-os cikiohexanos zsiroldattal szemben.
A kisérleti eredmények tovabba azt is mutattak, hogy a cikiohexanos zsiroldat
kromatografalasat nem kell nitrogén-atmoszféraban végezni, a BHT oxidative
nem valtozik meg, amint azt Phillips hitte,

A direkt fotometrias BHT meghatarozasra végzett kisérleteink soran be-
igazolédott, hogy viszonylag témény cikiohexanos zsiroldatbél, alkalmas ad-
szorbenssel végzett oszlopkromatografias tisztitassal a BHT a zsir cikiohexanos
oldataval szemben kdzvetlenil és nagy pontossaggal fotometralhat6. Ezek a ta-
pasztalatok a BHT direkt fotometriAs meghatarozasara egy az irodalomban
eddig nem tanulmanyozott Uj analizis-mddszert eredményeztek. A cikiohexanos
zsiroldat kromatografias tisztitAsa nagyon lényeges. Mas adszorbensek, a poli-
amid, cellulézpor és aluminiumoxid alkalmazasa nem vezetett eredményre.

A kifejlesztett direkt fotometrias BHT-meghatarozas alkalmassagat
10—100 ppm BHT koncentracié mellett vizsgaltuk meg. Megallapitottuk, hogy
50 ppm alatt a médszer nagy eltéréssel adja vissza a bemért BHT mennyiségét,
viszont a médszer 50 és 100 ppm BHT koncentracié kozott alkalmas a BHT
kvantitativ meghatarozasara (2. tablazat).

2. tablazat
10- 103 ppm BHT meghatarozasa étkezési sertészsirbdl
Sor- A zsir BHT A mért A mért extinkcibhoz o visszanyert BHT
szam tartaima extinkcié értéke tartoz6 BHT mennyisége %-ban
ppm ppm

1 10,0 0,038 16,0 160,0

2 20,0 0,043 19,0 95,0

3 30,0 0,052 24,0 30,0

4 40,0 0,063 29,5 73,7

5 50,0 0,110 54,0 108,0

6 60,0 0,125 62,0 103,0

7 70,0 0,138 68,5 98,0

8 ! 80,0 0,160 80,0 100,0

9 90,0 0,195 98,0 108,0

10 100,0 0,193 97,5 97,5

1 150,0

A torvényes elbirasok (9) szerint az étkezési sertészsir maximalisan 100 ppm
BHT-t tartalmazhat. A tovabbiakban megvizsgaltuk, hogy az altalunk kidolgo-
zott analizis-médszer mennyire alkalmas ezen hatarérték meghatarozasara.
A 3. tdblazaton részletezett adatok szerint a vizsgalati zsirba mért 100 ppm
BHT 97,5—1055 ppm széls6értékek kozott volt visszanyerhet6. A maodszer
pontossaga: + 0,843%, a szoras értéke: + 0,859.
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3. tablazat

100 ppm BHT direkt iotometrias meghatérozasa étkezési sertészsir ciklohexanos oldatabol

. A mért
Sor- A zsir BHT A mért extink-  extinkciéhoz Kozépérték Kozépérték
szam tartaima ci6 értéke tartoz6 BHT ppm kozéphibaja
ppm ppm
1 100,0 0,193 97.5
2 100,0 0,197 99,0
100,0 0,208 105.0
4 100,0 0,202 102,0
5 100,0 0,205 103,5
6 100,0 0,205 103,5
7 100,0 0,199 100,0
8 100,0 0,193 97,5
9 100,0 0,203 102,5
10 100,0 0,209 105,5
n 100,0 0,205 103,5 101,8 + 0,859

4. tablazat

100 ppm BHT direkt iotometrids meghatarozasa étkezési sertészsir
kloroiormos és széntetrakloridos oldatabdl

A visszanyert BHT mennyisége

Sqr— A zsir BHT ppm
szam tartalma ppm
kloroform széntatraklorid
1 100,0 154,0 106,5
2 100,0 81,0 106,5
3 100,0 64,5 126,0
4 100,0 195,0 156,0
5 100,0 140,5 213.0

A ciklohexan mellett megvizsgaltuk a BHT meghatarozasa szempontjabdl
a kloroform és széntetraklorid alkalmassagat is. Amint az a 4. tablazaton lathato,
a 100 ppm BHT-t tartalmazd étkezési zsir analizise igen eltér6 eredményeket
szolgaltatott. Kloroform esetén az elemzett BHT mennyisége 64,5 ppm-tél
195,0 ppm-ig, széntetrakloridnal pedig 106,5 ppm-t6l 213,0 ppm-ig véaltakozott.
E két oldészer nem hasznéalhaté a BHT kvantitativ meghatarozasahoz.

Kisérleti rész
A BHT fizikai és kémiai tulajdonsagai

Kémiai elnevezése:
2,5-di-tercier-butil-4-metil-fenol
Kereskedelmi elnevezések:
Topanol O, Topanol OC, JONOI
Molekulasuly: 220,34
Osszegképlet: CI5SH20
Szerkezeti képlet:

Fizikai tulajdonsagok:
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CHo I CHe
CH-

A BHT szintelen, kristalyos anyag, olvadaspontja 60,2 °C. Vizben és alka-
lidk vizes oldatdban nem oldédik, viszont zsirokban, olajokban, szénhidrogének-
ben és acetonitrilbben szobahémérsékleten joI oldhaté.

Kémiai tulajdonsagok:

A fenolokra jellemz6 kémiai tulajdonsagokat az 0 —és 0’ — helyzetben levé
két nagy térigényéi tercier —butil csoport miatt nem mutatja (igy pl. alkali-
akban oldhatatlan). A BHT fény, melegités és levegén valé éallds kdzben nem
bomlik. Az élelmiszeripari célokra leggyakrabban hasznéalt ICI-gyartméanyu
anyag viztartalma: 0,1%, hamutartalma: 0,01%.

A BHT-nak étkezési sertészsirbol torténd kimutatdsahoz és azonositdsahoz
szikséges reagensek és eszkdzok

ciklohexan a. It.

f6z6pohar, 25 cm3

mér6lombik, 25 cm3

analitikai mérleg

spektrofotométer, Specord UV VIS vagy Spektromom 204
kvarckiivetta, 1cm

A BHT-nak étkezési sertészsirbdl torténé meghatarozasahoz szikséges reagensek
és eszkozok

ciklohexan, a. It.

Kieselgel 0,05—0,20 mm (70 —325 mesh ASTH f. d.ie
Séaulen-Chromatographie (MERCK)

Natriumszulfat, vizmentes a. It.
2,6-di-terc.-butil-p-krezol a. It. (SCHUCHARDT)
f6z6pohar, 25 cm3

mér6lombik, 50 cm3

kromatografalécs6, 20x1,5 cm

analitikai mérleg

spektrofotométer SPECORD UV VIS vagy Spektromom 204
kvarckiivetta, 1cm

A) A BHT kimutatasa és azonositasa étkezési sertészsirbol:
1 Atlagminta vétele:

A vizsgalandé étkezési sertészsirb6l a megfelel6 mennyiséget vékonyan
Uiveglapra négyzet formaban kiteritjik és az atlagmintavétel szabalyai szerint,
atlésan mintat vesziink. Az atlagminta mennyisége lehet6leg 100 g legyen.

2. Az atlagmintabol torténd kimérés elvégzése

Az atlagmintat csiszolt dugos Ulvegbe, vagy jol zar6dé mianyag tégelybe
tesszik. A vizsgalatot lehetéleg azonnal, de legkés6bb 24 6ran belll kezdjitc meg.
Az el6készitett mintat a vizsgalatig +10°C alatt taroljuk.
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3. A minta bemérése

A meghatarozashoz az atlagminta belsejébél 2—3 cm élhosszUisagu kockat
vagunk ki, sebhéi 0,1 g pontossaggal végezziik a bemérést.

4. A BHT kimutatasa és azonositasa

Az 1- 3 pontokban leirtak szerint el6készitett atlagmintabdl 5 g-ot anali-
tikai mérlegen 0,1 g pontossaggal, 25 cnT-es f6z6poharba mérink, majd 50 —
60 °C-os vizfurdén a zsirt megolvasztjuk. Az olvadékot 10 ml ciklohexanban fel-
oldjuk, az oldatot 25 cm:i-es mér6lombikba mossuk és azutan az oldészerrel jelig
kiegészitjuk.

Egyidejlleg antioxidanst nem tartalmazé étkezési zsirt az el6z6ekben le-
irtak szerint ciklohexanban feloldunk, az oldatot , vakoldatként” hasznaljuk.
A feltételezésiink szerint BHT-t tartalmazé étkezési zsir ciklohexanos oldatabadl,
240-320 nm hullamhossztartomanyban felvesszilk a BHT abszorpciés spektru-
méat a ,vakoldatta!” szemben. 10- 15 ppm BHT jelenlétében mar j6l értékelhetd
karakterisztikus abszorpciés spektrumot kapunk, 276 és 284 nm-nél jelentkezé
két maximummal.

5. tablazat

A BHT ciklohexanos oldatanak extinkcidja kilonbdz6
BHT koncentracié mellett

Sor- Az oldat BHT taralma . . .
szam ppm A mért extinkcié

1 2 0,026

2 4 0,045

3 6 0,065

4 8 0,083

5 10 0,102

6 12 0,122

7 15 0.150

8 18 0,180

9 20 0,199

10 22 0,215

u 25 0,247

B) A BHT meghatarozésa étkezési sertészsirbl
1 A minta el6készitése

Az el6készitett mintabol 10 g-ot analitikai mérlegen, 0,0001 g pontossaggal,
25 cmi-es f6z6poharba mérink, majd 50-60°C-on vizfurdén a bemért zsirt
megolvasztjuk. Az olvadékhoz 10 cm3 ciklohexant adunk és alapos elkeverés
utan a felhaszndlasig vizfurdén allni hagyjuk.
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2. Kromatografal6 oszlop készitése

20x1,5 cm-es kromatografalé uvegcs6be 7,5 g Kieselgel a adszorbenst
mérink, az oszlopot gyenge szivassal tomoritjuk és 0,5 g vizmentes natrium-
szulfatot rétegzunk ra.

3. Kromatografalas, mérés

Az el6készitett oldatot az oszlopra felvissziik, az adszorbensbe térténé be-
szivodas utan kevés ciklohexannal utdnmossuk, az oldatot 50 cm3es mérélom-
bikban felfogjuk, az olddszerrel jelig kiegészitjiik. Az oldat extinkci6jat 1 cm-es
kiuvettaban, 284 nm-nél vakprébaval szemben meghatarozzuk.

A vakoldatot a fentiek szerint készitjuk el, a vizsgaland6 anyag helyett
antioxidanst nem tartalmazé sertészsirt alkalmazva.

4. Kalibraciés gorbe készitése

0,0100 g BHT-t 100 cm3es mérélombikba mériink, ciklohexanban feloldjuk,
majd az oldatot jelig kiegészitjik. Az igy el6készitett alapoldatbdl 2, 4, 6, 8, 10,
12, 15, 18, 20, 22 és 25 ppm-es bemérést készitink és az oldatok extinkcidjat
1cm-es kuvettdban 284 mm hullamhossznal meghatarozzuk. A kapott extinkcié
értékeket a bemért antioxidans mennyiségek fliggvényében abrazoljuk (5. tab-
Jazat).

5. Az eredmény kifejezése

Az eredményt mg/kg-ban adjuk meg az alabbi képlet szerint:

mg BHT/'kg zsir = a-5000

ahol a az 1 cm-es klvettdba mért extinkcié értéknek megfelels, a kalibra-
ciés gorbérdl leolvasott BHT mennyisége mg-ban kifejezve.
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OMNMPEAJENEHWNE BYTUNTNAPOKCUTONYONA (BI'T)
B NMNWEBOM CBVMHOM XWPE

Ob. Wenwveun, A. Auen

ABTOpbI UccnegoBanm cnektp abcopbunm BI'T B opraHnyeckux pacTBopu-
TeNsAX C pasHbiM AWMOJIbHLIM MOMEHTOM. YCTaHOBWU/IN, YTO B HEKOTOPbLIX pacT-
BOpUTENSIX M B pacTBopax CoAepXaliux OpraHvyeckMe pacTBOpUTENN Xwupa
- C pasHblM AUNOJIbHbIM [MOMEHTOM. YCTaHOBU/IM, YTO B HEKOTOPbIX pacT-
BOPUTENAX U B pacTBoOpax CoOAepXaljux opraHuveckne pacTBOpUTENN XKpa
BI'T paeT xapakTepHblii cnekTp abcopbumun. LinknorekcaHoBblli pacTBOp nuLle-
BOrO CBMHOIO Xupa cogepxawero BI'T nogxogswuini gnsa HenocpeacTBEHHOro
hoTOMeTpUUeckoro onpegeneHnss 6yTUArMapoKCUToNyona, Ha OCHOBaHUM KOTOpO-
ro aBTOpbl paspaboTann MeTof KOSIMYECTBEHHbIX MpeaesbHbIX BE/IMUMH.
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BESTIMMUNG DES BUTYLHYDROXYTOLUOLS IN
ESSBAREM SCHWEINEFETT

Gy. Selmeci und A. Aczél

Das Absorptionsspektrum von Butylhydroxytoluol (BHT) wurde in uber
verschiedene Dipolmomente verfigenden organischen Ldsungsmitteln unter-
sucht. Es wurde dabei festgestellt, dass das BHT in einigen Lésungsmitteln und
in den Lésungen von einigen Fetten in organischen LOsungsmitteln ein charak-
teristisches Absorptionsspektrum aufweist. Eine Losung von BHT-enthaltendem
essbaren Schweinefett in Cyclohexan war zur unmittelbaren photometrischen
Bestimmung des BHT-Gehaltes geeignet. Auf diesem Grund wurde eine quanti-
tative Grenzwertmethode entwickelt.

DETERMINATION OF BUTYL HYDROXYTOLUENE IN
EDIBLE PIG FAT

Gy. Selmeci and A. Aczél

The absorption spectrum of butyl hydroxytoluene (BHT) was investigated
in a number of organic solvents having different dipole moments. It was found
that BHT gives a characteristic absorption spectrum in certain solvents and in
the solution of fat in certain organic solvents. The cyclohexane solution of
edible pig fat containing BHT proved to be suitable for the direct photometric
determination of BHT. On this basis, a quantitative limit-value method was
developed for BHT determination.

LE DOSAGE DU BUTYL-HYDROXYTOLUENE (BHT) DANS LE LARD DE
PORC ALIMENTAIRE

Gy. Selmeci et A. Aczél

Les auteurs ont étudié les spectres d’absorption du BHT dans des solvants
organiques & différents moments de dipdle. On a établi que dans quelques sol-
vants et dansla solution du lard dans des solvants organiques le BHT donne des
spectres d’absorpption caractéristiques. La solution au cyclohexane du lard de
porc alimentaire contenant du BHT se préte, par contre, au dosage photométrique
directe du BHT qui a permis aux auteurs de développer une méthode quantita-
tive & valeur limité.
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A tejpor szabad zsirtartalmat és oldhatésagat befolyasolo
néhany tényez6 vizsgalata

TRAN THE TRUYEN?*
Hanoi M(szaki Egyetem, Hanoi (Vietnam)

A tejporok érzékszervi tulajdonsagai (iz, szag stb.) és kémiai Osszetétele
szabad zsirtartalom. Utoébbi mennyisége rendkivil valtozé a tejportél fiigg6en.
A szabad zsirtartalmat tobbek kozott befolydsolja a szaritasi technolégia, a
homogenizalas mddja, a zsirgolydécskak diszperzitasfoka, a késztermék nedves-
ségtartalma, a tarolas korilményei (1,2, 3, 4, 5, 17). A kereskedelmi forgalomban
levé néhany termék (porlasztasos technolégiaval késziilt) adatair6l az 1. tablazat
ad tajékoztatast.

7. tablazat
Néhany tejporkészitmény jellemz6 adatai

Oldhatésag

Nedvesség- Zsirtar- Szabad zsir- (az oldha-

Készitmény megnevezése tartalom talom tartalom tatlan tle-

% 9% dék

ml-ben
Haza: (Beretty6ljfalu) zsiros tejpor.. 2,31 26,0 38,75 0,05
NDK zsiros tejpor ........... 5,40 23,0 18,75 0,10
Csehszlovak zsiros trjpor 4,40 25,0 9,75 0,10

Mint a tablazatbhol lathaté a nedvességtartalomban szamottevd eltérések
taladlhatok (2,31-5,4%) és hasonléan a szabad zsirtartalomban (0,39-1,55%).
Kicsinyek a kilonbségek az egyes készitmények oldhatésagaban.

A szabad zsirtartalom alakuldsara a tarolas soran nagy befolydsa van a
termék nedvességtartalmanak, amely els6sorban a tarol6 tér relativ nedvesség-
tartalmanak és hémérsékletének fliggvénye. A vonatkozdé szabvany el6irasok
(6, 7, 8) szerint a porlasztasos szaritassal késziilt termékekben (zsiros tejpor) a
nedvességtartalom megengedett értéke 4,5+1,5%. Nagyobb nedvességtartalom
a tarolas soran altalaban az oldhatésag csokkenését, az érzékszervi tulajdonsagok
nemkivanatos megvaltozasat és a szabad zsirtartalom mennyiségének noveke-
dését eredményezi. Utébbi valtozas viszont csdkkenti a tejpor nedvesedését, ami
rontja a tejpor reverzibilis rehidratalodasat, a készil6 tejben nagy zsircseppecs-

" Jelenlegi munkahelye: Budupest Miszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechno-
l6giai Tanszék.
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kék alakulhatnak ki és cstkkenhet a zsiremulzié stabilitdsa is. A kérdéskomp-
lexummal az altalanos Osszefoglal6 miiveken tul nagyszami koézlemény foglal-
kozik. Ezek kozil néhany Gjabb keletl utalast emelek ki (9, 10, 11, 12, 13, 14,
15, 16).

A tejpor minden esetben nagymennyiségi lakt6zt tartalmaz. A laktéz fizikai
allapotanak valtozasa (amorf és kristalyos formaban val6 jelenléte) valtozé mér-
tékl hatast fejthet ki a szabad zsirtartalomra.

Vizsgélataink sordn a szabad zsirtartalom valamint az oldhatésag valto-
zésait kivantuk kovetni valtozoé tarolasi feltételek (h6mérséklet, relativ para-
tartalom, id6) mellett.

Vizsgalati anyagok és moédszerek

A vizsgalatokhoz az 1 tablazatban szerepl porlasztasos szaritasi technol6-
giaval el6allitott tejporokat hasznéltuk fel. A tarolas nagyméretl exszikkatorok-
ban tértént, amelyekben a relativ nedvességtartalmat (40%, 60%, 80%) kilén-
b6z6 toménységli kénsavoldatokkal allitottuk be. A h6mérséklet beallitasa h(t6-
szekrény, ill. termosztat segitségével tortént. A relativ nedvességtartalom és
hémérséklet allandésagat regisztralé termohigrométerrel ellengriztik.

A nedvességtartalmat, zsirtartalmat a magyar szabvanyokban el6irt médon
hataroztuk meg mig a szabad zsirtartalom, ill. az oldhatdsag vizsgélatara a ko-
vetkez6 eljarasok szolgaltak:

Szabad zsirtartalom meghatarozasa

200 cm3es csiszolt dugoés Erlenmeyer lombikba 0,1 g-os pontossaggal 20 g
tejport mérunk, amelynek zsirtartalmat el6z6leg meghataroztuk. Hozzaadunk
100 cm3 tiszta olddészert (pl. petroléter fp. max. 60 °C). A lombikot haromszor
rovid idékozi kihagyasokkal 1—2 percig razzuk, majd 1 6ran at alini hagyjuk.
Ezutan a lombik tartalméanak 6sszekeverése nélkil az oldészeres részt gyorsan
esz(irjuk. A tiszta szlrletbdl 20 cm3t (megfelel 4 g tejpornak) tiszta, sulyallando-
sagig szaritott, 0,0001 g pontossaggal mért 100 cm3s Erlenmeyer lombikba
pipettdzzuk. Az oldoszert jol szell6z6 filkében homok- vagy vizfirdén elparolog-
tatjuk (tlz- és robbanas veszély!). Az oldészer nyomok eltavolitdsa céljabdl a
lombikot 102—105 °C hémérsékletli szaritészekrényben sulyallandésagig sza-
ritjuk, majd exszikkatorban szobahémérsékletre h(ilni hagyjuk és Gjbol mérjik
0,0001 g-os pontossaggal.

A szabad zsir mennyiségét 100 g tejporra a kovetkez6 képlettel szamoljuk:

100 a
X = = =25a
4

ahol a a méréskor megéallapitott zsirmennyiség g-ban.
A szabad zsir mennyiségét a zsirtartalom szazalékdban X, az aldbbi képlet
adja meg:

100 x _ 100.25.a
1 25 zs

ahol zs a tejpor zsirtartalma szazalékban.
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Oldhat6séag vizsgalata

A vizsgélathoz 0,1 g pontossaggal zsiros tejporbél 13 g mennyiséget mériink
be. A tejport kever6edénybe mérjik és 100 cm3 szobah6mérsékletli (20 C°) desz-
tillalt vizet adunk hozza, majd a kever6edényt elektromos mixerre helyezzik
(pl. Eta-Mira csehszlovak gyartmanya mixer) és 2 percig kb. 6500 fordulat/perc
sebességgel keverjuk.

A rehidratalas torténhet gy is, hogy a tejport f6z6poharba mérjuk be és
100 cm3 szobah&mérsékletli desztillalt vizben oldjuk ugy, hogy a f6z6poharban
kevés desztillalt vizzel, legdmbolyitett végl Uvegbot segitségével srli péppé
dolgozzuk fel. A s(ri tejporpépet 10 percig kevergetjik, mikézben a még észre-
vehetd rogocskéket, a pohar falara kerilt részeket is gondosan atnedvesitjik.
Ezutan allandé kevergetés kozben — a vizet részletekben adva hozzd — a pépet
kb. 50 cm3re higitjuk, majd a 100 cmi desztillalt viz maradékaval 300 cm:-es
Erlenmeyer lombikba 6blitjuk at. A lombikot bedugaszolva 5 percen at erétel-
jesen razzuk.

A rehidratalt tejb6l leveg6tlenités utan (40 °C-ra melegitve, majd 20 °C-ra
hlitve) 10 cm3t az osztott centrifugacs6be mérink, s ledugaszolas utan 5 percig
centrifugaljuk.

Centrifugalas utan a feltliszé folyadékot 6vatosan dekantaljuk agy, hogy
az oldhatatlan Uledék folott kb. 1—1,5 cm3folyadékot hagyunk. A centrifugacs6
falara tapadt zsirt el kell tavolitani. Ezutan a csdvet a 10 cm3es jelig desztillalt
vizzel feltéltjik, 6sszekeverjik, s ismételten 5 percig centrifugaljuk.

A cs6 aljaban 6sszegylilt uledéket 0,1 cm3 pontossaggal leolvassuk.

Ha az iledék felszine nem egyenletes, az als6 és fels6 pontjan leolvasott
érték kozépértékét fogadjuk el, 0,1 mm leolvasott érték 1% oldhatatlan mara-
déknak felel meg.

A tarolt mintak nedvesség- és szabad zsirtartalmanak valtozasarol a 2-5
tdblazatok adnak attekintést.

2. tdblazat

Egy hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz8inek valtozasa (20—22 °C)

A tarolotér relativ nedvességtartalma

Kiindulasi
adatok 40 60 80
Minta megnevezése Szabad Szabad Szabad Szabad
Nedv. 7sir Nedv. 7sir Nedv. 7sir Nedv. 7sir
‘%t- tart.  tart gyt tArtogapptart e
% % 9(; % 9& % %
Magvar zsiros te'por
1 . 39,25 157 3,68 38,75 4,00 35,25 5,60 35,75
38,75 1,55 3,37 39,00 4,20 37,00 5,70 36,00
38,25 1,53 3,65 38,50 3,90 36,75 580 36,25
. . 38,75 1,55 3,57 38,75 4,00 37,00 5,70 36,00

Csehszlovak zsiros
tejpor 1 ... 9,25 0,37 2,91 9,50 3,01 9,75 5,30 16,75
2 10,25 0,41 2,87 9,25 2,92 10,50 5,58 19,00

9,75 0,39 3,05 9,00 3,14 11,75 5,47 17,25
9,75 0,39 2,94 9,25 2,97 10,50 5,45 16,50




3. tablazat

Két hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz&inek vatozasa (20—22 °C)

Minta megnevezése

Magyar zsiros tejpor 1
2

3 .
atlag

Csehszlovak zsiros tejpor 1 ..
2

3 ..
atlag

A tarolotér relativ nedvessé gtartalma

40 60 80
Szabad Szabad Szabad
Nedv zsir  Nedv. g Nedve g
tart. tart. tart. tart. tart. tart.
% % % % % %
3,68 38,75 4,34 35,75 6,09 42,75
3,37 39,00 4,32 36,25 6,05 42,25
3,65 38,50 4,33 35,25 6,04 40,75
3,56 38,75 4,33 35,75 6,06 41,75
3,15 9,25 3,56 10,25 5,96 24,00
3,24 8,75 3,39 11,25 5,69 26,50
3,12 9,75 3,34 10,50 5,89 27,75
3,17 9,25 3,37 10,75 5,93 26,00
4. tablazat

Harom hétig tarolt tejpormintak egyes jellemz&inek valtozasa (20—22 °C)

Minta megnevezése

Magvar zsiros teipor 1 ..
2

3 .
atlag..

Csehszlovak zsiros tejpor

1 ..
2

A tarolotér relativ nedvességtartalma

40 60 80
Szabad Szabad Szabad
NIEd[ zsir NIEdtV' zsir thcrjtv zsir
art. tart . tart. . tart.
9& % % % %
3,56 38,75 4,43 36,75 6,68 46,25
3,68 39,00 4,25 36,25 6,71 44,50
3,65 39,75 4,42 38,25 6,87 48,25
3,65 39,25 4,37 37,00 6,70 46,25
3,35 9,50 4,09 42,00 6,68 39,25
3,42 10,25 4,44 43,75 6,71 37,25
3,38 9,00 4,61 45,75 6,87 40,50
3,33 9,50 4,38 43,75 6,70 39,00

A vizsgalati eredmények (2-5 tablazat) arrdl tandskodnak, hogy 40 —50%-
os relativ nedvességtartalmi térben a tejpor vizfelvétele nem szamottevd, a
szabad zsirtartalom valtozasai is jelentéktelenek. Nagyobb relativ nedvesség-
tartalmu térben tdbb hetes tarolas utan a nedvességtartalom megkdzeliti a 7%-ot
és ezt a valtozast a szabad zsirtartalom novekedése is koveti.

A hémérséklet hatdsanak tanulmanyozasa érdekében kilonb6z6 hémérsék-
leten is folytattunk tarolast E vizsgalatok jellemzé eredményeit a 6. tablazatba

foglaltuk.

A 6. tdblazat adatai j6l szemléltetik, hogy a hémérséklet novelése egyér-
telmiien a szabad zsirtartalom emelkedése iranyaba hat.

e
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5. tablazat

Négy hétig tarolt tejpormintadk egyes jellemzdinek valtozasa (20—22 °C)
A tarolétér relativ nedvességtartalma

40 60 80

Minta megnevezése Szabad Szabad Szabad
Nedv. Zsir Nedv. zsir Nedv. zsir

“’;/:‘- ta(l?(r)t. 1%%;t- t?}gt. t"’%‘- t%t.

3,55 39,00 4,60 37,25 7,30 85,00
3,45 38,25 4,62 38,00 7,26 82,25
3,52 39,25 4,59 36,50 7,08 77,75
3,51 38,75 4,60 37,25 721 81,75

Magvar zsiros tejpor !

3 .
atlag..

3,45 9,75 5,15 41,75 6,80 87,25
3,56 10,75 4,90 44,00 6,72 88,00
3,37 8,50 4,76 47,25 6,90 91,00
3,46 9,50 4,93 44,25 6,82 88,75

Csehszlovak zsiros tejpor 1 ...
2

3

6. tablazat

Kulonb6z6 hémérsékleten és relativ nedvességtartalmu térben tarolt tejpormintak (Berettyduljfalu
szabad zsirtartalma (tarolasi idé 4 hét)

Tarolotér relativ nedvességtartalma

Kiindulasi
adatok 60% 80%
Minta
sor- 7 C° 32 C° 7 C° 32 C°
szama Nedv. Szabad
tart. zsir Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad Nedv. Szabad
9% % tart. zsir tart. zsir tart. zsir tart. zsir
% 9% % % % % % 9%
1 2,28 39.25 4,45 39.75 5,09 40.75 6,50 42.25 6,70 93.75
2 2,31 38,75 4,48 39,25 521 42.75 6,04 45,75 7,05 89.75
3 2,30 38.25 4,50 40.75 4,92 39.75 6,31 39.25 7,19 90.75
Atlag 2,30 38,75 4,48 40,00 5,07 41,00 6,28 42,50 6,96 91,50

A kuldénboz6 tarolasi feltételeknek az oldhatésagra kifejtett hatasarél a
7. tablazatban osszefoglalt adatok adnak tdjékoztatast.

Az oldhatésag valtozaséat a 7. tdblazat mutatja. Az adatok j6l személtetik,
hogy nagyobb relativ nedvességtartalmi térben és magasabb h&mérsékleten
végzett tarolas a tejporok oldhatésagaban is hatarozott véaltozast (az oldodéas
mértékének csokkenését) idéz elb.
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7. tablazat

Kilénb6z6 hémérsékleti és re'ativ nedvességtartalmu térben tarolt hazai (Beretty6ujfalu) TEJPOROK OLDHATOSAGANAK VALTOZASA

(Térolasi idé 1 hénap)
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MCCNEAOBAHVNE HEKOTOPbLIX ®AKTOPOB BNVNAKLWNX
HA COOAEP>XAHWNE CBOBOAHbLIX XNPOB 1 HA
PACTBOPUMOCTb CYXOIro MOJIOKA

Tpan Txe TpyeH

N3 nokasareneil BAUAIOWMX HA KAYECTBO cyxoro MOJIOKA, BaXHYH pO/b
urpaeT cofepxaHune cBOOGOAHOIO Xupa W ero pacTBpouMmMocTb. OmbITbl XpaHeHUs
npoBefeHHble Npu pasHbiX TemnepaTypax (7°C, 20°C, 32°C) u oTHocuTeslbHoe
nap-ocogepxaHue Bo3sgyxa (40%, 60%, 80%) nokasblBatoT, YTO BbICLLIEE MAPOCO-
[epxaHne n BbICLIAaA TemnepaTypa B 3HAaYMTE/IbHOW CTemneHu NOBbIWAT Ccofep-
XaHune CBO6OAHOrO XUpa 1M yMeHbLIAT PaCTBOPUMOCTb LIE/IbHOTO cyxoro MOJIOKA.

UNTERSUCHUNG EINIGER DEN FREIEN FETTGEHALT UND
DIE LOSLICHKEIT BEEINFLUSSENDEN
FAKTOREN DES MILCHPULVERS

Tran The Truyen

Unter den die Qualitat der Milchpulver beeinflussenden Faktoren spielen
der freie Fettgehalt und die Loslichkeit eine besonders wichtige Rolle. Es wurde
durch bei unterschiedlichen Temperaturen (7°, 20°, 32°C) und in Luft von ver-
schiedener relativer Feuchtigkeit durchgefiihrten Lagerungsversuche festgestellt,
dass ein hoherer Feuchtigkeitsgehalt und eine hdhere Temperatur den freien
Fettgehalt bedeutend erhdht, und die Wasserloslichkeit der Vollmilchpulver
herabsetzt.

INVESTIGATION OF SOME FACTORS AFFECTING THE CONTENT
OF FREE FAT AND THE SOLUBILITY OF POWDERED MILK

Tran The Truyen

Amongthe characteristics affecting the quality of powdered milk the content
of free fat and the solubility play an important role. Storage experiments con-
ducted at various temperatures (7°C, 20°C, 32QC) and in air of various relativ
hurmdity'(40, 60, 80%) proved that a higher moisture content and higher tem-
perature significantly increase the content of free fat and reduce the solubility
of powdered unskimmed milk.

ETUDE DE QUELQUES FACTEURS SUR LA TENEUR EN GRAISSE
LIBRE ET LA SOLUBILITE DU LAIT EN POUDRE

Tran The Truyen

Entre les caractéristiques qui influencent la qualité des laits en poudre, la
teneur en graisse libre et la solubilité jouent un role important. Des expériences
d’entreposage, effectuées a de différentes températures (7 °C, 20 °C, 32 °C) et
dans des atmospheres & humidités diverses (40%, 60%, 80%) ont démontré que
I’humidité et la température plus élevées augmentent considérablementlateneur
en graisse libre et diminuent la solubilité des lait en poudre entieres.
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Osszefiiggés friss és elkészitett marhahus szenzorikus
és mliszeres puhasagmérési eredményei kozott*

ORSI FERENC, VARGA JANOS és MAJOR JOZSEF
M(iszaki Egyetem, Biokémiai és Elelmiszertechnolégia Tanszék, Budapest

A husfeldolgozéas az utébbi évtizedek soran kilépett a manufakturalis keretek
kozul és modern gyariparra valt. Ezt a valtozast mas iparok, elsdsorban a gép-
ipar fejlédése és a tudomanyos technikai forradalom tette lehetévé. Egyidejlleg
azonban egyre nagyobb kdvetelményeket allit a hisipar elé a mindség és mennyi-
ség tekintetében egyarant.

A fogyaszté szempontjdb6l a his min6éség egyik fontos Osszetevéje a has
elkészités utani puhasaga, illetve a megfelel6 minéségl termék elkészitéséhez
szilkséges id6tartam.

A his idézéjelbe tett ,puhasaga” nagyon bonyolult komplex fogalom, amely
tobb jellemzét foglal magaban: raghatésag, puhasadg, porhanydsséag, lédussag,
a ragéas utan visszamaraddé maradékok mennyisége és fajtai; valamint az ellen-
kez6 fogalmakat is tartalmazza, mint ragéssag, hosszurostossag, keménység.
Fizikailag szemlélve annak a nyomasnak az érzetér6l van szd, amelyet a has-
textura kifejt a foggal szemben bizonyos mélységli behatolasnal, illetve a sz6-
vetek atszakitasdnal. Ennek a nyomasnak a mérése nem okoz ugyan nagyobb
nehézséget, de ez nem elégséges, a ,puhasag” osszetett tulajdonsag jellemzésére,
mert olyan tulajdonsagdsszetev6k, mint lédissag, hosszU rostossag, figyelmen
kival maradnak.

A nyomasmérés csak arr6l adhat felvilagositast, vajon egy hds puha, vagy
kemény, kénnyen, vagy nehezen vaghaté at, szakithaté &t, az alkalmazott be-
rendezések adottsagai szerint.

A has puhasagmérésének négy alapvet6 mddszere ismeretes:

1 A puhasédg elbirdlasa pszichometriai moédszerrel, biralék segitségével.

2. Mérés fizikai moédszerrel, amelynek soran a his apritds, vagy atvagas
er6szikségletét, vagy az ehhez szilkséges munkavégzést mérik, illetve
meghatarozott alaki testek bemeriilését hatarozzak meg.

3. Kovetkeztetés a puhasagra a puhasag és kémiai dsszetétel kozotti dssze-
fllggések ismeretében. igy pl. a hidroxiprolin-tartalom csak a kemény-
séget befolyasold kotészovet alkotorésze.

4. A hisszovet struktirajabol, a kot6szoveti rostok mennyiségébdl és elhe-
lyezkedésébdl szovettani vizsgalat utjan.

Vizsgalataink soran a huspuhasag mlszeres vizsgalatara maédositott HOpp-
ler-konzisztométert hasznaltunk. A konzisztométer mintatart6jaba az 1 &bran

* A Il Nemzetkézi Elelmiszeranalitikai Médszertani Szimpéziumon angol nyel-
ven elhangzott el6adas. 1975. XI. 8—11. Szentendre.
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GYAKORISAG

KésRENDSZER HOPPLER KONZISZTOMETERHEZ

7. abra

bemutatott 3 cm atmérdjli csészét he-

lyeztilk, amelynek &tléja mentén 15mm Ko A OSIURGEGLET
hosszl, 2 mm széles rést vagtunk. A
konzisztométer karjara 10 mm széles éles
acélkést erdsitettink olyan allasban,
hogy a kés akadalytalanul behatolhasson
amintatarté csésze nyilasaba. A vizsga-
landé hasmintabdél 3 cm atmérdji és kb.
1 cm vastag prébatestet vagtunk ki ésa
mintatartd csészében ugy helyeztik el
hogy a rostok az élre merélegesen he-
lyezkedjenek el. Ezutan 500 g terhelést
alkalmazva megkezdtiik a kés benyoméa-
sat a husszeletbe. 30 masodperc utan a d— =4 - i —
kést rogzitettik, a terhelést 500 g-mal 12 3 4 5 6 7 &
megnoveltik ésavagast 30 masodpercig 3. 4bra

tovabb folytattuk. Azta terhelést fogad-

tuk el atvagasi erészikségletil, amelynél

a kés a husszeletet atvagta és a mintatarté résébe beszaladt a 30 masodperces
terhelés alatt. igy az atvagasi erésziikségletet +500 g pontossaggal tudtuk meg-
hatarozni.

Vizsgalataink soran kilonb6zé marhak, kilénbdz6 részeib6l szarmaz6 izom-
szbvetek atvagasi er@szilkségletét meghataroztuk és eloszlasukat a 2. abran
bemutatjuk. Lathatd, hogy az atvagasi eré a nyers husoknal 1000- 11 000 pond
értékek kozott valtozik, és a marhak koraval, valamint az izomszovet eredete
szerint eltéréseket mutat.

A kovetkezd 3. dbran megfigyelhet6 az atvagasi erészikséglet ndvekedése
az allat koraval. Ezt meghalad6 eltérések figyelhet6k meg az eltér6 izomcso-
portok atvagasi erfszikségletében. Kiemelked6en nagy er8sziikséglet figyelhetd
meg a puhaszeggy mintakban és az egyik vesepecsenye mintaban, amely 5 éves
marhabdl szarmazott. SzignifikAnsan nagyobb az azonos életkort felsal mintak
atvagasi er6szilkséglete, mint a hatszin és puhaszegy mintaké, kivéve az el6bb
emlitett mintat.

Vizsgélatainkat a fenti husmintadkkal, azok elkészitése utan folytattuk.
A kilonboz8 elkészitési médok (grillsiités, olajban siités, parolas és f6zés) soran

}I—\I\)QJ.PU'ICD\]

az Allat
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vizsgaltuk a hasmintak puhasaganak alakulasat. Az elkészités soran a puhasaga
alakulaséat a fent emlitett mlszeres mddszer mellett érzékszervileg is értékeltik.
A vizsgalatot 6 tagl begyakorlott panel végezte és a husok puhasagéat azon raga-
sok szamaval jellemeztik, amely 1,5 cm atmérgjd és 1 cm vastag haskorongocska
szétragasakor és lenyeléshez valo el6készitéséhez szilkséges volt.

6. abra

5. abra 7. bra

u Min6ségi osztaly és atvagasi Az elkészités optimalis idGtartamal/perc/
er6hatarok

fézott parolt sutott
l.
4 kp/cm 85- 100 40— 65 6
1.
4—6 kp/cm 95- 125 55— 75 6-7
I1.
> 6 kp/cm 150- 175 85— 105 7-8
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A 4. dbra az atvagasi er@szikséglet alakulasat a f6zés soran mutatja be.
A f6zés kezdetén a fehérjedenaturalédas kovetkeztében az atvagasi erésziikséglet
né, majd a f6zés el6rehaladtaval csokkeni kezd ésa puhulas a szerkezet teljes
széteséséig folytatodik.

Az 5. abra az atvagasi er6szikséglet alakulasat a gézben végzett f6zés
(parolas) soran mutatja be, amely gorbe a f6zéshez hasonlé lefutast mutat. Az
5. é&bra als6 részén a ragasi puhasaggal szenzoérikusan jellemzett has tulajdonsag
id6ébeli lefutdsat tuntettuk fel, amely jellegében megfelelt az atvagéasi er6szik-
séglet alakulasanak.

A 6. abra a sutés folyaman bekovetkez6 valtozasokat mutatja be. Lathato,
hogy sutésnél az atvagasi erésziikséglet kezdeti ndvekedés utdn minimumig csok-
ken, majd a szelet kiszaradasa kovetkeztében ismét né. Ezzel szemben aragasi
puhasag pontszam a minimalis értéket elérve nem mutat szisztematikus néve-
kedést, mivel a talsitodtt, kemény his szétragasa omlos volta miatt nem igényel
tobb ragast.

A ragasi er6sziikséglet és a ragasi puhasag gorbék hasonlé lefutasa arra mu-
tat, hogy a két jellemz6 korrelal. Valéban a hetedik abran lathatd, hogy a ragasi
er@szikséglet és ragasi puhasag pontszamok dsszefliggése igen szoros, korrelacios
koefficiense r = 0,68.

Annak vizsgalatara, hogy a kilénb6z6 atvagasi erészikségletet felmutatd
nyershisok elkészités utan hogyan viselkednek, a fenti médszerek alkalmazéasaval
végeztink vizsgalatokat. A ragasi puhasdg pontszam gorbék megrajzolasaval
meghataroztuk az elkészités azon idétartamat, amely a ragasi puhasag pontszam
minimumanak eléréséhez szikséges és kiillonbdz6 elkészitési moédok esetén a 7.
abran bemutatott tablazatban 6sszefoglaltuk. A tablazatbol egyértelmlen ki-
derilt, hogy az optimalis elkészitésiid6 a nyershis minéségének fiiggvénye. Minél
nagyobb er6 szikséges a nyers izomszovet atvagadsahoz, anndl hosszabb elké-
szitési (f6zési, parolasi, sutési) id6 szikséges, hogy j6 mindségl puha terméket
készitstnk.

Osszefoglaléan megallapitjuk, hogy a modositott Héppler konzisztométerrel
meghatarozott atvagasi erdszikséglet alkalmas a nyershisok és elkészitett husok
puhasagéanak jellemzésére.

A miszeresen mért atvagasi er@szikséglet értékek j6 korrelaciét mutatnak
a szenzérikus analizissel meghatarozott radgasi puhasdg pontszammal.

A nyershisok atvagéasi er6szikségletébdl a his mindségére, az optimalis
puhasagu termék elkészitési idejére lehet kdvetkeztetni.

3ABUCMMOCTb MEXAY CEH3OPUYECKNUMWA U
NMHCTPYMEHTAJ/IbHbIMW PE3Y/IbTATAMW N3MEPEHWUA
MATKOCTW CBEXEW U MPUTOTOB/IEHHOE! TOBAAVHbI

®. Epwwn, 9. Bapra., /. Maiiop

Ans notpebutens MATKOCTb MsACa SABASETCA BaXHENWWUM nokasarenem
kayecTBo. [1n1s oxapakTepu3aiuMm MArKOCTM Msca YCNewHO MPUMEHSIN MOAW-
dmuMpoBaHHbIA  KOH3WCTOMETP [ennnepa, rge Npu  onpeAeneHHbIX YCNOBUAX
U3Mepsn Aeinctesme cuabl HEO6XoAMMONM AN Npopeskn maca. KoHcMCTeHuuio
n3Mepsann Ha Mbiwyax ,,.JIOHrIMCCUMYC AOPCU., Y pasHbIX N0 BO3pacTy W Kpyn-
HbIX poraTbiX CKOTOB B CbIpOM BWAe W MOC/e U3roTOB/IEHNS.

MoTpe6bHOCTb CUMbl /11 NMepepeckn CbIporo Msica W Mnocse ero U3roToB/IEHN
£ NOKa3blBAOT XOPOLY Koppenauuo. OpraHonenTuyecku onpegeneHHas TBep-
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[ocTb Msica TpeGyeT 6ofblue ycunus ans MEpepesku, UTo oxapaKkTepusoBasin
KO/IMYECTBOM MPOKYCOB HEOGXOAUMbIX [A/1S1 XeBaHWs OonpeaenieHHbIX npo6.

KoH3ncoMeTpuyeckuii MeTof XOpOLIO MPUMEHUM A/t ONpefesieHnst Bpe-
MEHU MPUrOTOBJ/IEHUSI BEEX BUAOB MSICHbIX G/10f.

ZUSAMMENHANG ZWISCHEN DEN ERGEBNISSEN DER
SENSORISCHEN UND INSTRUMENTALEN WEICHHEITSMESSUNGEN
VOM FRISCHEN UND GEKOCHTEN RINDFLEISCH

F. Orsi, J. Varga und /. Major

Die Weichheit des Fleisches ist eine der wichtigsten Qualitatsmerkmale
vom Standpunkt des Konsumenten. Die Weichheit kann zweckmassig mittels
eines Hopplerschen Konsistometers bestimmt werden, indem dieses Gerat die
unter vorgeschriebenen Bedingungen zum Ausschnitt eines Schnitzels aus Rind-
fleisch bendtigte Kraft anzeigt. Konsistometrie wurde zur Untersuchung vom
frischen und gekochten Rindfleisch aus Longissimus dorsi Muskeln von Rindern
unterschiedlichen Alters und Geschlechts angewendet. Es wurde eine befriedi-
gende Korrelation zwischen den Schnittkraften des frischen und gekochten
Rindfleisches gefunden. Rindfleischmuster, die eine héhere Schnittkraft benotig-
ten, wiesen in sensorischen Untersuchungen eine grossere Harte auf, indem die
zum Kauen eines gegebenen Musters bendétigte Zahl der Bisse auch hoher war.
Die Konsistometrie eignet sich gut zur Bestimmung der zum Kochen eines
Rindfleischschnitzels bendtigten Zeitdauer.
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Changes in the lipids of frozen chickens

A.G. EL-WARRAKI, M.A ABDEL AZlIZ, M.A. GOMA
and SY. EL-ZIFZAF

Faculty of Agriculture, Egypt
INTRODUCTION

Lipids form the second major component of chicken muscles, the first being
protein. Lipids may accumulate in certain regions of the chicken body forming
depot fat. Another fraction of lipids in the chicken body is the fat distributed
throughout the muscles, whether in the form of simple lipid or in a complexed
form with protein. This fraction is considered to be muscle lipid. In the case of
young chickens as those used in this work, lipids are localised only below the skin
and in alimited region around the tail end.

Survey of literature

Cook and White (1) found that slaughtering and freezing accelerate the de-
velopment of rancidity in the fat of poultry and during subsequent frozen
storage, as indicated by the formation of peroxide-oxygen. The free fatty acids
content is not seriously affected unless the conditions prior to freezing enhance
microbial development.

Wagoner, et at., (2) studied the influence of preliminary holding conditions on
the deterioration of frozen poultry. They found that when poultry is stored at 3 to
5°C for 24 hours or longer before evisceration or when it is frozen and thawed be-
fore evisceration, the stability of its fat in frozen storage decreases. The free fatty
acid, peroxide and aldehyde contents of the fat decreased under such conditions.
When the exposed surface of poultry in frozen storage is reduced, the stability of
its fat increased.

The changes in lipids during the frozen storage of bovine muscle have been
observed by Callow (3), who showed an increase in the oxygen uptake by fatty
tissues and in the formation of peroxides.

Golovin (4), observed that during 7 months storage of whole meat at -6°C to
-16 °C, no essential changes occurred in the fat and volatile fatty acid content.
According to Marion and Woodroof {5), lipid from chicken breast and leg muscle
contains about 2—5 % free fatty acid.

Fishwick (6), found that free fatty acids increased during storage at O, -3, -10,
and-20°C. A t-60 °C no changes were observed. Both lipase and phospholipase
were active during frozen storage.

Keskinel et al., (7) showed an increase in the thiobarbituric acid number
from 0.13 to 3.80 in frozen lamb during a 14.5 months storage period, at -18 °C.
A smaller change in the thiobarbituric acid number was noted when the meat was
coated with acetylated monoglycerides prior to freezing.
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Jacofson, et at., (8) studied the development of rancidity during the short-
dime storage of cooked poultry meat. He found that chicken meat showed small
flavor losses in both light and dark meat after short term frozen storage. For light
chicken meat, the thiobarbituric acid number increased as the flavour progressi-
vely deteriorated. The test, however did not indicate significant differences in the
thiobarbituric acid number. For dark chicken meat under the storage treatment
with cooked light and dark turkey meat, the thiobarbituric acid number correlated
significantly with flavour changes indicating that oxidative changes occur as
flavour deteriorates during refrigeration.

Awad, et al., (9) studied the lipid from unfrozen and frozen, stored bovine
muscle. The Deroxide value of lipid from unfrozen muscle was 3.5, a value indicat-
ing the presence of a small amount of peroxide in the lipid. Within a2 week frozen
storage period, the peroxid value of muscle lipid rose to 44.7 and then with sub-
sequent storage periods, the values dropped untill a constant value of about 7 was
attained after 6 and 8 weeks of storage.

Materials and methods
. Materials:

Samples for the present work were taken from “Dokki 4” chickens of an
age of three months. These chickens were slaughtered, bled for 5 mins., scalded
for 5mins, at 55 °C, plucked by hand, eviscerated, rinsed with water and strained.
60 chickens were used in this experiment grouped in 4 equal groups,

1 Control samples (no treatment).

2. Steam-treated samples: Fresh samples were steamed by water vapor at
100 °C for 15 mins,

3. Frozen samples: Fresh samples were frozen at -20 °C for 12 hours and sto-
red at -4 °C for 24 weeks.

4. Steamed frozen samples: Fresh samples were steamed by water vapor at
100 °C for 15 mins., frozen and stored in the same way as mentioned in
(3) samples from each of breast and leg muscle tissues of fresh, steamed,
frozen and steamed frozen were taken periodically for analysis.

The depot tail end fat and the fat of the skin were mixed altogether and
examined for total lipids, acid value, peroxide value, free fatty acid, and thiobar-
Fnturic acid (T.B.A.) contents.

11. Methods:

1 Extraction and determination of lipids.
Lipids were extracted from thawed muscle homogenate by the method of
Bligh and Dyer (10). Extracts were calculated as % of the total muscle
used as a sample and the lipids.

2. Peroxide value (PV).
The peroxide value of lipids in the extract was determined by the modifi-
ed method described by Dyer and Marton (11).

3. Thiobarbituric acid number. (TBA).

Thiobarbituric acid number was determined as described by Pearson (12).

4. Free fatty acids % (F.F.A.).
The free fatty acids of lipids in an extract were determined according to
the A.O.A.C. method (13). The free fatty acids were calculated according
to the equation:
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Titration (ml 0.1.N) X 2.82

Free fatty acid % =
Wt. of Sample used
The free fatty acid (FFA) value was calculated as oleic acid (1 ml. 0.1 N —
0.0282 g. oleic acid) in which case the acid value = 2x2F.F.A.

Results

Data presented in table 1 show the total lipids of unsteamed and steamed
breast and leg tissues of chicken as affected by frozen storage at -4 °C for 24 weeks.
From the table it can be seen that initially the leg muscle tissues contained higher
amounts of lipids (12.82%) than breast tissues (9.45%). This agrees with the find-
ings of Hornstein et at (14) who found that total lipid % showed variations bet-
ween different muscles.

The steaming of muscles of breasts or of legs decreased the total lipid con-
tents which could be due to melting and separation of some fatty substances
when exposed to the high temperature of steaming.

The loss of lipids was as high as 4.13% of the initial value in breast muscle,
while in leg muscle tissues it was far less (being 2.81 %). The more dense connective
tissues in leg muscles could from a barrier that delays the removal of lipids from
tissues on steaming (Scharp, and Narion (15).

The total lipid contents in unsteamed breast and leg muscle tissues were
9.45%, and 12.82%, respecrively, while in steamed tissues the percentages were
9.06% and 12.46, respectively.

After 24 weeks storage the total lipid contents in unsteamed tissues were
8.71% and 11.90% in breast and leg muscle tissues, respectively, while in steamed
tissues they were 8.75% and 12.03% respectively. The decrease of lipid contents,
before storage, in steam treated tissues, could be also due to oxidation and hydro-
lysis on the effect of high temperature.

Lipids of depot and skin tissues:

The percentage of total lipids of depot and skin tissues of steam treated and
unsteamed samples during frozen storage at -4 °C for 24 weeks are shown in table
2 which indicates that the amount of total lipids in depot and skin tissues before
storage was as high as 85.66%, while the percentage shown in table 1 was very
low in breast and leg tissues, being 9.45 and 12.82% respectively.

Table 7_

Effect of frozen storage on total lipid percentage of chickens breast and leg muscles

Breast muscle Leg muscle

Frozen storage time % Decrease % Decrease
(weeks) Unstea- Stea- ’ Unstea- Stea- °

med med Unstea- Stea- med med Unstea- Stea-

med med med med

9.45 9 06 0.00 4.13 12.82 12.46 0 00 2.81
9.34 8.99 1.16 4.86 12.68 12.38 1.09 3.44
9.12 8.89 3.49 5.93 12.40 12.24 3.28 4.53
8.94 8.81 5.40 6.78 12.18 12.15 4.99 5.70
8.81 8.78 6.67 7.09 12.02 12 09 6.24 5.70
8.71 8.75 7.83 741 11.90 12.03 6.18 6.17

Before freezing

On dry weight basis
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Tab'e 2.

Effect of frozen storage on total lipids content of chickens depot and skin fats

Depot and Skin fats
Frozen storage

i % Decrease
time/weeks Unsteamed Steamed
Unsteamed Steamed

Before freezing 85 66 84.10 0.0 1.S
0 . 84 70 83.49 11 2.7
82.58 81.89 35 4.5
80 68 80 98 5.8 5.4
70 58 80 39 71 6.2
78.68 80.02 8.2 6.6

Calculated on dry weight basis

Peroxide value

The peroxide values of depot and skin lipids of steam-treated and unsteamed
samples during frozen storage were studied. Before freezing, the peroxide value of
unsteamed tissues was 3.01, while after steaming it was 3.12, the increase may be
due to the effect of high temperature, which accelerates the fat oxidation. The pre-
sence of small amounts of peroxides in the chicken samples before any treatment
confirm the results of Awad et al., (9).

The peroxide value of depot and skin tissues increased as the time of frozen
storage increased, up to 12 weeks storage, reaching32.19 in unsteamed tissues and
26.31 in case of steamed samples. This difference might be due to the effect of
heat on the inhibition of lipases or of microorganisms that secrete lipases.

At the end of frozen storage the peroxide value was lower on steamed tissue
as compared with unsteamed samples, being 12.34 and 10.85 in unsteamed and
steamed tissues, respectively. However, the decrease of the peroxide value may be
explained by the degradation of the hydroperoxides to carbonyl compounds and or
the interaction of the hydroperoxide with muscle proteins (Narayan et al., 16).

Thiobarbituric acid number (T.B.A.)

The thiobarbituric acid numbers of steamed and unsteained depot and skin
tissues during frozen storage at -4 °C for 24 weeks were determined. It could be
observed that the T.B.A. before frozen storage at -4°C was 0.23 mgmalonic-alde-
hyde per kg sample. On steaming the value increased, reaching 0.39 mg per kg
sample, which may be due to the partial oxidation of lipids on the effect of high
temperature.

The thiobarbituric acid number progressively increased as the time of storage
increased. However, the rate of the rise of T.B.A. was relatively slow in the steam
treated samples as compared with unsteamed ones. The lower T.B.A. in steamed
samples could be due to the same factors previously mentioned in explaining the
changes in peroxide value.

However the effect of steam-treatment on lowering the rate of fat oxidation
as indicated by T.B.A. was slight as compared with their effect on fat hydrolysis as
indicated by the F.F.A. content, since after 24 weeks storage the T.B.A. of un-
steamed and steamed samples increased by 11 and 6.5 times, respectively, while in
case of F.F.A. content the increase was 17 and 7 times, respectively.
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Free fatty acids %:

The free fatty acids contents of unsteamed and steamed depot and skin
tissues during frozen storage were studied. It was observed that steaming resulted
in the increase of the F.F.A. content from an initial value of 0.17 to .0.22%.
Such aresult may be due to oxidative changes of lipids during the heat treatment
(steaming).

The F.F.A. percentage increased progressively with the length of frozen stor-
age. At the end of 24 weeks frozen storage the free fatty acids percentage of
unsteamed samples was more than twice the value of the free fatty acids content
of steamed samples being 3.01 and 1.42% resp.
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VALTOZASOK FAGYASZTOTT CSIRKEK LIPIDTARTALMABAN
EF Warraki A. G., Abdel Aziz M. A., Goma M. A. é El-Zifzaf S. Y.

A szerz6k fagyasztott, egyes mintaknal el6zetesen hékezelt egyiptomi
-csirke zsir- és bérszovetének osszes zsirtartalmat, peroxid-szamat, thiobarbi-
tursav-szamat és szabad zsirsavtartalmat vizsgaltak.

A fagyasztast —20°C-on végezték, a fagyasztott mintakat —4 °C-on
taroltak.

Megallapitottdk, hogy a peroxid-szam, thiobarbitursav-szam, a szabad
zsirsav %-o0s értéke, valamint a lipidtartalom valtozasa a zsir oxidacioja és hid-
rolizise a tarolas soran jelent6sebben novekedett a hékezeletlen mintakban,
mint a hékezeitekben.
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N3MEHEHNA MPONCXOAAWWME B COAEPXAHUN NN A0B
B SAMOPOXEHHbIX UbIMAATAX

A. T. 3n-Bappaku, M. A. A6agen Asus., M. A. Foma., C. . 3uchzadch

ABTOpbI MCCnefoBasn CcofdepxaHue BCEro Xupa, uucna nepekucu, uucna
TMO6apOUTYPOBOI KNCMOTbI U codepXaHne CBOGOAHBLIX XUPHbIX KUCNOT TKaHel
—)XuMpa ¥ TKaHell KOXW 3aMOPOXEHHbIX 1 NpeABapuTeslbHO TepMO0bpaboTaHHbIX
XMpa u TKaHell KOXW 3aMOPOXEHHbIX ¥ MpeaBapuTenibHO TepMoobpaboTaHHbIX
obiasuax Ermnerckux ubinnst.

3amMopaxusaHve nposoauau npu Temnepatype -20°C, a 3aMOpPOXXeHHble
obpasupl xpaHnnu npu Temnepatrype —4°C.

YcTaHoBUAW, 4TO NPOLIEHTHOE 3Ha4yeHue uucna nepekucu, uucna Tuobap-
6UTYpPOBOIi KACNOTbl U CBODBOAHON XWPHOW KUCMOThbI, @ Tak e U3MeHeHue copep-
XaHWSA NNHWAOB, OKUC/IEHME XUpa W TMAPOSM3 NpU XpaHeHun 6G0oHeHWn 6ornee
3HauMTeNIbHO NOBbIWAINCL B TepMUYyeckn He 06paboTaHHbIX, YeM B Tepmo0b-
06paboTaHHbIX 06pasuax.

VARIATIONS DANS LA TENEUR EN LIPIDES DES POULETS CONGELES
A. C. EI-Warraki, M. A. Abcle/ Aziz, M. A. Goma, S. Y. El-Zifzaf

Les auteurs ont étudié, dans des échantillons de poulets d’Egypte, dont
guelgues-uns avaient subit un traitement thermique préalable, la teneur en
graisse totale du tissus adipeux et de la peau, les valeurs de péroxyde et d’acide
thiobarbiturique ainsi que la teneur en acides libres.

La congélation s'est effectuée & -20° C et I'entreposage des échantillons
congelés & -4° C

On a établi que, lors de I'entreposage, les valeurs de péroxyde et d'acide
thiobarbiturique, le pourcentage d’acides libres ainsi que les variations de la
teneur en lipides, Toxydation et Thydrolyse de la graisse, ont augmenté de tagon
plus prononcéc dans les échantillons non traités que dans ceux qui avaient su-
bit un traitement thermique.



Flszerpaprika 6rlemények vastartalmanak vizsgélata
spektrofotometrias moédszerrel

HORVATH GYORGY, FIL VIG GYULA, VARGA ZSUZSANNA
Megyei Elelmiszerellen6rz6 és Vegyvizsgald Intézet, Kecskemét
Erke:ett: 1 9 7 okt'iher 1

A fliszerpaprika 6rlemény Gsszes vastartalma, a paprika névény természetes
vastartalmabol és a feldolgozas folyaman — kiilonésen annak szallitasa, tarolasa,
szeletelése, szaritasa soran — bekeril6 fém-szennyezédésekb6l és az 6rléskor a
malmi hengerek kopaséabol szarmazik. Mig a természetes vastartalom és a malmi
hengerek kopasa kovetkeztében az &rlemény felliletére tapadd, esetleg kémiai
kotésbe lép6 vas az 6rlemény természetes velejardja, alkatrésze, addig a vas
szennyez6dés mindenkor eltavolitandd magnesezés utjan. Mivel a makrosz-
kopikus méret(i vasat tekintik szennyezédésnek, az MSZ 6681 szabvéany is ennek
vizsgéalatara alkalmas eljarast tartalmaz (1). A médszer meglehetésen pontatlan
azonban, ezért szikségesnek latszott pontosabb analitikai modszer kidolgozasa,
figyelembe véve az ezzel kapcsolatos nemzetkdzi szabvanyositds eredményeit.
Szikségessé tette ezt az is, hogy a feldolgozas folyamataban, a magnesezé rend-
szerek technikai fejlédése kovetkeztében, gyakorlatilag megsz(ingiéiben van az
un. ,,vas szennyezG6dés” jelenléte az 6rleményben.

Ezért célul tiztik ki az 1SO szabvanyokbdl ismert, a, a’-dipiridiles spektro-
fotometrias modszer kiprobalasat a fliszerpaprika 6rlemény vastartalma meg-
hatarozasara, valamint a kapott eredmények értékelhetésége végett, tajékoztatod
vizsgalatok végzését a fliszerpaprika természetes vastartalmanak megallapi-
tasara.

Az MSZ 9681 4.12 magneses modszer és a spektrofotometrias
modszer dsszehasonlitasa

Az MSZ 09681/4.12 eljaras (1) alapjan egy homogenizalt 6rlemény
atlagmintdbo6l mintegy 20 mg/kg vasmennyiséget mutattunk ki. (1. tablazat.)

Az a—a'-dipiridiles mddszer (ISO) TC 34/SC3/GT3/Cseh-159 F (2) elve
szerint a kissé savas kdzegben vizes oldatban a ferro-ion a - a’-dipiridillel vords
szinl komplexet képez, a vegyullet szinintenzitAsa fotométerrel mérhetd.

A mérés végrehajtasa

Hamvasztas: 10—25 g vizsgalt mintat kemencében 6 —700 °C-on elhamvasz-
tottunk. A hamut 10 cm3 10%-0s sOsavban felvettiik, 10-15 percig forré viz-
furdén tartottuk, majd mérélombikba sz(irtiik, a csapadékot forrd vizzel mossuk.

Mennyiségi meghatarozas: a hamu térzsoldatbél kivettiink egy alikvot részt
50 cm!-es mér6lombikba, hozzaadtunk 1 cm3 10%-0s hidroxilaminhidrokloridot
2 ¢cm30,1%-0s a - a'’-dipiridilt és 20 cm320%-0s amma&niumacetatot. Az oldatot
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Osszerazas utan (pH ~6) jelig toltottik, 30 percig allni hagytuk, a kialakult szint
520 nm-nél, spektrofotométerrel mértik, vakprébaval szemben. (A vakprobat
a fent leirt médon, hamuoldat helyett desztvizzel készitettiik.)

Kalibraciés gorbe felvétele: 50 cm:*es mér6lombikba mikrobirettaval 0,0
pontossaggal bemértiink a vas torzsoldatbol 0,2—0,4—0,6. ..1,2 cm3t. Hozza-
adtunk 3 cmi 10%-o0s sOsavat és az oldatot kb. 10 cmsre kiegészitettik vizzel.
Ezutadn hozzaadtuk a fenti oldatokat ugyanazon a médon. Az igy elkészitett
oldatsorozattal felvett kalibraciéos gorbe az 1 abran lathato.

A vastartalom szamitdsa a kdvetkez6 képlet szerint:

ahol

X: vasmennyiség mg/kg vizsgalati mintaban

m: vasmennyiség kalibracios gorbébdl leolvasva (mg)

n: vizsgalt minta (g)

a: higitas.

A két modszer 6sszehasonlitasa

Osszehasonlitas céljabél meghataroztuk egyazon minta vastartalmat mag-
neses és spektrofotometrias modszerrel. Ot parhuzamos mérés eredményét az
1. tadblazat mutatja.

A mérési adatok szerint magneses médszerrel atlagosan 19,2 mg/kg vasat
mutattunk ki, mig spektrofotometridsan koézel 20-szoros értéket, 404 mg/kg-ot
kaptunk. A parhuzamos mérések kozotti szords a hagyomanyos moédszernél
15,1%, a spektrofotometrids vizsgéalatnal pedig 3,7% volt.

A vastartalom mérése spektrofotometridas moédszerrel

A természetes vastartalom vizsgalata

Spektrofotometrias mddszerrel vizsgéaltuk ezutan a fliszerpaprika &rlemé-
nyek természetes vastartalmat. A mddszer szérasdnak megallapitasahoz par-
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7. tablazat

A magneses és a spektrometrids médszer d6sszehasonlitasa

Eltérés a mg Fe/kg Eltérés a

Parhuzamos mérések mgFe/kg kozép értéktél  spektrofoto- kozépértéktsl
szama magneses metrias
médszerrel madszerrel

mg % mg %
1 . 14,6 -4.,6 -31,5 400 + 004 1,0
2 18,6 -0,6 - 32 390 - 014 -3,6
3 22,4 +32 + 143 400 -004 - 1,0
4 19,8 +06 + 3,0 430 + 026 + 6,0
5 20,8 +16 + 77 400 -004 -1,0

M .. 19,2 404
Sz6réas . +29 + 151 + 151 +3,7
2 tablazat

Fliszerpaprika termésfal 6rlemények természetes vastartalmanak meghatarozasa spektrofoto-
metrids maddszerrel. A mérés reprodukalhatésaganak vizsgalata

E Kalocsai E--15 Kalocsai 504 Kalocsai M --622
\©
N
2 Eltérés a Eltérés a Eltérés a
[} kozépértéktsl kozépértéktdl kozépértéktol
@ mg Fe/kg P mg Felkg P mg Fe/kg zep
o
= mg % mg % mg %
1 66 -4 -0,57 74 -2 -0,26 70 - 3 -0,41
2 72 +2 + 0,29 80 + 4 + 0,53 74 + 1 + 0,13
3 72 +2 + 0,29 76 0 0 72 -1 -0,13
4 70 0 0 76 0 0 74 + 1 + 0,13
5 72 +2 + 0,29 76 0 0 76 +3 + 0,41
6 70 0 0 78 + 2 + 0,26 74 + 1 + 0,13
M 70 76 73

Szoéras + 2,4 +3,4 +2,2 +2.9 +2,1 +2,8

huzamos méréseket végeztiink harom fliszerpaprika fajta termésfalabdl készitett
6rleményekbdl, melyek malmi &érlésnek nem voltak alavetve. Ezekben a mintak-
ban a természetes vas eloszlasa egyenletes, inhomogén mintavételbdl adédo hiba
nem all/fenn.

A mérések szérasa mindharom fajta esetében +2 —3 mg, azaz kerekitve
+3%.

A kapott eredmények mutatjak, hogy a vizsgalt fajtak termésfal rleményei-
nek természetes vastartalma 70-80 mg/kg érték koril mozog.

Tajékoztatd méréseket végeztiink néhany fajta esetében a paprika termés
(mag+bdr) vastartalmanak meghatarozasara:

mg Fe/kg paprika termés

Szegedi 16 55,3
Kalocsai E 15 48,0
Szegedi 113 37,7
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3. tablazat
Gyari érlemény vastartalméanak vizsgalata

f Homogenizalt érlemény Homogenizalt 6rlemény Magnessel vastalanitott
bl 10 g kiindulasi anyag 20 g kiindulasi anyag 10 g kiindulasi anyag
é% Eltérés a Eltérés a Eltérés a
£ mg Felkg kozépértéktdl mg Felkg kozépértéktdsl mg Felkg kozépértéktol
s mg % mg % mg %
1 410 + 2 + 0,49 370 -32 -7,96 400 + 18 + 4,72
2 430 + 22 + 5,40 400 - 2 -0,49 390 + 8 + 2,09
3 420 + 12 + 2,90 410 + 8 + 1,99 400 +18  + 472
4 410 + 2 + 0,49 400 - 2 -0,49 430 + 48 + 12,58
5 390 - 18 -4,40 405 + 3 + 0,75 400 + 18 + 4,72
B 390 - 18 -4.,40 430 + 28 + 5,22 350 -32 -8,64
7 400 8 - 1,9 400 -2 -0,49 360 -22 —5,76
8 400 - 8 - 1,9 450 + 48 + 11,95 350 -32 -8,64
9 410 + 2 + 0,49 380 + 22 + 5,48 370 - 12 - 3,14
10 420 + 12 + 2,90 400 -2 -0,49 360 -22 —5 76
n 400 - 8 - 1,96 365 -37 -9,20 380 -2 - 524
12 410 + 2 + 0,49 420 + 18 + 4,48 400 +18 + 4,72
382
M 40S 402
Szoras + 12,2+ 3,00 24,1 + 5,90 +249 + 6,50
4. tablazat
Import érlemények vastartalmanak mérése régi és j modszerrel
Spanyol Marokkoi Koreai
Mérések . P £ P £ P
szama haquma- Uj médszer hagyoma- Uj moédszer hagyoma- Gj moédszer
nyos médszer (dsszes vas) nyos médszer (6sszes vas) nyos mddszer (6sszes vas)
mg Fel/kg mg Fe/kg mg Fel/kg mg Fel/kg mg Fel/kg mg Fel/kg
1 6,4 260 9,4 420 13,6 160
2 12,0 290 6,4 430 15,4 140
3 3,8 260 6,8 440 10,8 180
4 8,7 270 6,2 430 121 150
5 6,1 280 8,8 440 14,3 150
M 74 272 75 432 13,2 156

A vas megoszlasa a mag és termésfal kozott:
mg Fe/kg termésfal mg Fe/kg mag

Angeli féle felallo csokros fliszer 38,5 43,2
Szegedi F 03 31,0 49,8
Kalocsai 621 28,5 315

Gyaéri 6rlési atlagminta vizsgalata
Elvégeztik egy gyari 6rlési atlagminta elemzését a kdvetkez6 szempontok
szerint:

a) a vas-szennyezettség milyen hatarok k6zo6tt mozog, ennek megfelel6en

b) milyen kiindulasi mennyiséggel és hanyszoros higitassal célszerli dol-
gozni,

c) milyen szorasértékeket kapunk
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d) a spektrofotometrids modszerrel és a fliszerpaprika vizsgalati szabvany-
ban leirt eljarassal kapott eredmények kozo6tt lehet-e parhuzamot vonni.

A kapott eredményeket a 3. tablazat mutatja.

A szoras értékek ebben az esetben 12—25 mg/kg, azaz +3 —6,5% kozott
mozognak. A megnovekedett széras a nagy mennyiségl, egyenetlen eloszlasu
vasszennyezés kdvetkezménye, de még igy sem éri el a magneses moédszer szoras-
értékét. Egy magnessel el6zetesen vastalanitott 6rleménybdl spektrofotometria-
san még mindig 3—400 mg/kg vastartalmat mutattunk ki, ami a magneses
modszer finomabb vasszennyezettséggel szemben mutatott érzéketlenségére en-
ged kovetkeztetni.

Import érlemények vizsgalata

Megvizsgaltuk harom import 6rlemény vastartalmat is magneses és spektro-
fotometrids maddszerrel.

A spektrofotometriasdn mért adatok alapjan az 0Osszes vastartalom leg-
nagyobb a marokkoéi 6rleményben, kisebb a spanyol mintdban és a legkisebb a
koreaiban. A méagneses eljardssal kapott értékek szerint viszont els6 helyen
all a koreai, ezutan a marokkoi és a spanyol. Ezek az értékek az importal6 orsza-

A nagyobb vastartalom biokémiai értékelése

A szervezet alkotérészei kozott, a vasnak az anyagcseréje egészen kilonds.
Ennek lényege, hogy a szervezet nem uriti ki a vasat; ami a szervezetbe jutott,
ott is marad. igy a vas anyagcseréjét nem az szabalyozza, hogy a kitiriilés egyen-
sulyt tart a bevitellel —mint mas alkotérészek esetén — hanem az, hogy a fel-
szivodas mindig csak a sziikségletnek megfelel6en térténik. Ha nincs szikséglet,
a tapanyagban foglalt vas felszivodas nélkul kitril a széklettel.

Az emberi szervezet dsszesen kb. 2,5 g vasat tartalmaz. A szervezet vas-
készletének legnagyobb része hemoglobin alakjaban van jelen. Ebb6l kévetkezik,
hogy a hemoglobin lebontasa révén éallandbéan keletkez6 vasat a szervezet meg-
6rzi és Ujra és Ujra felhasznalja a hemoglobin szintéziséhez. Csak veszteség (pl.
vérzés) esetén valik szikségessé a taplalékbdl vas felvétele.

Csak koéros esetekben halmozoédik fel a vas karos mennyiségben a szerve-
zetben, és ugyancsak hasonlé okbél fordul el vas hianya is.

Az a vasmennyiség, mely a hengeres fliszerpaprika-feldolgozas kodvetkezté-
ben, az 6rleményben kimutatasra kerilt, a latszélagos nagy értékemelkedés
ellenére, nem tekinthet6 karos anyagnak a szervezetre, mert a szervezet 6nmaga
dont arr6l, — vashéaztartdsa egyensulya fiiggvényében — hogy felhasznélja
vagy Kilritse-e.

Kovetkeztetések

A spektrofotometrids maédszernél feltétlenil nagyobb vasértékeket var-
tunk, mert a nagyobb érzékenység mellett itt az Osszes vasmennyiséget mérjik
(szennyezés + természetes vas).

A magneses eljaras nem ad realis képet egy 6rlemény vasszennyezettségérol,
mivel a magnespatk6é csak a durvabb szemcséket képes dsszegydjteni, a finom
vasporral szemben érzéketlen. Az Grlemény szemcsék . .gy befedik a finom
fémvas port. Ebb6l adddik, hogy hagyomanyos moédszerrel mas szennyezettségi
sorrendet kapunk kulonféle &rleményeknél, mint ami a valésagnak megfelel.

A spektrofotometrids modszer igen érzékeny (5y/50 cm3). A mérések szérasa
atlagosan 3%. Az analizis pontossaga és a kdnny( kezelhet§ség szempontjabdl
maximalisan 10 g kiindulasi mintaval célszer(i dolgozni. Tekintettel az igen nagy
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vasszennyezettségre (a modszert eredetileg kis vastartalmu gyimoélcs és f6zelék-
készitményeknél hasznaltak), a hamuoldatot olyan mértékben kell higitani, hogy
a reagensek hozzaadasakor csapadékkivalas ne kovetkezzen be. 400 mg/kg vas-
tartalom és 10 g bemérés esetén 200-szoros higitasban az ¢sszes vas leredukalhato.

A kiulonbdz6 méretli vasszennyezések egyenetlen eloszlasabol adédd szoras
miatt az eredmény pontossadgat 5—6 parhuzamos mérés elvégzésével célszeri
novelni.

Az exportkivanalmaknak megfelel6 &rleményeknél az MSZ 9681 szerint
meghatarozott vastartalom 5 mg/kg érték alatt van, spektrofotometrias méd-
szerrel mérve viszont 380-400 mg/kg érték adodik. Az (ij médszer bevezetése
esetén emiatt szikségesnek latszik az export 6rleményekre vonatkozéan a ko-
vetelmények modositasa, () értékhatarok megallapitasa.

IRODALOM
(1) MSZ 9681. Fliszerpaprika 6rlemény mintavétele és vizsgalata.
(2) 1SO (C—34) SC 3 (OT 3) Cseh- 159F
(3) Babko, A. K.—Filipenko, A. T.: Kolorimetrids analizis Akadémia 1953.
(4) Karlson, P.: Biokémia Medicina 1958.
(5) Straub, F. B.: Biokémia Medicina 1972.
(6) Harkav T.-né és Hazay Cs.-ne: Konzerv- és Paprikaipar (6) 222, 1974.

MCCNEANOBAHWE COAEPXAHWA XEJNE3A B NMOMOJAX
NMPAHOIo NEPUA CNEKTPO®OTOMETPUYECKMM METOAOM
Ob. XopsaT, At. dunsur, X. Bapra,

ABTOpbI MCCNeAoBa/IM COfepXaHne npumMeceli xenesa B noMmosiax NpPsHOro
nepua. MNMposogunu!! cpasHeHne BeHrepckoro meroga MC 9681 c y, 4’ —aunupu-
JINAHBIM CMEeKTPOOTOMETPUYECKUM METOAOM.

B BeHrepcknx n UMMOPTHbIX MOMOMAx ONpeAenuIn CoaepxaHve npumecei
Xefnesa M B HEKOTOPbIX copTax MPAHOro nopua nNpoBOAWAW WHOPMAaTMBHbIE
N3MepeHnst No onpejeneHnio HaTypasibHOTO COAEPXaHUa xenesa.

UNTERSUCHUNG DES EISENGEHALTES VON GEMAHLENEM
GEWURZPAPRIKA MITTELS EINER
SPEKTROPHOTOMETRISCHEN METHODE
Gy. Horvath, Gy. Filvig und Zs. Varga

Die Eisenverunreinigungen des gemahlenen Gewdrzpaprikas wurden unter-
sucht. Die in der ungarischen Norm MSZ 9681 vorgeschriebene Bestimmungs-
methodewurde mit dem auf a, a’-Dipyridyl fussenden spcktrophotometrischen
Methode verglichen. Die Menge der Eisenverunreinigungen in ungarischen und
importierten Mustern von gemahlenem Gewdlrzpaprika wurde bestimmt, und
orientierende Messungen wurden durchgefiihrt, um den natirlichen Eisengehalt
einiger Gewdulrzpaprikavarietaten festzustellen.

INVESTIGATION OF THE IRON CONTENT OF GROUND
PAPRIKA BY A SPECTROPHOTOMETRIC METHOD
Gy. Horvath, Gy. Filvig and Zs. Varga

Iron contaminations present in powdered ground paprika were investigated.
The method of iron determination according to the Hungarian standard MSZ
9681 was compared with the spectrophotometric method based on a, a’-dipy-
ridyl. Data of iron contaminations found in Hungarian and foreign samples of
powdered paprika are presented. Also orientative measurements were made
carried out in order to determine the native iron content in certain varieties of
powdered paprika.
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Kuldonbdz6 termesztési moédok hatdsa a paradicsom
Osszetételére és mindségére

SAKIR EL-KADY, KAMAL AM MAR, ABDEL RAHMAN
HARRAS MOHAMED EL-BEHAIRY

Agrartudoméanyi Egyetem El Mausoura, Egyptom

Bevezetés

A paradicsom fizikai és kémiai tulajdonsédgai a termesztett fajta jellegén
tulmenden er6sen valtoznak attél fliggéen, hogy a novény biolégiai igényeit
mennyire elégitjik ki. A biol6giai igények kdzll a h6mérséklet és a fény mennyi-
ségének valtozasa els6sorban a termesztés helyétdl és id6pontjatél fugg.

A paradicsom termesztésénél vildgviszonylatban két f6 termeszt6hely jon
szamitasba, a szabadfoldi és a kulonb6z6 fényatereszté anyagokkal fedett (liveg,
mianyagfélia) termeszt6 berendezések. Hosszl id6n keresztil csak a szabad-
foldi termesztési mod volt ismeretes, s ma is a legnagyobb teriileten folytatott
eljaras. Az EAK-ban a bevezet6ben kozolt tertlet 100%-ban szabadfoldi ter-
mesztésre vonatkozik. Ott az id6jarasi viszonyok évente haromszori Ultetést
tesznek lehetéve.

Magyarorszagon 1969-ben 18 100 ha-on folyt paradicsom termesztés, s ebbdl
mindéssze 700 —750 ha-t (4%) tett ki a kiilonb6z8 termeszt6berendezések alatti
tertlet. A termeszt6 berendezésekben termesztett paradicsom 2%-a uveghazi,
7%-a flitott foliasatras és 91%-a fiitetlen félia alatti hajtatas volt (1).

A kilénb6z6 szerz6k véleménye megoszlik a termeszt6berendezésekben és a
szabadféldon termesztett paradicsom beltartalmi értékének alakulasa tekinte-
tében.

Dalai és munkatarsai (2) megallapitdsa szerint az tiveghazakban termesztett
paradicsom &ltalaban iztelen. Somos (3) konyvében arrdl irt, hogy a Budatétényi
Kisérleti Telepen 13 fajtaval végzett 6sszehasonlité vizsgalatokat, amelyekbdl
megallapitotta, hogy az Uveg alatt termesztett paradicsombogyék szarazanyag-
tartalma, cukor-, sav- és C-vitamin tartalma kisebb, mint a szabadféldié. Bankov
(4) megallapitasa szerint az Uveghazban termesztett paradicsom biol6giai értéke
nagyobb, mint a szabadfoldié, mert itt a ndvények biolégiai igénye tokéleteseb-
ben elégithet6 ki.

Az érettség a bogyodk lényeges tulajdonsaga, mely a friss paradicsom ming-
ségére mutat. A paradicsom érettségi allapota és a bogyd éallaga kdzott szoros
korrelacié van (Okubo és Maezawa (5). A bogyd akar magan a ndvényen, akar
szedés utan érett be, a szinnel az allag szoros odsszefliggést mutat. A ndovényen
érett vagy a szedés utan beérett bogyok izben eltérnek mivel a fiziologiai érett-
ségi fok ritkan esik egybe (6).

Almasi (7) nagyon lényegesnek és dontének tartott érettségi fokot a para-
dicsombogyé szine alapjan hatarozta meg.

Szedésnél majdnem minden zoldségfélénél, kiléndsen a paradicsomnal meg-
kialonboztethetlink betakaritasi és fogyasztasi érettséget (4).
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A megfelel6 id6n bellli szedés az érettség foka, a felhasznalas céljatol fug-
gbéen, (Almasi 7) nagy jelent6séggel bir, mivel a szedés és a végtermék el6allitasa
kozotti id6t6l nagy mértékben fiigg a termék mindésége (4).

Stenvers (8) szerint a paradicsom minésége gyengébb a szezon végén.

A nagy bogyok gyorsabban érnek, mint a kicsinyek Szaburov és Antonov (9)
tapasztalatai szerint.

Kisérleti anyag és mddszerek

A kisérlethez felhasznalt paradicsomfajta a holland Bonset F, Hybrid G. S.

Kisérleti anyag (szabadféldon, fltott folia alatt, fitott Gveghazban ter-
mesztett paradicsom) a Kertészeti Egyetem, Soroksar, Péteri Majori Kisérleti
Uzemébdl szereztiik be.

Az érés gyorsitasara a tenyészid6 végén - egy alkalommal - a folia alatti-
nél, 6 alkalommal az tGiveghazinal 0,3%-0s etilénes kezelést hajtottunk végre.

A folia alatti és az Uveghazi paradicsomot egyidejlileg szedtiik. A bogydk
70 és 80%-o0s érettségi fokat szin szerinti szétvalogatdssal allapitottuk meg.
A 70%-0s érettségi foku bogyd6k narancssarga szinliek, a 80%-0s érettségliek
narancssargas szinez6désiiek voltak.

Masfél honap mulva szedtik a szabadfoldi paradicsommintat, amelyet ha-
sonlé eljarassal kezeltiink, mint az el6z6t.

A kisérletre hasznalt bogyék nagysaga:

— foélia alatti paradicsom: 1 kg 18—19 db
bogy6 atlagsulya: 54,4 g volt.

— Uveghazi paradicsom: 1 kg 26 db
bogyok atlagsulya: 38,5 g volt.

— szabadféldi paradicsom: 1kg 22-23 db
bogyék atlagsulya: 43,8 g volt.

Vizsgalati modszerek
Alloméanymérés

Az allomanymérést 10-10 db bogyobdl végeztik penetrométerrel, term6-
helyenként, érettségi fokonként. Minden egyes bogyé harom pontjan (kocséany,
bibe, oldalan) két-két helyen végeztik a méréseket. Mivel a bogyo6 allaga nem
egyenletes, atlageredményt szamoltunk a hat adatbél. Ezutan a 10 darabnak a
szamtani kozépértékét szamoltuk Kki.

Az a&llomanymérést ,Labor” penetrométerrel végeztiik, mely kupjanak
stlya 150 g, behatolasi ideje 15 sec volt. A kapott behatolasi értékek tizedmilli-
méterekben vannak megadva.

Piros szintartalom

Az apritott paradicsombogydk szinmérése a penetrométeres mérés utan
tortént. Turmixszal 1 percig apritottuk a paradicsomot. A szindsszetétel sza-
zalékos kiértékelését - a nemzetkozileg elfogadott modszerrel - Machbeth-
Munsell szinméré készulékkel végeztik. Az alkalmazott médszer szubjektivnek
mondhat6, mert a mérés pontossagat befolyasolja az 6sszehasonlitast végz6 egyén
szinérzékeld képessége.

Osszes szarazanyag-tartalom

Az 0Osszes szarazanyag-tartalom meghatarozasat szaritassal 6 o6ra alatt,
105 Cr-on allapitottuk meg szézalékos aranyban.
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A vizben oldhaté szarazanyag-tartalom meghatarozasat Abbé-féle refrakto-
méter segitségével végeztik.

A redukalé cukor meghatarozasa Bertrand modszer alapjan tortént.

Az Osszes titrdlhaté savtartalmat, mint citromsavat vettik szamitasba,
0,1 n NaOH-dal, fenolftalein indikator jelenlétében végeztik a titralast. A pH
érték meghatarozasat kinai gyartmanyu dvegelektroddal mér§ pH-mérGvel
(24 —T tipusuval) végeztik.

A C-vitamintartalmat Tillmans mddszere alapjan 2,6 diklérfenolindefonollal
hataroztuk meg. A kémiai tulajdonsagok meghatarozasat 2—2 parhuzamos vizs-
galattal végeztiuk, terméhelyenként, érettségi fokonként, 10—10 db apritott
bogyébdl. A vizsgalatokhoz hasznalt térzsoldatok 20%-osak voltak.

Eredmények és értékelésiik

Munkénk soran kulénbdz6 modon (félia alatt, uveghazban, szabadfdldon)
termesztett 70 és 80%-0s érettségi fokl paradicsom néhany fizikai és kémiai
jellemzéinek 6sszehasonlitasat végeztik.

A kisérleti eredményeket variancia analizissel értékeltiik, mivel tobb tényez6
hatasanak egyuttes értékelésére ezt talaltuk a legalkalmasabbnak.

A vizsgalati eredmények szamszer(i adatait az 1. tablazatban foglaltuk
Ossze.

Szin: (piros szintartalom) az altalunk vizsgalt kulénb6z6 termesztési és
érettségi foku paradicsomok piros szintartalmaban nem talaltunk szignifikans
kulonbséget.

Allomany: a félia alatt és az Uveghazban termesztett paradicsom allomanya
kozott nincs szignifikans kildnbség. A szabadf6ldon termesztett paradicsom
allomanyanal szignifikdnsan jobb a félia alatti és az Gveghéazi paradicsom allo-
manya. (A szabadfoldi paradicsom puhabb allomanyaban nagy szerepe volt an-
nak, hogy a leszedést megel6z6 id6szakban viszonylag nagy mennyiségli csapadék
volt.) A 80% os érettségli allomanya — mindharom termesztési médnal — szig-
nifikdnsan puhabb, mint a 70%-os érettségli paradicsomé.

Széarazanyag tartalom: az Uveghazban termesztett paradicsom szarazanyag-
tartalma nagyobb, mint a szabadféldié. A szabadféldi paradicsom szarazanyag-
tartalma viszont szignifikAnsan nagyobb a folia alattiénal.

Refrakcié: az Uveghazban termesztett paradicsom refrakcié értéke szignifi-
kansan nagyobb, mint a szabadfoldi és a félia alatti paradicsomé.

Foélia alatt és az liveghazban termesztett 70%-os érettség(i paradicsom ref-
rakcidja szignifikdnsan nagyobb, mint a 80%-o0s érettséglié. Ez a kilonbség a
szabadf6ldinél nem tapasztalhat6.

Redukalé cukortartalom: a 70%-os érettségi foku Uveghazban termesztett
paradicsomndl szignifikAnsan nagyobb, mint a félia alatti és szabadfoldi para-
dicsomndl. Mig a 80%-os érettségi fokunal az Giveghazi paradicsomban a cukor-
tartalom szignifikAnsan nagyobb, mint a szabadfdldiben, a félia alatt termelt
pedig kisebb cukortartalommal rendelkezik.

A félia alatt és az liveghazban termesztett 70%-os érettségi fokl paradicsom
cukortartalma szignifikansan nagyobb, mint a 80%-os érettség(ié. A szabadf6ldon
termesztett paradicsomnal viszont ez a kilénbség nem tapasztalhaté.

Savladalom: az (veghazi paradicsom savtartalma nagyobb, mint a félia
alattiban. A félia alatt termesztett paradicsom savtartalma viszont nagyobb a
szabadféldinél. A félia alatt és az Uveghazban termesztett 70%-o0s érettségi foku
paradicsom savtartalma szignifikansan nagyobb, mint a 80%-0os érettség(ié.
Szabadfoldi paradicsomnal az érettségi fokokbdl addéddéan nincs szignifikdns
kilonbség a savtartalom tekintetében.
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pH érték: a pH érték a 70%-os érettségli, szahadfoldén termesztett paradi-
csomban szignifikAnsan nagyobb, mint a félia alattiban. Viszont a félia alatt
termesztett paradicsom pH értéke szignifikAnsan nagyobb, mint az uveghazié.
A 80%-o0s érettségi fokd, ugyancsak szabadféldon termesztett paradicsom pH-ja
szignifikAnsan nagyobb, mint a félia alatti és az Gveghazban termesztett para-
dicsomé. A 80%-os érettségi foku paradicsom pH értéke mindharom termesztési
maédnal szignifikAnsan nagyobb, mint a 70%-os érettségué.

C-vitamin tartalom: szignifikAnsan nagyobb a szabadféldon termesztett pa-
radicsomban, mint az Gveghazi és félia alattiban. A folia alatt termesztett és az
lveghazi kozoétt nincs szignifikans kilonbség.

7. tablazat

A harom modon termesztett paradicsom vizsgalati jellemz6i mért értékeinek 6sszehasonlitasa

TERMESZTESI MODOK
folia alatt tveghazban szabadfoldon
Tulajdonséag . ; LsD
ERETTSEGI FOK =5%

70% 80% 70% 80% 70% 80%

Piros szintartalom % . 49,0* 51,0 48,0* 46,0 48,0* 49,0 19
AllomaNy oo, 40,0 58,0 38,0 57,0 61,0 75,0 18
Szarazanvaetartalom % 5,76 5,80 7,48 7,25 6,49 6,79 0,50
Refrakcio % ......... . 5,5 5,0 7,0 6,5 D.t) 57 0,80
Savtartalom % 0,77 0,55 1,06 0,72 0,53 0,45 0,16
Cukortartalom % 3,72 3,27 4,40 3,94 3,46 3,68 0,96
OH 3,80 3,95 3.70 3,95 3,99 4,18 0,10
C-vitamin mg/100 g ... 8,19 6,48 11,94 9,78 22,84 19,16 8
= szamitott adatok
** = legkisebb szignifikan differencia

A cukor/sav arany a szabadféldon termesztett paradicsomnal szignifikansan
nagyobb, mint az Giveghdzban vagy a félia alatt termesztett paradicsomnal.

Az eredményekbdl megallapithaté volt, hogy a paradicsom fizikai és kémiai
jellemzdi tobbféle tényez6i hatasatdl fliggenek egyazon fajtan beldl is, pl. ter-
mesztési mod, agrotechnikai eljarasok, talajtipus, id6éjarasi tényezék, kilonféle
kezelések (pl. etilénes) érettségi fok, bogyd nagysaga.

A harom termesztési méd eredményeibdl kitlinik, hogy a félia alatt termesz-
tett paradicsom fizikai, kémiai tulajdonsagai szintén jonak mondhaték. Gazda-
sagossag szempontjabol azonban a folia alatt termesztett paradicsom koltsége az
liveghaziénak csak a harmad, illetve a negyed része.

Ezért érdemesnek tartjuk a félia alatt termesztés minél nagyobb elter-
jesztését.

A beltartalmi értékek Osszefiiggését a korrelaciés egyitthatd alapjan érté-
keltuk. A korrelaciés egyitthatokat a 2. tablazat mutatja.

A tablazatb6l megallapithatd, hogy a korrelaciés egyutthaté szoros Ossze-
flggést mutat a szarazanyag, refrakcié és a redukalé cukor kdzott.

A pH és a savtartalom kozétt is szoros Osszefuggés van. A C-vitamin tar-
talom nem mutat szoros kapcsolatot a tobbi vizsgalt beltartalmi jellemzével.
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?. tdblazat

Egyes beltarlalmi jellemz6k értékei kozotti korrelaciéos egyutthatok

. P ; - Redukalé tarta-
Vizsgalt jellemz6k Refrakcio cukor Sal\g%r a pH C-vitamin

Szarazanyag 0,904 0,790 0,452 0,071 0,287

Refrakcio ... 0,956 0,765 0,455 0,019

Redukalé cukor. 0,649 0,550 0,101

Savtartalom 0,108 0,420

PH 0,529
IRODALOM
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bevezet6 el6adasa, Budapest, 1970.
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BINAHWNE PA3/TNYHbIX CMNOCOBOB BbIPALWNBAHUA
HA COCTAB 1 KAYECTBO NnomMunaor

Camup 3n. - Kapgu., Koman Ammap., A6a n PaxmaH Xappac.,
Myrameg 3n — Bexaupu

M3 pe3ynbTatoB NOMYYEHHbIX B TEYEHUW OMbITHbIX PaboT yCTaHOBW/AW, YTO
NoMWUZOPbI BblpalleHHble B Tenauuax PacrnopskaloTCA CambIMU nyuwuwmu  PU3N-
YeckUMM M XMMUYECKUMM CBOWCTBaMU, kpome ButamuHa C. 310 06HapyxvBaeTcs
OCOGEHHO B COAEPXAHUN cyxux BELLECTB C 3TUM CBA3AHHbIX 3HAYEHUA pedpakuun
B OTHOLUEHUMN COAepXaHusa caxapa W KUCMIOThbl. [locne TennnmyeuyHbiX noMuaop
cnefyoT NOMUAOPLI BblpalyBaeMble Nog qosbroii a NoToM rpyHTOBbIe NOMUAOPBI.

Ha ocHoBaHWM pe3ynbTaToB MCCMeA0BaHNA YCTaHOBWAMW, YTO CBOMNCTBO MOMMU-
fop npu 70 %-0i cTeneHW3penocTn BOOOLUe SABNAOTCA 6Gonee 61aronpuATHBLIM,
HeM npu 80%-0M CTeneHu 3pesiocTu.

EFFECT OF VARIOUS METHODS OF CULTIVATION ON THE
COMPOSITION AND QUALITY OF TOMATOES

Samir El-Kady, Kamal Ammar, Abdel Rahman Harras and
Mohamed EI-Behairy

Results obtained during the experimental procedures showed that tomatoes
grown in greenhouses had the best physical and chemical properties, with the
exception of the content of vitamin C. This was particularly conspicuous in the
dry matter content, refractometer reading, sugar and acid content. From the

34



aspect of quality, greenhouse tomatoes were followed by tomatoes cultivated
under plastics foils, and lastly by tomatoes grown in the field. It can be stated on
the basis of the experimental results that the properties of tomatoes of 70%
degree of ripeness were in general more favourable than those of tomatoes of 80%
degree of ripeness.

EINFLUSS VERSCHIEDENER ANBAUMETHODEN AUF DIE
ZUSAMMENSETZUNG UND QUALITAT VON TOMATEN

Samir El-Kady, Kamal Ainmar, Abdel Rahman Harras und
Mohamed El-Behairy

Von den bei den Versuchsarbeiten erhaltenen Ergebnisse konnte festgestellt
werden, dass die im Treibhaus gezogenen Tomaten die besten physikalischen
und chemischen Eigenschaften (mit Ausnahme des Vitamins C) aufwiesen.
Dies war besonders offenbar im Fall des Trockensubstanzgehaltes, und des damit
zusammenhangenden Refraktionswertes, bzw. des Zucker- und Sauregehaltes.
Betreffs der Qualitat standen die unter Kunststoff-folien und dann die am
Ackerfeld produzierten Tomaten nach den im Treibhaus bezogenen. Auf Grund
der Untersuchungsergebnisse wurde festgestellt, dass die Tomaten bei einem
70% igen Reifungsgraddiber gunstigere Eigenschaften verfugten, als die Tomaten
bei einem 80% igen Reifungsgrad.

L’EFFECT DES METHODES DIVERSES DE CULTIVATION SUR LA
COMPOSITION ET LA QUALLTE DES TOMATES

S. El-Kady, K. Ammar, A. Harras, M. El-Behairy

A partir des résultats obtenus lors des expériences il s'est fait établirqu’a
I’exception de la teneur en vitaminé C, les tomates cultivées dans des serres ont
les meilleures caractéristique physiques et chimigues. Cela se montre surtout
dans la teneur en solides et la valeur de refraction, ainsi que dans les teneursen
sucre et en acide. La seconde catégorie est celle des tomates cultivies sous des
toiles plastiques et la troisiéme celle des fruits cultivés en plain air.

Les résulatats permettent de conclure que les caractéristiques destomates
du degré de maturité de 70 p. c. sont, en general, supérieures a cedes des gruits
du degré de maturité de 80 p. c.
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Beszamol6
a [H. Elelmiszeranalitikai médszertani szimp6ziumrol
(Elelmiszerek Teoldgiai vizsgalata)

A METE, a MTA Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsaga, valamint
a Budapesti Miiszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnolégiai Tanszéke
rendezésében 1975 oktober 8—11 kozott kerilt lebonyolitasra Szentendrén
a ,,111. Elelmiszeranalitikai moédszertani szimp6zium”.

A Lengyel Tudomanyos Akadémia Elelmiszertudomanyi Bizottsadga kez-
deményezésére indult évenként mas-méas szocialista orszagban megrendezésre
keriil6 tanacskozas témaja ez alkalommal az élelmiszerek Teoldgiai vizsgéalata
volt. A Szimpéziumon 25 hazai és 20 kulfoldi megbizott szakember vett részt.
Az Ulésszakon harom témakor szerepelt.

Az els6 témakorben —,az élelmiszerek Teoldgiai méréseinek elvi alapjai fejl6-
dési tendencidk” Léasztity R. atfogd képet adott az élelmiszerreoldgia legfonto-
sabb elméleti és gyakorlati vonatkozasair6l, tovabba 6sszefoglalta mindazokat
a mérési modszereket és eszkdzoket, amelyek a gyakorlat szamara fontosak
lehetnek.

E témakorhdz kapcsolddott szamos tovabbi el6adas is.

Nowicki, W.—Gasiorowski, H. a Hoppler-féle konzisztométer médositasaval
kapott eszkdz hasznalhat6sagarél szamoltak be. Megéallapitottak, hogy a ké-
szilék az élelmiszerek konzisztenciajanak meghatarozasara jol alkalmazhat6 és
az eredmények grafikusan rogzithet6k.

Tyszkiewicz, S. a hdsok és egyéb szilard élelmiszerek Teoldgiai vizsgéala-
tainak problémaival és a lehetséges mérési mddszerekkel, eszkozokkel foglal-
kozott. Bird, G. és Horvath, L. egy Uj késziuléket mutattak be (TENSITEST-
Food, Model T-200), amely széles intervallumban valtoztathaté deformalo
er6 alkalmazasat teszi lehet6vé és ezdltal az élelmiszeripar szamos teriletén
eredményesen alkalmazhaté. Gabor E. a kildénb6z8 zsiradékok konzisztenciaja-
nak penetrométerrel torténd ertékelésér6l szamolt be. Ugyancsak a penetro-
méter sitbipari alkalmazasat ismertette Torok E., mig Krizywicki, K. a friss
husszovetek penetrométeres vizsgéalatardl szamolt be, és végil e témakdrbe
sorolhaté Kurkowska-Mielczarek, A. el6adasa, ami a géltipustu élelmiszerek
szerkezet profil vizsgalatara alkalmas modszereket ismertette.

A méasodik témakorben — ,A m(szeres Teol6giai mérések adatai és az érzék-
szervi vizsgalatok kozotti korrelacio” — Orsi F.—Major J. tartottak bevezet6
el6adast, amely részletesen foglalkozott a kétféle eljaras alapjaival, a kapott
eredmények kozotti kapcsolat megteremtésének fontossagaval, lehetéségeivel és
szamitasbajohetd modszerekkel. Kiemelték a pszichoreoldgia elméleti vonat-
kozésait, fejlédési folyamatat és szerepét a jov6t illetéen. Szamos, e témakor-
hoz tartozé el6adas hangzott még el. Ezek koziul az els6k kozott emlitem
Barylko Pikielna, N. el6adasat, amely az élelmiszerek reolégiai tulajdonsagainak
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szenzérikus uton torténd értékelésének néhany technikai vonatkozasaval foglal-
kozott. El6addsaban harom lényeges problémat érintett:

- a vizsgalati médszerek tipusai és rendeltetésiik,
- a kilénb6z6 modszerekkel kapott eredmények reprodukalhatésaga,
- a modszerek laboratériumi és ipari hasznalhatéséaga.

Neuman, R. el6addsaban a Teol6gidnak a mindségellen6rzésben betdltdtt
szerepével foglalkozott, tovabba érintette az eredmények feldolgozasat is.
Major, J.-Kocsis Gv-né- Salgd, A.: Edesipari gyakorlati példakkal szolgaltak
a milszeres és szenzorikus vizsgalati médszerek kozotti kapcsolat megterem-
tésére. Ugyancsak e témaval van szoros kapcsolatban Dobrzycki, J. el6adasanak
témaja, amely a friss és fagyasztott csirkehls szbvetek reoldgiai tulajdonsagaval
foglalkozik. Orsi, F. el6adasa soran tovabbi példat szolgéaltatott a hdsok m-
szeres és érzékszervi Gton torténd értékelésére, valamint a kilénbdz6 modsze-
rekkel kapott eredmények Osszekapcsolasara. Szab6, G. a tejipar teruletérdl
mutatott példat. Az dmlesztett sajtokon végzett miszeres és érzékszervi vizs-
galat eredményeit ismertette.

A harmadik témakdrben — élelmiszerek reolégiai tulajdonsagai és min6-
sége — Tscheuschner, H. D. —Mihle, T.: ,,a csokolddémassza mindsége és reolo-
giai sajatsadgai” cimmel tartottak egy minden részletre kiterjed6 el6adast,
amelyben a technolégiai paraméterek hatasat is elemezték. Ide sorolhatéd
Prihoda, J. el6adasa, amelyben a tészta reoldgiai jellemzéivel foglalkozott. Az
egyes reolégiai tulajdonsagok kozotti kapcsolatot matematikai formaba ontotte,
ami lehet6vé teszi az Osszehasonlité minta egzakt jellemzését. E témakdrrel
kapcsolatos Rauber, H. J. - Kiessling, J. el6adasa is, amely egyes toltelékes
aruk, kolbaszok reoldgiai sajatsdganak vizsgalataval foglalkozik. A gyartas
egyes folyamataiban bekodvetkez§ valtozasok kovetése alapot nyujt a kolloidikai-
reologiai sajatsagok tudomanyos alapon térténé jobb szabalyozasara.

Molnar, P. a zselék mingsitésére szolgald zselieméterrél, laboratoriumi és
ipari hasznalhatosagarél szamolt be. Osszefliggést allapitott meg a prébatest
szazalékos behatoldsa és az érzékszervi biralat eredményei kozott. Célba, J. —
Diviskova, /. —Havlicsek, Z. harom texturométer (General Foods, Instro, és egy
sajat készités(i) hasznalhatésagat tanulmanyoztak. Vizsgalataik elsésorban
a paradicsom éréskozbeni valtozasanak kovetésére, illetve az egyes fajtak Ossze-
hasonlithatésaganak lehet6ségeire terjedtek ki.

A szakmai szempontb6l igen eredményes tanacskozas zaromegbeszélésén
a résztvev6k kiemelték a reologiai kutatdsok fontos szerepét az élelmiszer-
mindsitésben és a folytonos technologiai eljarasok kidolgozasaban, a mindség
javitdsdban. Szorgalmaztdk az egységes mddszerek kialakitasanak és a sajat
gyartasi miiszerbazis megteremtésének fontossagat.

A METE sokoldali tdmogatasa a szervezOk aldozatkész munkaja, az ipar
segitése, lehetévé tette a program kiegészitését — kulturalis rendezvénnyel és
Uzemlatogatassal — az egész rendezvény szinvonalas és zokkenémentes lebo-
nyolitasat.

Major Jozsef
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Szakmai, személyi hirek

1975 szeptember 6. A Budapesti M(szaki Egyetem tanévnyit6 Ulésén 50
éves szakmai mérndki munkajanak elismeréseképpen aranydiploméaval tiintették
ki Finaly Istvant és Telegdy Kovats Laszlot (szerkeszt6bizottsagunk tagjat).

( Szerk.).

1975 szeptember 11-13. Szekszardon a XI. Dunantuli Analititai és Radio-
kémiai Konferencian Borls Jozsefné, Kiss Béla, Kovacs Jozsef és Liszonyi Imréné
a KEVI munkatéarsai tartottak el6adast ,,kérnyezet szennyezettség vizsgalatara
alkalmas radiometrias eljarasokroél”. R. A)

1975 szeptember 26. Az MTA Elelmiszertudomanyi Bizottsdga, a METE és
a KEKI tudoményos kollokviuméan BorGs Jozsefné (KEV!) tartott el6adast
,Kis mennyiségben el6fordulé fémion vizsgalata egyes élelmiszerekben”, cimmel.

1975 szeptember 29. A Honvédelmi miniszter a polgéari védelem orszagos
Parancsnoksaganak torzsparancsnoka é a MEM javaslatara a polgari védelem
szervezése, fejlesztése és a feladatok végrehajtasa terén tobb év Ota végzett ki-
emelked6 tevékenysége elismeréseként A Fegyveres Er6k Napja alkalmaval a
Honvédelmi Erdeméremmel tiintette ki az Elelmiszerellen6rzé halézat dolgozéit:
Barath Imre, (KEVI), Csont Miklés (Miskolc), Horvath Gyorgy (Kecskemét),
Kacskovics Miklés (Pécs), Kiss Béla (KEVI), és Liszonyi Imréné (KEVI).
A kitiintetéseket Santa Istvan a MEM osztalyvezet6je adta at. (Szerk.)

1975 oktéber 1 Fehér Imre a Févarosi Tanacs VB. MezGgazdasagi és Elel-
mezésigyi F6osztalydnak vezet6je Foliak Laszlonét a Févarosi Elelmiszerellenérzé
és Vegyvizsgald Intézet csoportvezetdjét az intézet igazgatdjava nevezte ki.

(Szerk.).

1975 oktéber 6-10. Az ENSZ Elelmezési és Mezdgazdasagi szervezete
6s az eurOpai gazdasagi bizottsag ,gyorsfagyasztott élelmiszerek kézos szakértdi
csoportja” Genfben tartotta X. Ulését, melyen a Magyar H(it6ipar ésa FAO/MNB
megbizdsabdl Dénes Veronika és Kismarton Kéaroly vett részt. Kulénb6zé gyf.
termékszabvany tervezetek mellett napirenden volt a h(it6lanc hémérsékleti vi-
szonyaitdl figgé id6-jel6lés, a sébmentes szarazanyagtartalom és az idegen viz-
tartalom meghatarozasa, tovabba néhany aj gyf. termék (hasabburgonya, cso-

veskukorica, meggy, sargarépa) szabvanyositasanak igénye. (K.K.)
1975 oktéber 8 —11. Szentendrén rendezték meg a IlI. Nemzetkdzi élelmi-
szeranalitikai médszertani szimpéziumot.* (Szerk.)

1975 okiober 14. A Mikrobiologiai és Faanyagvedelmi Tarsasag vandor-
gydlésén Konecsni Istvan (KEVI) tartott el6adast ,U j nyarfatelepitések gombai”
cimmel. (R. A)

1975 oktdber 15. Cinege Laios honvédelmi miniszter Kovacs Jozsefet a KEVI
igazgatojat a ,Haza szolgalatédért” érdemérem aranyfokozataval tuntette Kki.

1975 oktéber 22-24. A MTA Radionalitikai Munkabizottsaga és a MKE
radioaaalitikai szakcsoportja altal rendezett tudoméanyos ulésszakon Miskolcon
Borls Jézsefné, Kovacs Jozsef és Nedelkovits Janos (BME) tartottak el6adast
.90 Sr meghatarozasa novenyi és allati eredetli anyagokbél eudtrakcids modszer-
rel, folyadék szcintillator alkalmazasaval” cimmel, és Sooki Téth Agnes, Kovacs
Jozsef, Skwarck Tadeus és Gabor Istvanna ,Biologiai hatasu anyagok vizsgalata
eukariota sejteken izotoptechnika segitségével” cimmel. (R.A)

* A szimp6ziumrél szél6 beszamolét folydiratunk 336. oldalan kézoljuk.
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1975 okt6ber 27 - 31. 24 orszag és szamos nemzetkdzi szervezet t6bb mint
80 kildotte vett részt az ENSZ Elelmezési és Mez8gazdasagi szervezete és az
egészségugyi vilagszervezet "codex alimentarius” f6bizottsdga szabvanyositasi
programja  keretében Budapesten 1975 okt. 27 —31-ig megrendezett
,.Vizsgélati és mintavételi modszerek kddex bizottsag” 9. ilésén, a MEM Novény-
védelmi Kézpontja tanacstermében. Fontosabb napirendi pontok:
Egységes mintavételi moédszer alapelveinek kidolgozasa; mintavételi eljaras
egységesitése a tisztatbmeg meghatarozasara.
Kodex termékbizottsagok altal elfogadott vizsgalati mddszerek joévahagyasa
(kakadvaj csuszaspontja, o0.p-ja; csokoladé nyershamu; szervetlen idegen anyag-
g. f. élelmiszerekben; daralthGs zsirtartalma 0Osszes és vizoldhat6 szarazanyag
tartalom, stb.)

Egységes klorid meghatarozasi médszer (potenciometrikus visszatitralassal).

Konzervalészerek kimutatdsa (réteg-kromatogréfia); fém-szennyez6dés
meghatarozasi maédszereinek felilvizsgélata (Hg,Pb, As, Cd, Cu, Zn, Sn..AOAC
modszerek adaptalasara, Sn.-ra nincs kielégité eljaras).

Nyers-zsir meghatarozasa tapszerekben (a R&se-Gottlichb eljards csak tej-
poros készitményekben o, altalanos modszerként a Stold-Weinbull mdédszert
intézményesitették. (K. K.)

1975 oktober 31. A KEKI kollokviuman Stiaszni Ferencné, Racz Agnes,
Kovécs Istvanna és Szarvas Tibor (KE V) tartottak el6adast élelmiszerek konyha-
sdtartalom meghatarozasi moddszereivel végzett osszehasonlité vizsgalatok”

cimmel. (R-A)
1975 november 13-14. Kecskeméten az élelmiszerellen6rz6 és vegyvizsgéalo
intézetek tudomanyos konferenciat rendeztek.** (Szerk.)

1975. november 17 —19. A METE Tudomanyos Diakkéri Talalkozon Pintér
Veronika (KEVI) tartott el6adast ,Buza glikolipidek vizsgéalata” cimmel. i
(R.A)

1975 november 20 A salgoétarjani Elelrr]iszerelle,nﬁrzﬁ és Vegyvizsgald Inté-
zet, sutipari profilintézetet rendezett a MEM, a KEVI, az EVIKI é a Megyei
Elelmiszerellenérzé Intézetek sutSipari osztalyai vezetSinek részvételével.
Az értekezleten a salgoétarjani intézet beszamolt a sit6ipari termékek korében
végzett mikrobiol6giai kisérletei eredményeir6l és az ezzel kapcsolatos tovabbi
terveir6l. (Szerk.)

1975 november 25. A KEKI kollokviuman Konecsni Istvan (KEVI) tartott
el6adast ,,A fliszerpaprika hamu-homok tartalmat meghataroz6 maodszerek
vizsgalatarél”. (R.A)

1975 december 4. A Magyar Kémikusok Egyesiilete Zala megyei szervezete,
a Magyar Agrartudomanyi Egyesiilet Zala megyei szervezete élelmiszeripari
szakosztalya és a Zala megyei MEVI tudomanyos tanacskozast rendezett. Zala-
egerszegen*** (Szerk.)

1975 december 8. A TIT Budapesti Természettudomanyi Stadidjaban
Konecsni Istvan (KEV1) tartott el6adast ,Novényvilag fejlédéstérténete” cimmel

1975 december 11. Kecskeméten a METESZ altal rendezett el6adason Borus
Jozsefné (KE V) tartott el6adast ,Négyszoghullam polarografia” cimmel.

(R. A.

** A konferenciarél foly6iratunk kovetkezé szaméaban szamolunk be.
*** A tanadcskozasr6l lolydiratunk kovetkezd szamaban szamolunk be.
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