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Dr. Benedek Laszl6 emlékezetére

Hosszas betegség utan 1977. okt  jr3-an, elhunyt dr. Benedek LaszI6 a magyar
flszerpaprika vilagszerte legisme. bb szakértéje.

1901. majus 16-an sziletett Szegeden. Egyetemi tanulmanyait a budapesti
Ml(iegyetemen és a szegedi Tudomanyegyetemen végezte, majd vegyészdoktori ok-
levelet szerzett. 1927-ben a szegedi Vegykisérleti és Paprikakisérleti allomés szol-
galatdba lépett. 1940-ben az allomas vezet6helyettesévé, 1945-ben pedig az allo-
més vezet6jévé nevezték ki. 1946. oktober 1-ével megbiztak az Orszagos Chemiai
Intézet igazgatoi teendGinek ellatasaval, 1949 januarjatél pedig a szegedi Paprika-
kisérleti Intézet megszervezésével, ahol a Délalfoldi Mez6gazdasagi Intézet paprika-
kutaté laboratériuméban folytatta mdkoédését. Kutatd munkassaga soran els6-
sorban a fliszerpaprika beltartalmi tulajdonsagaival, vizsgalati mddszereinek és
mindsitésének fejlesztésével, valamint fajtanemesitéssel foglalkozott. Munkajaban
mindig a gyakorlati élet kdvetelményeit tartotta szeme el6tt. Foglalkozott a fi-
szerpaprika cukortartalméval, vitaminféleségeivel, illéolajtartalmaval, krista-
lyos kapszaicin el6allitasaval, a flszerpaprika festékeivel, a festéktartalom nove-
kedésével a nyers fliszerpaprikdban az érése és ut6érése soran, a paprikadricmény
festéktartalmanak tarolasa alatti valtozasaival, az érlemény nedvszivé tulajdonsa-
gaival stb. Rutinvizsgalatok céljara alkalmas egyszerd, gyors és pontos vizsgalati
mddszereket dolgozott ki, amelyeket a nemesitok, a feldolgozo ipar és a mindsités
egyarant alkalmazhatott. A festéktartalom vizsgalati médszerét nemzetkdzi vo-
natkozasban is elismerték és hasznaljak.

Kinemesitette a szegedi FO 3 elnevezésii csipds fliszerpaprika fajtat, amely a
legjobb magyar csip6s fajtaként allami elismerésben részesult és jelenleg is ter-
mesztik.

Szakmai munkajarél a kilénbozé bel- és kulféldi tudomanyos folydiratokban
szamos kozleményben szamolt be. Munkajat nemzetkdzileg is elismerték, ,,a fl-

_szerpaprika _I%épéjénalg" nevezték. . o o B
I A ME Csongrdd megyei Szervezetének elnoki tisztét 22 évig, 1952-t6l
1977-ig toltotte be. Munkajéért a Kosutanyi Tamas emlékéremmel tintették ki.
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1964. december 31-én nyugdijba vonult, azonban tovabbra is miikédott szakértd-
ként haldla napjaig.

Benedek Lé&szlo mintaképe volt a kitlinden képzett, lankadatlan munkakedv(i,
folyton buvarkodd szakembernek. Beosztottjaihoz, munkatarsaihoz mindig szi-
vélyes és segitd szandékua, kozvetlen és baratsagos volt. Munkatarsai mindenkor
szerették, tisztelték, becsilték, csodaltdk nagy tudasat, szorgalmat, gondossagat
és josagat. A legszebb emberi tulajdonsagokat egyesitette magaban, melegszivd,
igaz barat volt.

Elhunytat mi tisztel8i, volt munkatarsai és baratai észinte szivvel gyaszoljuk.

Emlékét szeretettel és kegyelettel megdrizzik.

Konecsni Istvan



Az élelmiszerek mindségének alakulasa 1977-ben

KISMARTON KAROLY
Mez6gazdasagi és Elelmezésiigyi Minisztérium, Budapest

Az élelmiszerek vélasztékdnak b@sége és mindsége a termeld és forgalmazo
agazatok teljesit6képességének tarsadalmi mércéje. 1977-ben, viszonylag kedvezd
nyersanyaghelyzetben, nemcsak a feldolgozé Uzemek kapacitdsdnak aranytalan-
sagat lehetett pontosabban felmérni, de méd nyilott arra is, hogy a véallalati miné-
ségszabalyozas szervezett, rendszeres miikodéserdl, hatasossagarol ténylegesebben
t4jékozodjunk.

A mindség alakulasat a minisztériumi iparokban a minéségmutatéval mérjik
(1. tablazat), Osszesitve a valtozatlan mindség jellemzi az élelmiszerek f6 tomegét
eléallitd iparagak munkajat. A megyei (févarosi) élelmiszerellenérzé és vegyvizs-
galo intézetek adatait a vizsgélt és nemszabvanyos tételek aranyarol dsszehasonli-
tds végett felhasznaltuk a termel§ szektorok, az import élelmiszer és a zdldség-
gyumdlcs forgalmazas mindségi helyzetének bemutatésara, jollehet a kifogasolas
%-0s aranya nem hatarozza meg egyenesen a mindségi szintet (2. tablazat).

/. tablazat
. _ MinGségi szint 1977-ben i
a minisztériumi iparban a mindségmutaté alapjan
Komplex mingségmutatéd
Iparag

1976 1977 Véltozas
Baromfi .o 3,80 381 + 0,01
Bor 3,38 3,37 -0,01
Cukor 3,33 3,43 +0,10
Dohany 3,27 3,38 +0,11
Edes 3,25 3,28 +0,03
Gabona 3,80 3,74 -0,06
His... 3,09 3,16 + 0,07
H(t6. 3,01 2,98 0,03
Konzerv 3,03 3,08 +0,05
Novényolaj 3,79 381 +0,02
Sér .. 3,26 3,40 +0,14

3,80 3,78 0,02

3,53 3,61 + 0,08

A hato6sagi és ipari mindségellenérzd szervek adatainak elemzésével értékelni
lehet a mindségre kozvetlentil haté termelési és forgalmazasi tényez6ket. A nyers-
anyag min@ség és ellatottsag, a miszaki fejlesztés, a gyartmanyfejlesztés, a mi-
nésélgelllenérze’s, a mindségi anyagi érdekeltség hatésat a kdvetkezdk szerint lehet
értékelni.
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M tablazat

A kifogasolt tételek aranya a termel@szektorokban, a zéldség-gylimolcs
és az import élelmiszer forgalomban

Kifogasolt tételek %-ban
Szektor Valtozas
1976 1977

MEM ipar 7,6 7.8 +0,2
Tandcsi ipar 17,8 151 -2,7
Mez6gazdaségi ipar 18,6 17,1 —1%5
Szovetkezeti ipar 20,7 17,7 -3,0
Magéanipar 22,2 25,1 +2,9
Egyéb minisztériumi (Bk, M, NIM) ipar .. 6,7 14,0 +73
Osszesen 10,8 10,5 -0,3
import 4.4
Z61dség-gyumaEICS. . 24,6 —_

MINISZTERIUMI IPAR

Allatforgalmi és Huasipari Troszt

A termékek min6ségmutatdja javulo, a kifogasolt tételek aranya azonban val-
tozatlanul nagy. A ,,kémiai gyartasiranyitas” ellenére gyakori a felvagottak tul-
zott viztartalma, ingadoz6 a hurkafélék mindsége; a vorosaru allomanya. Gyenge
élvezeti értékl a sertéskolbasz, a gyulai mddra készitett kolbasz és a csemege sza-
lami. Kikészitési hiba és nagy sétartalom miatt romlott a husvéti pacolt fistolt
aru mindgsége (kivétel: Papa, Kapuvar, Szeged). Javult az angolszalonna, a sertés-
zsir, jo volt a gyulai kolbasz és a makoi csipdskolbasz mindsege. A tékehus tiszti-
tottsagat és zsirszovettartalmat kifogasoltak helyenként. A vallalatok kdzotti mi-
néségi szorédas (Papai Kombinat: 3,66 - Pest Nogradmegyei V.: 3,07) tulsago-
san nagy.

A vagoallat ellatds mennyiségileg, Utemezésben és minéségileg is ingadoz6 volt.
A sertés 13,6%-kal nétt, a szarvasmarha vagas csokkent. A sertések objektiv
mindsitését orszagosan bevezették; az dsszességében valtozatlan minéségen belil
tovabb nétt az exszudativ husa allatok szama. Az import (francia, ir, NSZK, hol-
land) marhahus laza szerkezet(i, vizeresztd allagu és nagy faggyutartalmua volt.
Gondot okozott a fagyasztott marha negyedek felengedtetése, megmunkalasa,
tovabbéa a konyhaso és némely fliszer valtoz6 mindsége és esetenként a fliszerpap-
rika mikrobiologiai szennyezettsége.

A miiszaki fejlesztés kdzpontjaban a nagy beruhézésok (Szegedi Szalamigyar,
Gyulai Huskombinat) Gzembe helyezése all. Vagohidi (Bp.) és hustizemi (Vas m.)
rekonstrukci6, hiitétt és klimatizalt tér bévités (Pécs, Debrecen, Gyula), 44 vagas-
vonali gép bedllitasa novelte a gyartads mlszaki szinvonalat. Némely esetben a nem
kell§ kivitelezés és a technoldgiai stabilitas hianya kdvetkeztében a vart mennyiségi
és mindségi eredmény elmaradt (Miskolc). A h(it6kapacitas tovabbra sem kielégitd,
bar szakszer( szallitojarmuvek (38 db hii.t6 és 20 db termosz-gépkocsi) gyarapita-
saval igyekeztek fokozatosan eleget tenni az élelmiszer térvény elGirasainak. Ha-
rom (j zsirolvasztot helyeztek Gzembe, s szdmos vallalatnal bevezették a korszerd
zsir-csomagolast.
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A gyartméanyfejlesztés mérsékelt volt; néhany, korabban kidolgozott termék
(stimegi, gubacsi, vikend felvagott) gyartasat terjesztették ki. Rendszeresitették a
Na-kazeinatos ,,faggyd emulzié” hasznalatat, csokkentették az NSZK piacra
szant szalami zsirtartalmat.

A mindség javitdsa érdekében sziikséges a vagomarha objektiv mindsitési
rendszerének kidolgozésa; a gyartasiranyitas hatasossaganak novelésére az alap-
anyagok szigor( vélogatasa, a fagyasztott és exszudativ-hisok technolégiai visel-
kedésének jelzésére alkalmas ellendrzd és vizsgalati mddszerek bevezetése.

Baromfifeldolgozé Vallalatok Trosztje

A termékek mindéségmutatdja véaltozatlanul j6. Csokkent a kifogasolt tételek
aranya is, kulénosen a durva hibak szama; tovabbra is fennall azonban a fagyasz-
tott csirkével és csirkeaprolékkal (tisztitottsag, dsszetételi arany) kapcsolatos pa-
nasz. =deiglenes jellegl volt az eléh(itott bontott csirke minéségére vonatkoz6 ész-
revétel.

A felvasarlas vagébaromfibdl és tojasbdl jelentésen nétt. Valtozatlan feldolgozé
kapacitassal a tobblet nyersanyag atcsoportositott feldolgozasa a minéség rovasa-
ra ment (félkész-termék szallitas bérfagyasztasra). Konnyd hizott libabol a piaci
igényt a pecsenyeliba tovabbneveltetésével elégitették ki. A Stork-vonalak rend-
szeresitése Kiélezte a csirke allomanyok suly szorédasanak problémajat. A kornak
megfelel6 fejlettség és suly egyenl6tlen a zsufolt tartds, a tulzottan szoros rotacio
és a keltetéi alapanyag eleve ingadozé min6sége miatt. Gondot okozott néhany,
baromfikoleraval fert6zott viziszarnyas allomany soronkivili feldolgozasa.

A miszaki fejlesztés keretében felGjitottak 4 feldolgoz6 vonalat, Békéscsaban
és Kiskunhalason bevezették a fémketreces fels6palyas atvételt, tizembe helyeztek
3 Ujabb Stork-vonalat (Budapest, Gy6r, Oroshaza) és 5 db pneumatikus szaraz
hulladékszallitot. Beallitottak 2 MOBA sulyosztalyozégépet, 3 db ,,Franklin”
automata talcas csorragolot (Békéscsaba, Debrecen, Sarvar) és 3 automata karton-
pantolégépet. 3 db hiité- és 18 db termoszgépkocsit vasaroltak.

Gyartmanyfejlesztésként bontott (bratfertig) kidolgozasu csirkét hoztak forga-
lomba belezett csirke helyett.

A mindségellendrzés személyi és targyi feltételei adottak és kielégit6ek.

A mindség javitasa érdekében ndvelni kell a fagyasztd és hiitéterek kapacita-
sat, visszaszoritani a baromfibetegségeket és a gyenge min@ségl naposallat te-
nyésztést, alkalmazni a kisebb sulyd hibridek elGallitasat szolgald fajta kivalasz-
tast.

Borgazdasagi Vallalatok Trosztje

A termelt italok (bor, Marka-udit6ital, gyimolcspalinka) minGsége 8sszességeé-
ben valtozatlan, mind a minéségmutatd, mind a hat6sagi ellen6rzé szervek kifogasai
alapjan. A borok érzékszervi tulajdonsaga és stabilitasa valtozatlanul gyenge, a ki-
fogasok oka legtdbbszor zavarossag, Uledékesség (borkd-, fehérje kivalas, utoer-
jedés), kisebb mértékben illat- és zamathiba, jellegtelenség. Romlott a Panno-
nia-pezsgd, ingadozott a Kozép-Magyarorszagi Pincegazdasag borainak mindsége,
javult a Badacsonyi PG pecsenyebora, némileg az asztalibor eés a Marka italok mi-
nésége.

?A nyers- és alapanyag mindségi helyzet alapvetéen nem valtozott, az 1976. évi
gyenge és a korabbi évek még gyengébb termése folytan olyan ,javitott” alap-
anyaghol kellett gazdalkodni, amib6l —a természet adta fajta- és tajjelleg hijan -
igen gondos és pontos technol6giaval sem lehetett a mindségi kategoriara jellemzd,
jO élvezeti értékd bort elallitani. A korabbi atlagnal jobb 1977. évi szlreti ered-
mény (+ 690 ezer hl) csak 1978-ban lesz érzékelhetd.



Nehezitette a mindségi torekvéseket, hogy a tobbcsatornas borforgalom ko-
vetkeztében a mingségjavito tételek elaprézodnak és elvesznek a vallalatok szama-
Iral,( tovabba a ,.gondos és pontos” technolégiahoz is hidnyoznak a m(iszaki feltéte-
ek.

A termel6i kapcsolatok er6sitése - kell§ gazdasagi erd nélkil - mérsékelt ha-
tasl, bar az alapanyag 26%-at tarsulasos, 63%-at hosszU lejaratd szerz&déses
alapon vasaroljak és a vallalati fejlesztési eszkozok jelent6s részét a termelési ko-
operacidkra forditjak.

A mdszaki fejlesztés a technol6gia szinten-tartasara, borpalackozék (Szeged,
Budapesti és Uditdital tzemek (Gy6r, Kecskemét, Szentendre, Hatvan, Eger, Pécs)
korszer(sitésere iranyult, 8%-kal bévilt a tarolotér és kevéssel a szolofeldolgozo
kapacitas. Uj miiszerek és automatika elemek bevezetésével Kisérleteznek.

A gyartasfejlesztés a sz(ikds készletek diktalta valasztékcserére korlatozédott.

A mindségellenérzés és a mindségi anyagi érdekeltség — egymassal és a fenti
termelési tényez6kkel Osszefiiggésben — valtozatlanul nincs megoldva. A bel- és
kilpiaci igény pedig figyelmeztet mindkét mindségszabalyoz6 eszkdz alkalmaza-
sara. A 9300 hl (1%) export reklamacié oka is a gyenge stabilitas volt.

A mindség javitasa érdekében, a mez6gazdasagi partnerekkel minél szorosabb
egyuttmukodesben torekedni kell - a borrdl sz6l6 Jogszaballyal osszhangban -
az altalanos és indokolatlan mérték({ must és bor ,,javitas” visszaszoritasara.

Cukoripari Vallalatok Trosztje

A cukor mindsége a minéségmutato és a kifogasolasi arany alapjan egyarant
javult. A tobbéves, fokozatosan javul6 iranyzat az ipar miszaki- és alapanyag
helyzetét javité népgazdasagi erofeszitések eredménye. Az élelmiszerellenérzé in-
tézetek elszortan idegen izli és szagu, sotétebb szind, hibas csomagolasu és jeldlésd
tételeket kifogasoltak.

A nyersanyag minfsége —a mostoha tavasz és az aszalyos 6sz ellenére - cu-
korhozam és feldolgozasi alkalmassag tekintetében lényegesen emelkedett. A sar-,
ké- és gaz-szennyezettség mértéke csokkent, a rosszul végzett fejelés azonban val-
tozatlanul rontja a mingséget. A szallitdsok 95%-at tervszer(en sikerdlt Gtemezni.
Néhany gyarban azonban (pl. Szerencs) részben alteralt répat kellett feldolgozni.

A Kubabol importalt finomitott kristalycukor esetében szabvanyeltérési enge-
délyt (hamutartalom) kellett adni.

A miszaki fejlesztéssel elsgsorban a feldolgozé kapacitast novelték. DC (Acs)
illetve BW (Szerencs) diffazér Gizembe helyezésével kizarolagos lett a folytonos dif-
fuzié. Fejlesztették a lényer6-, létisztito- és a beparld &llomésokat (Mez&hegyes,
Kaposvar, Sarkad, Hatvan, Sarvar, Szerencs). Uj vakuumkészulékeket (Hatvan,
Szerencs, Kaposvar), korszerd centrifugakat (Mez6hegyes, Selyp, Acs) és automata
csomagologépeket allitottak be. Sarkadon és Mezéhegyesen sikerrel alkalmazzak
a Quentin melaszcsdkkentd eljarast. Uj mdszeres szabalyozo korokkel vezérlik a
zagysuritéket, diffazéroket, vagogépeket és centrifugakat, a répa Usztatast ipari
TV-vel ellenérzik. A raktarkapacitas nem novekedett, a sziikséges taroloteret ne-
hezen lehetett biztositani.

Gyartmanyfejlesztés: a vendéglatdiparnak 7 g-os tasakolt finomitott kristaly-
cukrot gyartanak (a 10 g-os tasakolt cukor és a szemenként csomagolt pikol6
kockacukor helyett).

Javultak a mindségellendrzés targyi.feltételei. Kaposvarott (j laboratérium,
Selypen, Pet6hazan és Sarvaron Uj fél-automata répalabor mikddik. Valtozatlanul
hatékony a mindségi anyagi érdekeltség.

A minBség biztositasa céljabol be kell fejezni a cukortartalom szerinti atvétel és
elszamolas el6készitését, fokozni a répaatvételi helyek korszerdsitését, csdokkenteni
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a betakaritasi és tarolasi veszteséget, tervszerden folytatni a lényerés létisztitas,
beparlas és a cukoroldal miszaki fejlesztését.

Dohanyipari Vallalatok Trosztje

A termékek komplex mindségmutatdja javulast jelez, a kifogésolt tételek
szdma azonban nétt. Az élelmiszerellendrzé intézetek szerint javult a fistsz(iré
nélkdli cigarettak (Kossuth, Munkas, Symphonia) mindsége, valtozatlan a szivarok
és a Fecske, Romanc, altalaban romlott a tobbi flstsz(irés cigarettaé. A gyarak
azonos termékeinek mindsége kozt jelent6s az eltérés, de a gyengébb termékd
Uizemben volt nagyobb ajavulas (Satoraljatjhely). Csokkent a nagymeéret(i kocsany-
tartalom, a jelélési hiba, a kihullas, javult a szivhatdsag.

A nyersanyag ellatds mennyiségiig (+ e25%) és mindségileg is kedvezbbb a ta-
valyinal, kiléndsen a természetes szaritasi Hevesi és a nagylevel( dohanyok ming-
sége javult. A termesztésben a Kalléi, Hevesi, VP -9 fajta aranya nétt, a Szabolcsi,
a Kerti és a Burley visszaszorult. Mindségik egyenletesebb volt, esetenként ned-
vességtartalmuk volt nagy. Az atvevék a mért nedvesség és bizottsagi értékelés
alapjan a megallapitott min6séget érvényesitették az atvételi arban. Javitotta a
mindséget —elsésorban a Dunanttlon —a termel&i ladazés. A termel6kkel jo és
sokoldalt az egyiuttmdkddés, kiléndsen a termelési tarsuldsokkal sokat igérd. Je-
lent6sebb mindségi kifogast okozott a Jugoszlaviabol importalt, lyukacsos ciga-
rettapapir.

A mdszaki fejlesztés mind a dohany termesztésben (kooperacios géphasznalat,
szalagos dohanyvalogatas, folias palantanevelés) mind a gyartasban (kocsanyfel-
dolgozé vonalak, cigarettagyart6, csomagold és celofanozogépek, vagat adagold,
atmérdellenérzé miszerek) kedvez6en éreztette hatasat. Zsufoltak viszont az Uze-
mi és az elosztd raktarak, tovabb kell fejleszteni az aru védelmét biztositod gyjté-
csomagolast és anyagmozgatast is.

Gyartmanyfejlesztés. Megkezdték a klimazdnas Délibab cigaretta probagyar-
tasat, s ndvelték a korszer(, tobbrétegl csomagolasu cigarettdk mennyiségét. Kez-
deményezték a Marlboro licenc vasarlas nyoman a gyartasi feltételek kialakitasat
és a kedvelt Helikon cigaretta gyartas bévitését.

A mindségellenbrzésben novelték a nyersanyag technolégiai alkalmassagi és a
gyartaskozi ellenérzés hatékonysagat. Fejlesztik a DH-munkarendszert, terv-
szerGen folyik a szabvanyok korszer(sitése.

Megalapoztak a min6ség anyagi érdekeltségét a termeléknél a mindségi felarral,
a fermentalokban az értékesebb alapanyag elismerésével, az tizemekben mindségi
bérezéssel.

A Troszt mindség biztositasi célkitlizései: az egyenletesebb alapanyag, a gyarto6
vonalak automatizalasa és a technolégia optimalizalasa, a hatasosabb gyartaskozi
ellen6rzés, valéban novelik a termékek mindségének megbizhatésagat.

Gabona Troszt

A liszt mindsége a bazisévhez viszonyitva romlott a sutSipari érték jelent6s
csokkenése kovetkeztében. N6tt a ,,C” és apadt az ,,A” sttSipari érték( liszt ara-
nya. A sikértartalom csokkenése miatt a célliszt ellatds csak szabvanyeltérési en-
gedéllyel biztosithat6. Az élelmiszerellenérzé intézetek kifogasainak tébb mint fele
beltartalmi eredetd.

Nyersanyagellatds: orszagosan nétt a takarmanyblzdk részardnya és egyes
megyékben eléri a 30 —50%-ot (Békés, Baranya, Somogy, Tolna). Fokozza a ked-
vezbtlen hatast a fajtdk keveredése a vetés, a betakaritas és a tarolas sordn. A
sutbipari érték romlott. A 35% feletti sikértartalmd bldza mennyisége 47-r6l 17%-
ra csokkent. A hl-suly 2 kg-mal, a liszt vizfelvevé képessége 4 —5%-kal kisebb.
A Troszt javito-bazat szallitott Szabolcs, Veszprém megyébe, de véllalaton belili
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cserére is sor kerilt. A felvasarolt rizstermés mennyisége és minésége a bazisévinek
felét érte el

Mdiszaki fejlesztés: 22 700 vagon Uj tarolot létesitettek, folyamatosan feldjit-
jak a malmok technolégiai berendezéseit (Veszprém, Kaposvar, Komarom, Pécs);
pneumatikus anyagmozgatasra allitjak at, 16 vallalatnal gépesitették a zsakolast.
11 db célgépkocsit vasaroltak a liszt dmlesztett szallitdsara. A csomagolas gépesi-
tése lasst (2 csomagologép).

A mindségellendrzés targyi feltételei tovabb javultak, (44 alapmdszer, 23 im-
port miszer és egyéb felszerelés) a személyi feltételek és a hatékonysag valtozatlan.

A mindség biztositasa érdekében —a tervszer(i miszaki fejlesztés mellett —
sokoldaltan el kell késziteni és tarsadalmi Gggyé kell tenni az étkezési buza ob-
jektiv minGsités szerinti atvételét.

Konzervipari Vallalatok Trosztje

A termékmin@ség szintje emelkedett: a mindségmutaté nétt, a kifogasolasi
arany csokkent.

Javult a gyumaélcslé, szorp, dzsem és altalaban a fézelékkonzerv, tovabba a
hus-, hal- és ételkonzerv mindésége; a zéldbors6é pedig visszaallt a korabbi (1975.
évi) szintre.

Véltozatlan a befétt, a slritett paradicsom, a szaraztészta és a fliszerpaprika,
romlott a savanylsag minésége. Az export reklaméaciok oka kétharmadrészben
mindségi, egyharmadrészben higiéniai eredet(i. Az iparagi atlagnal gyengébb a Sze-
gedi, Debreceni, Békéscsabai, Hatvani, Kecskeméti és a Gyumodlcs és Fézelék
Konzervgyar min6ségi teljesitménye.

A nyersanyag mennyiség és mindség. Gyiumolcsb6l —az alma kivételével —
kevés és kozepes mindségd, zoldségfélékbdl altalaban elegendd, néhanybol (zold-
bab, paradicsom- és fliszerpaprika) bdséges és jo mindségd volt a termés. Osszeérés
miatt azonban rendkivil torlédott a nyersanyag, (Vili-1X. héban dolgoztak
fel az éves mennyiség 62%-at!) és az ipar miszaki, szervezési és emberi tényezGi-
nek dsszpontositasaval is csak mingségi célkitlizéseinek feladasaval tudta fogadni.
A nyersanyagok zémének jO beltartalmi tulajdonsagai, mmosegl Osztonzésen ala-
puld technologiai fegyelem és a hékezelés korszer(, mindséget kimél6 megoldasai
nyoman érték el igy a szerény min@ségi eredményt. Gyenge, vagy a vartnal keve-
sebb volt részben a fagy, részben az érdekeltségi-, termesztés-technoldgiai gondos-
r,odés hianyaban - a bogyésok, a cseresznye, meggy, birs, z6ldpaprika felvasar-
as.

Szilardult az ipar és a bazis-gazdasagok termelési kapcsolata, fejlédétt az ob-
jektiv mindGsités is.

A miiszaki fejlesztésben elsésorban (j sterilez6k (Nagykérés, Nagyatad, Sziget-
var, Debrecen, Paks), 10 db (j alagit pasztéroz6 és a paradicsom bes(rit6 beren-
dezés feldllitasa (Hatvan) volt eredményes. Dunakeszin korszer( szaraztésztalizem
létesiilt. A fliszerpaprika Uzemekben BINDER tipusu szaritot, egy ALPINE tipu-
st paprikadrlét, Uj szitagépeket és fémkivalasztd berendezést allitottak be. BOvi-
tették a nyersanyagfogadd berendezések kapacitasat is.

Gyartmanyfejlesztés. 33 (j valaszték keriilt forgalomba, felerészben a belfoldi
piacra is (salaték, diabetikus bef6ttek, készételek, tejszinhabpotlé-por).

Az Uzemi min6ségellenérz6 szervezet megfeleld, technikai szinvonala azonban
kozepes. Hatékonysagat novelné, ha a régen vajudé iparagi laboratérium kérdése
megoldddna.

A mindség javitasara, a kapacitasbdvité mlszaki fejlesztés mellett, fokozni kell
az ipar termelés-szervez6 funkcidjat a bazisgazdasagokban, termelési rendszerek-
ben és az agréaripari kombinatokban, hogy a nyersanyag szerkezet jobban igazodjék
az igényekhez és a feldolgozasi lehetdségekhez.
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Magyar Edesipar

Az édesipari termékek mindsége valtozatlan. Tobb Uzemben felGjitottak a
technoldgiai berendezéseket, egyidejlileg a termelést is bévitették csokkend lét-
szdmmal; ezért a valtozatlan mindség 1977-re dicséretes teljesitmény, de nem meg-
nyugtato.

Csokkent a hianyos sulya és jeldlés(, rosszul csomagolt termékek szdma, to-
vabbra is jelent6s azonban az érzékszervi (allag és iz-hibak miatt kifogasolt mennyi-
ség. Javult a toltott és toltetlen cukorkéak, néhany lisztesaru és a szaloncukor mi-
ndésége. Romlott a konzum szaloncukor, a karamella, némely toltott és toltetlen
tablasaru és a toltott teastitemény mindsége.

A nyersanyagok mennyisége éves szinten megfelel§ volt, mindségiik és szalli-
tasuk Utemezése azonban erdsen ingadozott. A csokoladé és a kakaopor zamatat
rontotta, hogy csak egyfajta gyenge mindségli kakadbabot kaptak, s az import
kakadmassza mindsége sem volt kell6. Tovabb romlott a keményit6szorp, a tej-
por és az aromak mindsége. Csomagoldanyagokbdl is egyenlétlen volt az ellatas és a
mindség (gyenge ragasztasit hullamkarton doboz, eltéré méretl s hibas tekercse-
lési foliak, hibas nyomasu zacskdk, burkolok). Szerzédésben nem lehet kikotni a
pontos min@séget.

A miiszaki fejlesztés zémben 0j gépcsoportok termelésbe allitasat jelentette,
amivel lehet6vé valt a termelés fokozasa. N1D Mogul 6nt6berendezéssei (Bp. Cso-
koladégyar) a zselé és fondan, DRIAM automatizalt gyartésorral (Duna) a csoko-
ladédrazsé, Jensen formaz6 automataval (Csemege) a dusitott tablasaruk minésége
javult.

Ostya és keksz csomagologépek beszerzésével (Zamat, Gyéri Keksz, Duna)
javult a lisztesaruk csomagolasa és a jel6lés minésége. Gépesitették a cikoria be-
takaritdsat és tisztitasat. Sz(ikds a tarolotér, tobb gyar tovdbbra is kénytelen
kondicionalt raktarakat bérelni.

Gyartmany korszer(isités. 52 gazdasagtalan termék gyartasat sziintették meg,
és 56 U valasztékot hoztak forgalomba, ebb6l 13 esetben korszer(sitették a csoma-
golast.

Jelentls Gydrott az Oetker-cég licencének megvalésitasa (pudingpor). Egy-
értelmlien helyes az elavult termékek lecserélése, de a vélaszték szegényedik a
gyuméolcs alapanyagl vagy dusitasu készitményekben.

A véllalati mindségellenérzés miikddése hagyomanyosan szervezett és rendsze-
res. Hatékonysaganak noveléséhez a laboratériumok m(iszerezése és a szakmai kép-
zés mellett szikség van a tett intézkedések utdellendrzésére is, tovabba a termelés
mindségi anyagi érdekeltségének még hatarozottabb formaira.

A min6ség biztositasra és javitasra kiadott intézkedési terv atgondolt, mérték-
tart6, alkalmas arra, hogy leggyakoribb min&ségi hibak:

- cukorkaban a kis toltelék-, sav-arany és a keverékek egyenl6tlensége;
— csokoladéban a kakadvaj-hiany és a gyenge kidolgozottsag;

- kakadporban a tdmeghiany;

— lisztesaruban a gyenge allag

el6fordulasat mérsékelje.

Magyar Ht6ipar

A minbségmutato szerint a hitSipar termékeinek mindsége véaltozatlan, csok-
ken6 kifogassal. A hianyos télt6tomeg( tételek aranya valtozatlanul nagy, mert a
csomagologépek névlegesen sem tudjak kielégiteni a szabvany el6irasait. A gyakori
jelolési hiba oka a kézi bélyegzés és kontroll cimke dobozba helyezése. Javult a
gyf. zéldborso és gyf. parajkrém, valtozatlan a gyf. szilvdsgombéc minéségmutatd-
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ja. Romlott a gyf. hisos készételek, kiléndsen a gyf. marha- és sertésporkolt mu-
tatdja, a gépi huskockazas nagy térmelék aranya miatt.

A nyersanyag felvasarlas gyiimoélcsbhél alig haladta meg a bazisévet (elmaradt a
tervezett6l a malna, kevés volt a ribizke, csak részben potolta a meggy). Z6ldség-
félékbdl a 110%-o0s teljesitést elsésorban a kivald paradicsompaprika termés és a
z6ldbab tébblet tette lehetévé. Min6ség tekintetében — a malna kivételével —
jellemz6 az 1. osztalyd aru aranyanak csokkenése, kulonosen a szilvanal, (gépi
razas és nagy tavolsagu szallitas). Az 0sszeérés, a gépi betakaritas, az iitemezetlen
beszéllitas a hitéhazakban is nyersanyag csucsot és mindség romlast okozott
(zoldborso, szilva, paradicsompaprika, csemegekukorica). A burgonya 30-40%-a
selejt volt (Ureges, fonalférges, feketefoltos, elszurkilt, zéldult).

Mdszaki fejlesztés: mindségjavité hatast volt a zoldbabgyartd (Székesfehér-
var, Miskolc, Békéscsaba), a paradicsompaprika-kocka gyarté (Gy6r, Baja),
a gyokérzoldségeket gyarto (Baja, Gy6r), a tésztagyarto vonal (Miskolc) felGjitasa,
vagy korszer(isitése. 2 Hassia csomagoldgépet szereltek fel (Budapest, Békéscsaba).
Kidolgoztak a freonos fagyasztasi technoldgiat és kisérleteznek a tésztagyartas
automatizalasaval (Gyo6r).

Gyartmanyfejlesztés: Bovitették a gyf. tésztas ételek valasztékat (szilvalekva-
ros gomboc, gyf. levelestészta, kilonféle tiroli rétesek) és bevezették a gyf. bur-
gonyakrokettet. Gyarapitottdak a komponensételek véalasztékat, amelyek nagy-
mértékben segitik az egyéni és a tomegétkeztetést is (hlsropogds, izesitett kroket-
tek, hustartalma levesbetétek).

A minbségellenérzés hatasa a termelésre kodzvetlen és jél szervezett. Ennek
fenntartasara idényel6készitd, mikrobioldgiai és szabvanyosité tanfolyamot szer-
veztek.

A min@ségi anyagi érdekeltség a mindség értékndveld hatasanak aranyaban
milnden dolgozd bérében érvényesil. A ,,minGségi” bértétel a bazisévinek 320%-a
volt.

A minbség javitasa érdekében a nagytermel6kre alapozott, egyenletesen szol-
galtatd nyersanyag bazis tovabbi szervezése sziikséges, a nagylizemi feldolgozast
lehet6vé tevd fajtak és a kolcsénds mindségi érdekeltség biztositasaval; a termés-
csucsok levezetésére alkalmas feldolgozasi kapacitas és technoldgia kifejlesztésével.

Névényolajipari és Mososzergyartd Vallalat

Az élelmezési termékek (étolaj, margarin) minésége egyenletesen jo. A kifo-
gasolt tételek aranya lényegesen kisebb az iparok atlaganal. A RAMA margarin el-
(Gydr) megszuntették a jelolési kifogasokat. Novelték a mindségileg nagyobb érté-
ki termékaranyt. Az élelmiszerellenérzé intézetek szerint azonban kénnyen tép-
het6 kupakkal (Rakospalota) csak részben sikerilt az étolaj palackokat zarni.

A nyersanyagellatas olajmagvakbdl —az 6sszes vetésteriilet némi csokkenése
ellenére —Kkielégitd volt. Az atlagtermés —az olajlen kivételével - nétt és a beta-

A vegyi és csomagol6anyag ellatottsdg — a sza litasi késés okozta mindségi
problémakat is figyelembe véve — megfelel6 volt. Szélesitették kapcsolatukat a
mez6gazdasagi tzemekkel mind szakmai, kutatasi, mind a tarol6kapacitas bévitese
terén. MeghiUsult azonban a szabvany alkalmazasa a magok objektiv mingsitésére.

A mdszaki fejlesztés kozvetlenlll hatott a mindségre. Blvitették a finomitd
kapacitast (Rakospalota), automatizaltak az étolaj palackozast (Rakospalota,
Gy06r), kicserélték az eétolaj palack kupakgyartd szerszamot (Rékospalota),
kicserélték ill. fejajitottdk a miszcella desztillalot (Gyér, Kébanya); darah(it6 be-
rendezést (Csepel), magtisztitokat, purkol6ket és hengerszéket helyeztek tizembe.
Szakositottdk és fejlesztették az étkezési zsirok gyartdsat (Kébanya). Tovabbi
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m(iszerezéssel (ultrasonic gazszivargas jelz6k) fokoztak a munka biztonsagat.
Jé ltemben halad a Martf(i Novényolajgyar beruhazésa.

A gyartmanyfejlesztési és valasztékbdvitési intézkedések nyoman megvaldsult
a ,,ROLL” krémzsir és a tortakrémzsir gyartasa.

Az iparadg mindségellenérzé hal6zata szakmailag igen fejlett. Elkészitették a
gyari laboratériumok mukddeési utasitasat. Kihelyezett Gizemi laboratériumokat is
letesitettek, a hatékony gyartaskozi ellenrzésre.

A mindségi szint allanddsitasa és a lakossag egészségesebb étrendje érdekében
fokozni kell az olajmagvak —kiemelten a napraforgd - termesztését, és fajtaval-
tassal a csokkentett erukasavtartalmu repceolaj eldallitasat.

Séripari Vallalatok Trosztje

A soripari italok mindsége javult. Az élelmiszerellenérz6 intézetek f6képpen a
vilagos sdrok hianyos térfogatat és jelolését, az tditditalokbol hianyzé szénsav, ill
extrakt tartalmat kifogasoltak. A sorok dsszetétele valtozatlanul jo.

A nyersanyag helyzetre az arpa javul6 osztalvozottsaga, talzott fehérje tartal-
ma és erGsen ingadozd csirazoképessege jellemzd. A komlé hatéanyagtartalma emel-
kedett, de sok benne a pelyva és az idegen novényi rész.

Mdszaki fejlesztés: Koébanyan és Sopronban bévitették a Wellhoener-féle er-
jesztést. Nagykanizsan felUjitottak a f6z6hazat és az erjesztét, Kébanyan a malata-
Uzemet. Kébanyan 22 000-es, a Kisujszallasi, Keszthelyi, Zalaegerszegi, és a Si6-
foki Kirendeltségen 5000/6ras palackozot helyeztek Gizembe. A miszerezés és auto-
matizalas is fejlédott mind a malatagyart6, mind a sérgyarté technolégiai vonala-
kon. Béviilt a tankos és konténeres szallitas is. »

A gyartmanyfejlesztés mérsékelt volt: ,,Sopron 7UU éves” sort, ,,Grape fruit”
uditditalt, ,,alkoholmentes sért” hoztak forgalomba. N6tt az import sorok vélasz-
téka.

A mindségellendrzés bazisa a vallalati laboratdrium, mely jol bevalt rendszer-
ben tajékoztatja az iparag vezetGit & f6bb mindségi paraméterek alakulasarol. A
Borsodi Sérgyarban Uj min6ség szabalyozé rendszert alakitottak ki. Az allandé és
j6 minéség minden dolgozonal a prémium kifizetésének feltétele.

A mindség biztositasa érdekében tovabb kell fejleszteni a vidéki kirendeltségek
muiszaki allapotat és miszerezettségét, bbviteni kell a hiitétarol6 kapacitast.

Szeszipari Vallalatok Trosztje

Az élelmezési termékek (élesztd, ecet, szeszes- és tiditditalok) minésége a komp-
lex minéségmutat6 alapjan valtozatlan, de a kifogésolt tételek aranya emelkedett
(3,8%-rdl 6,0%-ra). Palinkanal és lik6roknél féként a rossz csavarzar és jelolés,
ecetnél a hianyzé sav és térfogat, tdit6italoknal az ingadozé oldottanyag volt
a kifogéas oka.

A nyersanyag mennyiség melaszbdl béséges (+ 6,8%-0s felhasznalas) volt, de
az alteralt répa-melasz nagyobb kalcium- és a Quentin-melasz csékkent cukor-
tartalma erjedési és leparlasi nehézségeket okozott. Kevés volt gyimélcs- és sepré
palinkabol, cseresznye- és meggylébdl, didkivonatbdl. Problémat okozott a bor-
parlat, a szinez8 anyagok, eszenciak, a csomagolo szerek ingadozo, ill. rossz ming-
sége.

Fokozta a termelési zokkenbket az import nehézkessége és ltemezetlen be-
érkezése.

Mliszaki fejlesztés. Megkezdte miikodését Tiszakécskén az Uj likérgyar és
palackozo, befejez6dott a Baja Ecctiizem mudszaki fejlesztése, (a palackoz6 gépsor
vakuumja kovetkeztében az Osszesz(ikult flakon nem volt teljesen télthetd).
Gy6rben az (j ioncserél6s vizlagyitd megszintette a viz mindségi problémékat. Uj
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palackozok (Kisvarda, Szabadegyhéza, Ferencvarosi-, Budafoki-, Unicum Lik6r-
gyar) léptek Uzembe. A sdsborszesz gyartasat Szegedre profiloztak. A gyartmany-
fejlesztés némely termék (ecet, éleszt6, ,,Azurszilva™) korszerlibb csomagolasara
iranyult.

A kozponti min@ségellendrzést a Szeszipari Kutatd Intézet végzi; a kiemelt
termékeket és uditditalokat havonta vizsgalja. Az ellen6rzés hatékony. A szab-
vanyokat folyamatosan felllvizsgaljak és korszerGsitik. A mindségi anyagi
érdekeltség a vezet6 és iranyitok prémium-feladattervén keresztil, a munkasoknal
prémium kizaro feltételként érvényesl.

A mindségbiztositas és javitas troszti terve, a kutatasi és fejlesztési feladatok
sorolasaval kell§ intézkedéseket iranyoz el a minéségi hibak felszamolasara.

Tejipari Vallalatok Trosztje

Az ipar termékeinek Osszesitett mindségmutatdja javult, a kifogasok aranya
azonban jelent6sen nétt, igy a min6ség ellentmondasos jelzése a valtozatlan hely-
zetet és egyes tulajdonsdgok polarizalodasat valoszinGsiti. A mindségi hibak
50%-a a folyékony és poharas termékek (tej, tejfol, joghurt, kefir stb.) értékes-
anyag hianyabdl ered, de n6tt az olvashatatlan jel6lés(, nagyobb viztartalmu (vaj)
tételek szama; csokkent viszont az érzékszervi kifogasok aranya.

A nyersanyag mennyisége — els6sorban a gazdasagi Osztonzéssel parosult
tarsadalmi osszefogas hatasara — 14,1%-kal nétt, szamos Gizem korzetében meg-
haladta a feldolgozé kapacitast, feszllt, nagyobb hihaszazalék( termeléshez veze-
tett. Az alapanyag mindsége a tejvizezés kovetkeztében romlott, tisztasag, ill.
hdtés szempontjabdl némileg javult, 95%-ban tbc-mentes. A vizezés visszaszori-
tésara elégtelen a vallalati eszkdz (0,02% levonas a tej-arbol).

Sokrétli mUszaki fejlesztéssel szdmos Gizemben névelték és korszerdsitették a
feldolgoz6 kapacitast, csokkentették az élémunka raforditast és kiszolgalé uzem-
részekkel biztonsagosabba tették a gyartévonalak munkajat, de nem tudtak or-
szagosan a tejtermeléssel aranyos fejlesztést elérni. Uj, nagyobb teljesitményl pasz-
térozé, tard-, vaj- és sajtgyartd gépek munkaba allitdsaval (20 Gzemben) tejsilok
és tartalyok (280 m38 tizemben), hiitétér (520 m- 11 Gizemben) és érlel6tér (200 m-
4 Uzemben), valamint a hdészigetelt szallité jarmlivek aranyanak novelésével a
mindségre negativan hato tényez6ket (alapanyag-helyet, kapacitas és munkaer6-
hiany, munka-mingség) csak részlegesen ellensulyozhattdk. A valtozatlan mindségi
szinthez hozzajarult a tervszer(i koncentracié és szakositas (kulondsen a taro-
gyartasban), a mUszeres folyamatszabalyozas és a csomagolas korszer(sitése (Uj
tejtolté 9 Uzemben, taro, vaj és sajtcsomagolégép 14 Gizemben, pohartdlté és zaro-
gép 2 tzemben). Jelentds volt a zalaegerszegi ,,Citopan Uzem létesitése, a Kisteleki
fehérsajt Gizem feldjitasa.

A gyartményfejlesztés soran Uj valasztékokat (kavés és csokoladés tej el-
terjesztése, ,,Aniko” lagysajt, camembert sajt, tehentejes fehersajt, , Tihanyi”
extra csemege vaj) és Uj élelmiszereket (ultra-pasztérozott tartds tej, izesitett jog-
hurthab) hoztak forgalomba —szerény mennyiségben.

Az Uzemi gyartasszakosodas kovetkeztében fejlédott a tarsvallalati arucsere
és az import termékek is novelték a boltban fellelhetd valasztékot.

A mindségellendrzés személyi és targyi feltételeit biztositottak, munkajat szer-
vezetten, jo hatasfokkal végzi. Példamutaté a Tejtermék Ellenérzé Allomésok
fegyelmezett munkaja.

A mindség biztositadsa érdekében a felvasarolt tej mindségi atvételi rendszeré-
nek tovabbfejlesztése sziikséges, hogy a tejtermelés &sztonzése és a mindségi fel-
tételek 6sszhangban legyenek.
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Tanécsi ipar

A termék-tdmeg és élelmezési stlya alapjan két alagazata érdemel figyelmet:
a sutbipar és az Uditoital gyartas.

A sutbipari termékek mindsége kismértékben javult, a kifogésolasi arany 17,2
%-rol 16,1 %-ra mérsékldott.

Javult a mindség a megyék tobbségében, valtozatlan Hajda-Bibar, Szabolcs-
Szatmar és romlott Szolnok, Fejér és Pest megyében.

A termékcsoporton belil javult a kenyér, valtozatlan a fehértermék és rom-
lott @ morzsa minésége. Az élelmiszerellenérzé intézetek kenyérnél véltozatlanul
a hianyz6 jel6lés, a gyakori stlyhiany miatt kifogasoltak a tételeket. A lisztellatas
mennyiségileg megfeleld volt, mindségét tekintve azonban az év masodik felében
lényeges romlas kovetkezett be. 10 Uj sttélizem kezdte meg a termelést, s mintegy
20 tzemet feldjitottak, korszer(sitettek. Kedvez6 a ,,Citopanos” gyartastechnolo-
gia elterjedése.

Bevezették a konténeres szallitast Fejér, és részben Veszprém és Baranya
megyében. A késztermék tarolasa valtozatlanul megoldatlan, kiléndsen a heti és
Unnepek el6tti termelési csticsok idején. Egyes sttélizemek —a sziikséges gazdasa-
gi és miszaki feltételek biztositasa nélkil —bd0vitették tevékenységi koriket.

Az Uditditalok mindésége javult (a kifogésolt tételek aranya, 13,4%, a bazisév
20,2%); ennek oka az, hogy atszervezéskor a magasabb min@ségi szintet elért val-
lalatok maradtak a tanacsi szektorban és a kevesebb lizemre 6sszpontositani lehe-
tett fejlesztési eszkozoket, ezenkivil javitottak a minGségellenérzes hatékonysagat
is.

A Fdévarosi Asvanywz és Jégipari V.-nal 24 000/6ra kapacitast Seitz-palac-
koz6t, a Békés megyel Szikviz és Szeszipari Vallalatnal hasonlé teljesitmény
NAGEMA (NDK) vonalat helyeztek Gzembe. Az utébbi vallalat (j valasztékkent
»Extra bogiari sz6161é6”-t hozott forgalomba.

A mindség javitasa érdekében el kell érni végre a tobb éve gyengélkedd csa-
var-és koronazar gyartasban a megbizhatosagot, és —els6sorban az élvezeti érték
novelésére — a minimalis gyumolcsléhanyadot és a maximalisan felhasznalhatd
aroma mennyiséget kell szigorabban szabalyozni.

Mez6gazdasagi ipar

A mez6gazdasagi (allami gazdasagi, termelszovetkezeti) feldolgoz6 Uzemek
termékeinek minésége 0sszességében némileg javult. Javulds volt tapasztalhat6 a
baromfi-, tej- és histermékeknél. Valtozatlan mindségliek a konzervek és a szeszes-
italok. Romlottak — elsésorban érzékszervi és dsszetételi hibdk miatt —a bo-
rok, de igen rossz mindséget jelez a szaraztésztak 23%-os kifogésolasa is (rosszul
kidolgozott, tdrmelékes, méret- és allomanyhibas aru). A kifogasolt tételek aranya
tébb mint kétszerese a minisztériumi iparagakénak, ami a szélséséges muszaki-
technoldgiai szinvonalra, a szervezett mindéségellen6rzés hianyara és a technoldgiai
fegyelem lazasagara vezethet§ vissza.

A husfeldolgozokban el6allitott hurka- és kolbaszfélék iz- és alloméany javu-
lasa jelent6s, az dsszes hiba 67%-a az anyagnorma és gyartasiranyitds kezdetleges-
ségével fiigg ossze (fehérjehiany). Borokban a hiba oka 80%-ban borkezelési (sta-
bilitds) és a készletekkel valé rossz gazdalkodas (extrakt hiany). A szeszesitalok
(pélinka) 37%-o0s kifogasolasi aranya vajsavas erjedésre utald, nem fajtara jel-
lemz6 iz- és illath6i, nagy réztartalombdl, kisebb toltési térfogatbol, és az elGirt
jeldlés hianyabol osszegezGdik.

Muszakifejlesztes a Duna Mgtsz befejezte a gomba- és szaritélzem korszer(-
sitését, a baromfiipari Uzemekben nagyarany( felljitast végeztek (Dunakanyar
Mgtsz, Szentendre, Uj Elet Mgtsz Mihalytelek és Hajdusagi KET). Beinduit a
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Baranya-megyei Ko6zos Véllalkozas, tojasié-lizem létesiilt Sarisapon. Néhany gaz-
dasag bdvitette a szdl6feldolgozd, bortarol6 és pasztérozé kapacitast (Mor, Gyon-
gyos-Domoszl6, Tokaji Borkombinat).

Szdvetkezeti ipar

A fogyasztasi és Kisipari termel6szovetkezetek termékeinek mindsége 0sszes-
ségében javult, bar az allami iparhoz viszonyitva igen nagy a kifogasolt tételek sza-
ma, ami altalaban az Gzemek korszer(tlenségére, a szakemberhianyra és a terme-
lésszervezés és iranyitas alacsony szintjére vezethet§ vissza.

A huskészitményekben a kifogas 70%-ban osszetételi (a viz, zsir és fehérje
arany szérodasa), 25%-han allomany és zamathihakbdl keletkezett. Borban a sta-
bilitas hianya és osszetételi hibak fordulnak el6. A gyiumélcspalinkak 26,8%-0s
kifogasa tulzott réztartalom, a hibas iz és illat, alkoholhiany, Gledékesség miatti.

Uj zoldség termékkel jelent meg a piacon a kecskeméti Univer szfvetkezet.

Maganipar

A kifogasolt termékarany emelkedett. 108 tartdsitd (savanyitd) és 20 pe-
csenyesutd mellett jelent6s szdmu (109) a szaraztészta készitd kistermeld. Az utdb-
biak termékeinek mindsége gyenge, erésen ingadozo, (kifogasolt 31,1%). Az el6-
allitas kortlményei — els6sorban higiéniai szempontbol — kifogasolhatok. A mi-
néségi kovetelményeket alig ismerik.

Gyiimélcs-zo ldség
A mezbgazdasdg arénylag kedvezd éve ellenére, a kereskedelemben forgal-
mazott gylimédlcs-zoldség mindsége nem javult. Elsésorban a primér id6szakban
tapasztalhat6 osztalykeverés; altaldban a szabvany el6irdsainal éretlenebb, fej-
letlenebb termékek, valamint a mindség megjeldlése nélkil forgalmazott tételek
kifogasolhatok.
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BESZAMOLO
az Elelmiszervizsgalati Kozlemények 1977. évi XXIII. kétetérdl

1977. évben jelent meg az Elelmiszervizsgalati Kozlemények X X111 kétete,
6 flizetben, 276 oldalon.

A kotet élelmiszeranalitikai vonatkozast kozleményt kozolt, melyek kozil
eredeti kdzlemény.

A cikkek szerz6inek megoszlasa a kovetkez§ volt:

ENend8rz8 iNTEZEteK . .....ooovecveicciiciececece e 54,0%
Oktataslgyi és kutatointézetek .. 359%
Egészségugyi intézetek v 3,6%
EQyéb hazai SZErzOK ........ccccccvvivieeieesec e 4,8%
N1} (o] (o TRE74] 40 SRR 2,4%

Koéz6ltuk az immar hagyomanyos, az élelmiszerek mindségének alakulasardl
(1) és az élelmiszerek radiologiai vizsgalatarol (2) szdl6 évi beszamoldkat.

Ismertettik a hat6sagi élelmiszerellendrzé haldzat kialakult szervezetét és a
szervezet feladatait (3), a szabvanyok szerepét az élelmiszerek el6allitasaban az
,Elelmiszertorvény” néhany intézkedésének figyelembevételével (4).

Szamos 6nall kutatason alapuld dolgozatot kozoéltink (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11).

Sok dsszehasonlito, értékel6 vagy adatgy(ijté dolgozatot kézoltlink, kilénds
tekintettel a hazai élelmiszerek vizsgalatara vonatkozdlag (12, 13, 14, 15, 16, 17,
18, 19, 20, 21,22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29).

Foglalkoztunk élelmiszerek érzékszervi vizsgalataval, vagy egyes analitikai
készilékek, eszkdzok alkalmazasaval is. (30, 31, 32, 33). |

Beszdmoltunk tébb tudoményos tanacskozasrol, ankétrél, (EVI KE 23, 126.
194, 273, 271,272, 273), elhalalozasuk alkalmaval nekrologokban emléks-Tuk
nagy tudosainkrol is (EVI KE 23, 1,69).

Hazai és kulfoldi Iapszemlenkben ismertettek fof3'ilVatU,1k 0’ vw(JlIlc e

I6désére szamottartd cikkek cimeit, ill, révid kivonatat.
Szakmai, személyi hireink rovataban pedig idérendi sorrendben ismertettiik

az elelmlszerellenorzo intézetcK halézataban jelent@sebb eredményeket.

Kdszonetét mondunk a Mezégazdasagi és Elelmezésugyi Minisztériumnak,
hogy foly6iratunk megjelenését lehet6vé tette, és a Févarosi Tanéacs V. B.-nek,
hogy a F6varosi Elelmiszerellen6rzd és Vegyvizsgélé Intézet keretében a folyéirat
szerkesztéségének mikodési lehetségeit biztositotta.

Kottasz Jézsef
szerkeszt6
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Triptofantartalom meghatarozésa hus és haskészitményekben

REKASI
M1

NE SZOMBATI EVA, ORLANDO PRESA C
HALYINE K D

ENGYEL VILMA, DR. KORMEN
Orszagos Husipari Kutatdintézet, Budapest
Erkezett: 1977. szeptember 15.

A triptofantartalom meghatarozasaval a hastermékekben levé fehérjék bio-
l6giai értékét allapithatjuk meg, miutan a triptofan az eszencialis aminosavak egyi-
ke és jelenléte taplalkozasélettanilag rendkivil fontos. Ismert, hogy a hasfehérjék
kozil a miofibrillaris- és szarkoplazmafehérjék teljes értékdek, tartalmazzak
mind a 8 aminosavat, melyet az emberi szervezet nem képes szintetizalni, ugyan-
akkor a kot6szoveti fehérjék éppen triptofan hianyuk miatt nem tekintheték tel-
jes értékiinek.

A termék min6ségi jellemz8inek megallapitasakor a viz- és zsirtartalmon ki-
vul mérik vagy szamitjak az dsszfehérjetartalmat is. A fehérje mindségére, biol6-
giai értékére a fent emlitettek értelmében az dsszfehérjetartalom ismerete dnmaga-
ban nem nyujt felvilagositast. Sziikséges meghataroznunk, hogy az &sszfehérje-
tartalom hogyan oszlik meg a kulénbozé fehérjefrakciok kozott. A kotészoveti
fehérjéket ket f6 frakci6 alkotja: a kollagén és elasztin. Mindkettére jellemz8, hogy
ellentétben az izomfehérjékkel az 6ket felépit§ aminosavak kozott szerepel a hid-
roxiprolin. Ez a kilénbozé kollagénfrakcioknal atlagosan az 6ssz-aminosavtarta-
lom 12,5%-at teszi ki, az elasztin ennél Iényegesen kevesebbet tartalmaz, 1-2% -
ot. Szokas ezért a kotészdvettartalmat a hidroxiprolintartalom mennyiségének is-
merete alapjan szamitani. Természetes, hogy a kollagénre és elasztinra torténd
pontos atszamitas kulénbozé szorzé faktorok segitségével lehetséges csak, s mivel
nem ismerjuk a két kotdszovet frakcio aranyat a kotdszovettartalom kiszamitasa-
nal nagyot tévedhetiink. A hidroxiprolintartalom alapjan szamitott kot6szo-
vettartalom kilondsen akkor tér el jelent6sen a valddi értektél, ha elasztinban dus
anyagot dolgoznak be a hustermékbe, mert az atszdmitas altaldnosan kollagénre
torténik. Mig a kotbszoveti fehérjék nem, vagy alig tartalmaznak triptoféant,
kreatint és N-metilhisztidint, addig a nem-kotészoveti fehérjék jelentés meny-
nyiségben tartalmazzdk azt. igy remény van arra, hogy ezek mennyiségének
meghatarozasaval kozvetve mérhetjik a kotészovettartalmat. Mivel f6zés soran
a kreatin nagy része a f6z6vizbe kerul, fétt termékek biol6giai értéke ilyen mé-
don nem becsilhetd. Kisérleteink soran triptofant hataroztunk meg hasbol és his-
termékekbdl.

A triptofantartalom meghatarozasa torténhet hidrolizalt vagy ,,intakt”, nem
hidrolizalt fehérjéb6l. Az els6 esetben a szabad aminosavként jelenlévé triptofan-
tartalmat, mig az utdbbi esetben a peptidkdtésben levé triptofantartalmat kapjuk
meg. Amennyiben szabad aminosavként hatarozzuk meg a fehérje triptofantartal-

*Centro Né&cional de Investigaciones Cientificas, La Habana (Cuba)
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mat a meghatarozas minden esetben két l1épésbdl all: a fehérje hidrolizisb6l, majd
az ezt koveté kimutatasi reakciobol. Nem hidrolizalt fehérjéb6l végezve a megha-
tarozést a reakcid lényegesen révidebb a hidrolizis idejének elmaradasa miatt.

A kozleményekben talalhatd szdmos triptofan meghatarozasi moédszer kozil
kisérleteinkhez olyan médszert valasztottunk ki, mely tGzemi kortlmények kozott
is, aranylag rovid id6 alatt véghezvihet6. igy semmiképpen nem johetett széba
olyan mddszerek alkalmazasa, amelyek komolyabb berendezést igényelnek (auto-
mata aminosavanalizator, spektrofluorimetras berendezés). Célszerlinek latszott
a hossz( id6t igényl6 és triptofan veszteséget okoz6 fehérje-hidrolizist elhagyni.
Bar szamos torekvés taldlhat6é az irodalomban, ami arra iranyul, hogy a hidroli-
zist olyan korilmények kozott vezessék be, melynek soran a triptofan-veszteség
elhanyagolhaté (1, 2, 3). Meghatarozésainkndl ezért nem hidrolizalt fehérjébdl
indultunk ki és a peptidkotésben levd triptofan meghatarozasara két spektrofo-
tometrids mddszert valasztottunk ki:

— Spies és Chambers (1, 4) p-dimetil-amino-benzaldehides mddszerét, me-
lyet a szerz8k sikeresen alkalmaztak kilonbdzé fehérjéknél a reakciéparaméterek
pontos kimérése utan;

- Concon (5) mddszerét, mely a Opienska-Blauth altal modositott Adam-
kievich reakcion alapszik, glioxalsav és triptofan reakcidja soran szines indo-
fenol vegyidet képzddik, melynek mennyisége spektrofotometriasdn mérhetd.

KISERLETI RESZ

Felhasznalt anyagok:

Kisérleteink soran a kovetkezd fehérjetartalmd anyagok triptofantartalmat
hataroztuk meg: vagas utdn 48 6réig hltdtarolt sertés semimembranosus- és lon-
gissimus dorsi 1zom, vagas utan 5 napig h(tétarolt marha semimembranosus- és
longissimus dorsi izom, kereskedelemben &rusitott hustermékek (périzsi, lecsokol-
béasz, fustolt kolbasz és téliszalami), sertés miofibrillaris és szarkoplazma fehérje
[el6allitva (6)-szerint], marha Achilles in, marha Ligamentum nuchae, marha szé-
rum albumin (SERVA készitmény), 16 sziv, mioglobin (Nutritional Biochemicals
Corporation keszitmény), vérplazma (Papa, kisérleti gyartds), PROMINE-D (sz6-
jafehérje izolatum, CENTRAL SOYA készitményt, EM-HV (Na-kazeinat, DMV
készitmény), folyékony vérplazma (Cegléd, PENOMAMH), tejpor (Hajdu megyei
Tejipari Vallalat, Gyula-i Tejporgyar).

Minta el6készités

A vizsgalt his és hustermék mintat hasdaralon kétszer ledaraltuk, majd
négyszeres mennyiségl kloroform-metanol (3:1) elegyével zsirtalanitottuk, Ultra-
Turrax (Janke-Kunkel T 45) segitségével homogenizaltuk, 1/2 érai allas utan szdr-
tik, az oldoszernyomok eltavolitdsa érdekében szaritottuk, a szaritott mintat
kéavédrlén majd mozsarban addig apritottuk, amig a minta 1mm 0-j{ szitan tel-
jesen atment. A kémiai vizsgalatok az igy nyert homogén mintabél torténtek.

Triptofantartalom meghal &razasa
1 DAB moddszer (1)

A modszer elve: a triptofan p-dimetil-amino-benzaldehiddel 19n kénsavas
kozegben szintelen kondenzacios terméket képez, mely NaNO, hatasara kék szin(i
vegyuletté oxidalodik.
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Reagensek’

p-dimetil-amino-benzaldehid p.a. (DAB)
19n H,,S04

NaNO", p.a.

L-triptofan, 1/14 arj. minéség (REANAL)

Az eljarés leirasa:

10,00 mg fehérje-mintat 20 cmies, csiszolt Uvegdugés kémcs6be mérink
majd hozzdadunk 20 cm3frissen készitett reagenst (30 mg DAB 10 cm 119n 1i.,S04
ban oldva) A kémcsovet dsszezdras nélkil 16,5 6ran at, szobah6mérsékleten (20
25 T), sotétben allni hagyjuk, majd hozzdadunk 0,1 cm3frissen készitett 0,045%
NaN()2et tartalmazé vizes oldatot és dsszerdzzuk. 1/2 drai sotétben torténd allas
utan a kémcsében levd folyadékot ismét dsszerazzuk, szlirjik (célszerd finom pé-
rust Uvegsz(irén, vakuumban) és a kék szin(i oldat extinkci6jat 590 nm-nél (Spek-
tromom 204) mérjik. A vakpréba a leirtak szerint készil, DAB-reagens nélkdl.
A triptofantartalmat kalibraciés gdrbe alapjan szamitjuk (1. dbra). A kalibréaciés
gorbet L-triptofannal a fent leirt kériilmények kozott vettik fel.

2 GL Y-mddszer (5)

A modszer elve: az ecetsavbdl FeCF hatasara fokozottabban képz6d6 glioxal-
sav triptofannal szines vegyluletet képez.

Reagensek:

A) Jégecet - FeCl3oldat: 5,4 g FeCI3-6HXW 10 cm3vizben és néhany csepp
jégecetben oldunk [(Fe/OH)3 képz6dés megakadalyozasa], majd ezen ol-
dat 0,5 cm3ét jégecettel 1 1-re higitjuk. Barna tvegben taroljuk.

B) 25,8n HXS04oldat

C) Standard oldat: 25 mg L-triptofant +15 cm30,075n NaOH-ot desztillalt
vizzel 250 cm3re higitunk. Barna tivegben taroljuk.

E5901
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Az eljaréas leirésa:

10,00 mg mintat 15 cm3es Gvegdugds kémcsébe mérink, a varhato triptofan-
tartalomtol fiiggéen 1x-es (0-100 fug Try/10 mg minta) vagy 2x-es reagens
mennyiséget alkalmazunk. Hus és histermékek esetén 2x-es reagens felesleggel dol-
gozva, a kovetkez6képpen jarunk el: a bemért mintahoz hozzdadunk 2 cm30,075n
NaOH-ot, majd 6 cm3,,A” reagenst és 4 cm3,,B” reagenst, a kémcs6 tartalmat
jol Osszerdzzuk és 1 dran at a reakcio elegyet 60°C-on tartjuk, 20 percenként az el-
egyet jol dsszerdzzuk. Egy ora elteltével a kémcsoveket jeges vizbe helyezzik, majd
centrifugaljuk (4000 ford/perc). Az extinkci6 értékét 545 nm-nél (Spektromom204)
olvassuk le. A vakproba minta nélkil készil, csupan a reagenseket tartalmazva. A
triptofantartalom értékét kalibraciés gérbérél olvassuk le (2. abra). A kalibrécios
gorbét L-triptofannal vesszik fel, a reakci6 kérulményei csak az optimélis reak-
cididében kilénbdznek, a 60°C-on torténd hékezelés 110 percig tart.

Kémiai vizsgalatok:

A fehérjetartalmat roncsol&s utan automata analiz&toron (7) hataroztuk meg.
A hidroxiprolin és a nem-kotészoveti fehérjetartalmat Szeredy (8, 9) mddszerével
allapitottuk meg.

Statisztikai analizis:

Az eredményeket variancia analizissel értékeltik. A két triptofan modszerrel
nyert értéket Zukal és mtsai. (10) szerint hasonlitottuk dssze. A regressziés egyene-
sek kilonbdzé modellekkel torténd lehetséges helyettesitését Mandel (11) szerint
vizsgaltuk meg.

EREDMENYEK

Hus és hustermékek triptofantartalmanak meghatarozasara két médszert al-
kalmaztunk. A kisérleti részben leirt reakciok szamara az optimalis korilményeket
részben az irodalom, részben pedig sajat kisérleteink alapjan valdsitottuk meg.

A DAB-inddszer esetében a 16,5 6ras reakci6idé nem a reakciét tekintve opti-
malis, hanem a vizsgélat elvégzéséhez kedvezd id6tartam. (A 8-16 dra kozti
optimalis reakci6-idé rutin analizisnél csak automatikus berendezésekkel val6sit-
haté meg). Tekintve, hogy a triptofantartalmat L-triptofannal felvett kalibréacios
gorbe segitségével szamitjuk és varhato, hogy a szabad aminosavként és peptid-
kotésben levé triptofan masképpen reagal p-dimetil-amino-benzaldehiddel, a méd-
szer hasznélhatosdganak megerdsitésére ismert mennyiségli szabad triptofant
(100"g) kevertiink a hismintaba és vizsgéltuk a visszanyerhetd triptofan mennyi-
ségét. Az 5-5 parhuzamos vizsgalat szamitott, szabad aminosavként jelenlevd
triptofan atlagértéke (101,04+4,52) nem tért el szignifikdnsan a bemért értéktol.
Ugyanazon husmintabol kilonbéz6 mennyiségeket bemérve a mintasuly és mért
extinkcid érték kozott linearis 0sszefliggést kaptunk, az extinkcié alapjan (kalib-
racids gorbe) szamitott triptofantartalon nem kuilénbdzétt szignifikansan (3. abra).
A Kisérletek ismétlése (1. és Il.) soran kapott triptofantartalmak t préobaval valo
Osszehasonlitasa a modszer j6 reprodukalhatésagara utal (1. tablazat).



7. tdblazat
A DAB-modszer reprodukalhatésaganak vizsgalata

Minta jel Bemért suly Esoo+s t proba
(parallel) mg L ismétlés 11 ismétlés
A 5 0,141+0,015 0,142 + 0,020 0,068
B 10 0125240007 0278 + 0,018 232
c T 021740019 0398 + 0,004 172
D 20 0.508 + 0,065 01497+0,011 0,29
E 25 0639 + 0,020 0.609 + 0,031 142

Jelélés: E5¢0 = 590 nm-nél 1 cm-es kiivettdban mért extinkcié
s = sz6ras

A GLY modszer alkalmazasanal a kalibraciés gorbét ugyancsak L-triptofannal
vettiik fel, mivel azonban a szabad és kotott triptofan reakciodideje lényegesen el-
tér, a kalibracio felvételénél a Concon (5) alt 11javasolt és altalunk is megerd&sitett
110"-es hékezelést alkalmaztuk, hismintédk esetében meghataroztuk az optimalis
reakcididét mely 60" volt. Mivel a médszer 100 ,ug triptofantartalomig hasznalhat6
és husmintdk esetében az alkalmazott bemérésnél a varhatéd triptofan érték azt
meghaladja, megvizsgaltuk az extinkcio és higitas kozotti 0sszefiiggést és azt talal-
tuk, hogy a kalibraciés gorbe felvételénél megéllapitott extinkcié tartomanyban
(Lambert-Beer torvény érvényes) a reagens mennyiségének ndvelése nem befolya-
solja a kapott eredményt (4. abra).

Az ismeretlen minta triptofantartalméanak szamitasa a kévetkezd dsszefligge-
sek alapjan tortént:

DAB-modszer

triptofan fig/20 cm3 = 394,63 *Es90,i cm,
GYL-mddszer
triptofan ~g/6 cin3 = 209,56 ® s45,i cm, ahol

E = a megfelel6 hullamhosszon, 1 cm-es kiivettaban mért extinkcio érték.

Az emlitett dsszefliggésekhez a Mandel (Il)-féle variancia analizis eredményei
vezettek.
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A Kivalasztott két modszer segitségével 61 husmintat (nyers his és huskészit-
mény) analizaltunk. Az 5. dbran a két mddszerrel nyert triptofan értékek kozotti
Osszefliggést szemléltettilk. A modszerek matematikai dsszehasonlitasat Zukal és
rntsai (10) szerint végeztuk el.

5. abra

Kilonbozé altalunk el6allitott és kereskedelemben kaphaté fehérje DAB-
madszerrel meghatéarozott triptofantartalma lathat6 a 2. tablazatban.

2. tablazat
Kulénbdzé fehérjék triptofantartalma DAB-modszerrel meghatarozva
FEHERJE Triptofan )
feherje
Sertés miofibrillarisfehérje 1,63
Sertés szarkoplazmafehérje 2,08
Albumin (marha szérum) 0,62
iVlioglobin (16sziv). 1,63
Achilles in (marha 0,07
Ligamentum nuchae (marha) 0,06
VErplazma-por (PAPA) oo 1,28
PROMINE-D .. 0,95
EM-HV .. 1,75
Fagyasztott vérplazma (Cegléd, PENOMAH)... 151
Tejpor (Hajdimeevei Tejipari V allalat) 1,46

ERTEKELES

Huls- és huskészitményekben a triptofan el6fordulhat szabad aminosavként
és kotott allapotban, fehérjék, peptidek alkotéelemeként. A vizsgalatokhoz sziik-
séges kis mennyiség(i, homogén minta bemérése (max. 100 /ug triptofantartalom),
csak megfeleld minta-el6készités utan lehetséges. Az altalunk kidolgozott el6készi-
tési mivelet sordn, a mintdkban lev6 szabad triptofdn nagyobb része az oldészerbe
kerdlt, igy az alkalmazott modszerek segitségével tulajdonképpen a his és hister-
mékek pepiid kotésben levd triptofantartalmat hataroztuk meg.

A vizsgalt 61 minta triptofantartalmara, a Kivalasztott két meghatarozasi
modszer segitségével némileg eltérd értékeket kaptunk (5. dbra). Az eltérés varhato
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volt a mintdkban jelenlevé egyéb a két reakciot kilonbdzéképpen zavaré anyagok
elenléte miatt. Brieskorn és Berg (12) szerint a glioxalsav specifikusabb triptofan-
ja, mint a p-dimetil-amino-benzaldehid.

A huskészitmények triptofantartalmat a termék dsszfehérjetartalmara vonat-
koztattuk. Egyes készitmények esetében (pl. lecsokolbasz) az dsszfehérje jelent6s
részét triptofant nem tartalmazé kotészoveti fehérje teszi ki. Ezért célszeriinek
latszott a termékekre kapott triptofanértékeket dsszehasonlitani a kdt6szovet-
mentes hus triptofantartalmaval. E célbdél meghataroztuk marha és sertés longissi-
mus dorsi és semimembranosus izmainak (5—b5 minta) triptofantartalmat és nem-
kdtészoveti fehérjetartalmat, majd az utdbbira vonatkoztatott triptofanértékeket
variancia analizissel értékeltiik. Megallapitottuk, hogy a vizsgalt mintak triptofan-
tartalma nem kilénbozott szignifikansan, igy a nyert értékeket atlagoltuk és a
termékek triptofantartalméat ehhez az értékhez hasonlitottuk.

3 o ( triptofan « 100 \ . .
Az atlagértékek oo ----  a kdvetkezdk voltak:
Vnem-kotészoveti fehérje )
DAB-mddszerrel: 1,41+0,08%
GLY-mbdszerrel: 1,34 +0,08%

A huskészitmények analizisénél kapott eredményekbdl (2. tablazat) a kovet-
kezbket allapitottuk meg:

2. tablazat
Huskészitmények atlagos fehérje jellemz6i (atlag + szdréas)
Jell 6k A Lecs6- 1  Fustolt- - P
ellemzo Périzsi Kolbasz ] kolbasz Téliszalami
Osszfehérjie %
(mintasulvra) 10,81 + 1,02 17,10+ 0,89 16,48+ 1,84 22,43+ 1,86
DAB (eredeti mintara) . 0,154+0,016 0,220+0,026 0,207+0,030 0,307 + 0,032
(fehérjére).nn. 1,44 +0,156 1,29 +0,147 1,27+ 0,164 1,36 +0,215
GLY (eredeti mintara) . 0,150+0,015 0,209 + 0,030 0,196 + 0,027 0,288 +0,019
(fehérjére).nn. 1,40 0,127 1,23 +0,167 1,20 0,10 1,29 £0,143
Im [h'i;‘;;f';:srlj':rf‘l] 18,5243,92  29,92+45,00 23,82+ 4,12 13,62+ 1,46
.00 [ triptofan-100 1 8,6+0,87 10,50+ 1,29 4.00+0,62
,_nem kotoszevetlJ
fehérje try 8,4+ 1,12 11,00 £0,92 4.00+0,42

- A PARIZSI fehérjére vonatkoztatott triptofantartalma meglehet6sen nagy
(1,44 ill. 1,40%), egyes mintak esetében meghaladja az 1,41 ill. 1,34 értéket;
a nagy triptofantartalom csak a kilonbéz6 feher]eadalekok (verplazma
tejpor, kazeinat) hasznalatanak tulajdonithatd. A vizsgalt PARIZSI
mintak kot6szovettartalma hidroxiprolintartalom alapjan szamitva, az
Osszfehérje szazalékaban kifejezve 18,52% volt. A készitményt tehat nagy
triptofantartalom és nagy hndroxnprolltartalom jellemzi.

— A LECSO- és FUSTOLT-kolbaszok triptofantartalma kisebb a nemkétd-
szdveti fehérjékre vonatkoztatott triptofantartalomnal. A FUSTOLT-kol-
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basz triptofantartalma (1,27%) és kotGszoveti fehérjetartalma (23,82%) is
kisebb, mint a LECSO-kolbészé, (1,29%, 29,92%) valészin(, hogy a lecsé-
kolbészokhoz adagolt Na- kazeinat eredmenyezn a nagyobb triptofan-
tartalmat. 3

— A TELISZALAMI triptofantartalma kisebb (1,36+0,215%) a nemkot6-
szoveti fehérjék triptofantartalmanal.

Hustermékek kétészovettartalmanak meghatarozasara legaltalanosabban hasz-
nalt médszer a hidroxiprolintartalom alapjan torténdé szamitas. A modszernek sza-
mos hibaja van, melyek kézil legjelent6sebb, mint mar a bevezet6ben emlitettiik
a kot6szoveti feherjek eltéré hidroxiprolintartalmabdl adodik. Uj lehetdségként
kinalkozott a kotdszovettartalom kozvetett Gton vald szdmitdsa. Az izomfehér-
jék mennyiségét a kotészévetmentes has triptofantartalmara kapott atlagérték
segitségével szamitottuk a histermék triptofantartalma alapjan. A kotészoveti fe-
hérjetartalom a (100-izomfehérje) kiilonbség. Az igy nyert kotdszovettartalmakat
6sszehasonlitottuk a hidroxiprolintartalom alapjan szamitottal és Iényegesen eltéré
értékeket kaptunk (2. tablazat). A triptofantartalom segitségével szamitott érték
joval kisebb, egyes termék (pl. parizsi) esetében olyan, mintha az nem is tartal-
mazna kotészovetet. Ezen kis értékek csak részben magyarazhaték a termékek-
hez adagolt nagyobb triptofantartalmu adalékokkal (pl. tejpor, Na-kazeinat, vér-
plazma).

Feltételezhet6, hogy a kisszamu vizsgalat alapjan (5 —5) a két kulénboz6 allat-
ra és izomcsoportra kapott, szignifikansan nem kilénb6z6 triptofan értékek nem
reprezentaljak az egész allatra, ennek minden egyes izomcsoportjara jellemz6 trip-
tofantartalmat. Kozleményekbdl ismert, hogy a miofibrillaris fehérjéket alkotd
6 fehérjék az aktin és miozin triptofantartalma (2,1 ill. 0,82) eltéré és még nagyobb
kiulénbségek taldlhatok a szarkoplazmafehérjéket alkotd egyes fehérjefrakciok
kozott, a fehérjék aranyanak valtozasaval az izomban, tehat valtozhat a triptofan-
tartalom is.

Feltételeztik tovabba hastermékek esetében a fliszerek, nitrites s6 zavard
hatasat, hékezelt termékeknél a zselatinalédott kollagén kioldédasat a minta el6-
készitése soran, elképzelhetd hékezelt termékeknél a nyers allapotban maszkiro-
zott triptofancsoportok hozzaférhetévé véldsa is. Ezen hibalehetéségek meg-
vizsgalasara kisérleteket folytattunk. A vizsgalt hastermékeknél nagyobb mennyi-
ségben hasznalt fliszer a bors és a paprika. A DAB-mddszerrel meghatarozott, be-
mért mintasulyra vonatkoztatott triptofantartalom bors esetében 0,17%, a pap-
rikéé 0,129% volt. A termékhez adagolt, viszonylag kis mennyiség(i, nem nagy
triptofantartalmu fliszer semmiképpen nem eredményezhet Iényegesen nagyobb
triptofan értéket. A tovabbiakban megvizsgaltuk ugyanannak a husnak (2 sertés,
2 marha) a triptofantartalmat nyers allapotban, hdkezelés, valamint nitrites so
hozzdadasa és hékezelés utan. Megéllapitottuk, hogy sem a DAB-, sem a GLY-
modszerrel nyert triptofantartalmak nem kulénboztek szignifikansan.

Az eddigi eredményeket dsszefoglalva megallapithatjuk, hogy lehetséges a
hastermékek bioldgiai értékére triptofantartalom alapjan egy mérészamot meg-
adni annal is inkabb, mivel a triptofan az eszencialis aminosavak egyike és jelenlé-
te élelmiszereinkben taplalkozasélettani szempontbdl igen fontos, azonban a ko-
tészdvettartalmat ily médon szamitani nem lehet. A kotGszOvettartalom szamla-
sara minden hibaja ellenére jelenleg a hidroxiprolintartalom maghatarozasan
alapul6 modszer marad.
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OMPEAENEHNE TPUTNITODPAHA B MACE N MACHbIX
M3OENNAX

P>kawmHa - Comb6aTun 3., Opnango lMpeca Kabannepo, MuxanunHs -
Kengben B. v gp. KépmeHaun 1.

[ns onpegeneHns TpunToaHa B MENTUAHON CBSA3M MsCa U MSACHbIX U3genuii
aBTOpPbl NPUMEHAN ABa METoAa, a MMEHHO: OMpedenieHVe U3 HerngposiM3oBaHHOro
6enka N-AMMETU/I-aMVHO-6eH3aNAerMaoM  MpeareHToM  F/IOKCa/IoBOM  KUC/OTbI,
3HaYeHVs TpuMTohaHa MOMyYeHHble MO 3TUM asym METOAAM OT/IMYANMCL APYr OT
opyra. CogepxxaHue TpunTohaHa B FOBSXKMX W CBUHHBLIX A/IMHHBIX CMIMHHBIX nony -
nepenoHYaThbiX MbIWLAX He OT/IMYaIOCh CUTHU(UKAHTHO, BeNMYMHA TpuMiTodaHa
OTHECEHHOW Ha 6eNKM  HECOEAUHUTENbHbIX TKaHel ¢ MN-AUMMeTUN-aMUHOGeH3an-
germgom  1,41%, ¢ ravokcanoBoli Kucnotoin 1,34%. CpaBHMBa/IM COfepXKaHue
TpynToghaHa YeTbIPEX BUAOB MSICHbIX U3AeNnii (6e3CTPYKTYPHOWN Konbackl, Konbachl,
N1 Nlevo, KOMUEHHOM KonBacbl M BEHrepckoi cansiMu) C CofepXKaHueMm Tpur-
TohaHa Msica 6e3 CoeAMHUTENbHbIX TKaHel. YCTaHOBWAM, YTO B 6e3CTPYKTYPHOW
MSIFKOI Kofibace 1 B Kosibace 151 /ie40 BbICOKOe CoAepXXaHue TpunTodaHa obpasyeTcs
C OAHOI YacTy U3-3a NPUMEHEHNS KPOBAHHOM Ma3Mbl, cyxoro MOMOKA U Ka3enHaTa,
[asibllie KO/IMYECTBO COEAMHUTENbHBLIX TKaHel B pacyeTe Ha COfepXXaHwe Tpun-
TothaHa, B C/ly4vae ec/iv He NMPUMEHSIIOT 406aBOYHbIE BaLLECTBa, 6YAeT MeHbLLe KO-
YeCcTBA PaCUMTAHHOTO Ha OCHOBAHWWM COAEPXAHWUS TUAPOKCUNPONMHA. 3HaunT
cofepXxaHue TpunTohaHa MOXET XapaKTepu3oBaTb 6MOMNOIMYECKYH CTOMMOCTb
OfHOr0 MSCHOFO MPOAYKTa, HO He MOXHO €ro NMPUMEHATb ANS HEMpSAMOro Oorpe-
[eNeHns cofepXKaHns CoeaVHUTENIbHBLIX TKaHeM.

BESTIMMUNG VON TRYPTOPHAN IN FLEISCH
UND FLEISCHPRODUKTEN

Rékasi - Szombati, E., Orlando Caballero, Presa V. Mihalyi - Lengyel
und L. Kérmendy

Zwei Methoden wurden zur Bestimmung des in Peptidbindung anwesenden
Tryptophangehaltes von 61 Mustern von Fleisch und Fleischprodukten ange-
wendet, die Bestimmung wurde mit unhydrolysiertem Protein mittels der Reagen-
zien p-Dimethylaminobenzaldehyd bzw. Glyoxalsdure durchgefiihrt. Die mit den
zwei Methoden erhaltenen Tryptophanwerte waren voneinander abweichend.
Keine signifikante Unterschiede wurden zwischen den Tryptophangehalten des

4 Elelmiszervizsgalati Rozlemények 25



Muskel longissimus dorsi und semimembranosus von Rindvieh und Schwein be-
obachtbar. Der Tryptophangehalt bezuglich des nicht-Bindegewebeproteins war
mit p-Ditnethylaminobenzaldehyd 1,41%, wahrend mit Glyoxalsdure 1,34%.
Der Tryptophangehalt von vier Fleischprodukten (Pariserwurst, ,,Letschowurst®,
Rauchwurst und Wintersalami) wurde mit dem Tryptophangehalt des von Bin-
degewebe freien Fleisches verglichen. Es wurde dabei gefunden, dass der hohere
Gehalt an Tryptophan in der Pariserwurst und in der Letschowurst zum Teil dem
als Zusatzstoff angewendeten Blutplasma, Milchpulver und Caseinat zugeschrie-
ben werden kann, ferner dass die Menge der auf Grund des Tryptophangehaltes
berechneten Bindegewebe sogar in Abwesenheit von Zusatzstoffen geringer ist,
als die auf Grund des Hydroxyprolingehaltes berechnete Menge. Deshalb, obwohl
der biologische Wert eines Fleischproduktes durch den Wert des Tryptophange-
haltes gekennzeichnet werden kann, ist dieser letztere Wert zur indirecten Bestim-
mung des Bindegewebegehaltes der Produkte nicht anwendbar.

DETERMINATION OF TRYPTOPHAN IN MEAT AND IN MEAT PRODUCTS

E. Rékasi —Szombati, Orlando Presa Caballero, V. Mihalyi - Lengyel
and L. Kdrmendy

Two methods were applied for the determination of the tryptophan content
in peptidic bond present in 61 samples of meat and meat products. Determina-
tions were carried out from non-hydrolyzed protein, with the use of p-dimethyl-
aminobenzaldehyde and glyoxylic acid as reagents. Tryptophan values obtained
by the two methods differed from each other. No significant deviations were found
between the tryptophan contents observed in longissimus dorsi and semimem-
branosus muscles of cattle and pig, the tryptophan value referred to non-connective
tissue protein was 1.41% with the use of p-dimethylaminobenzaldehyde whereas
1.34% with the use of glyoxalic acid. The tryptophan contents of four types of
meat products (“Parisian” sausage, “letcho” sausage, smoked sausage and winter
salami) were compared with the tryptophan content of meat free of connective
tissue. It was found that the higher contents of tryptophan in the “Parisian” and
“letcho” sausages may be due partly to blood plasm, powdered milk and caseinate
applied as additives during the manufacturing process. Besides, the amount of
connective tissue calculated on the vasis of the tryptophan content was even in
the absence of additives smaller than that calculated on the basis of the content of
hydroxyproline. Consequently, though the value of tryptophan content may serve
as a characteristic of the biological value of a meat product, it cannot be used for
the indirect determination of the content of connective tissue of the products.



Néhany hidegkonyhai készitmény mikrobiolégiai mindgsitése
indikator mikroflorajtik alapjan

T. ROCKENBAUER AGNES) LOMBAI GYORGY
és SZAKAL SANDOR
Févarosi Allategészségiigyi Allomas Hus- és Tejvizsgalé Feligyel6ségének
Hushigiéniai Laboratériuma, Budapest
Erkezett: 1977. november 20.

A téplalkozas-élettani szempontbodl igen kedvezdé sajatsagokkal rendelkez6
hidegkonyhai készitmények el6allitasa és fogyasztasa hazankban évrél évre no-
vekszik, igy az élelmiszerhigiéniai szolgalatoknak egyre nagyobb figyelmet Kell
forditania ezek ellenérzésére, és ezen belll a végtermékek mikrobiolégiai vizsgala-
tara, kilonos tekintettel arra, hogy dsszetev6ik nagy része er6sen romlékony. Fi-
gyelembe kell venni tovabba azt a tényt is, hogy ezek a készitmények ma még alta-
laban kis- és kodzéplizemekben késziilnek, melyeknek termelési-technoldgiai higié-
nija és jo gyartasi gyakorlata kdzismerten nem olyan kialakult, mint a nagyize-
meké, s a termelés folyaman a manualis munkafolyamatok is eléggé nagy gyakori-
saggal fordulnak el6.

Vizsgalataink kezdetén, a 60-as évek els§ felében a készitmények mikrobio-
l6giai-higiéniai allapotat empirikusan megallapitott csiraszam-értékek alapjan
biraltukéi. 1966-ban nem talzottan nagyszami es meglehet6sen heterogén minta-
anyagon végzett felmérd vizsgalatok alapjan egyes hidegkonyhai termékekre Gjabb
értékeket javasoltunk ,,hazi norma”-ként torténd elfogadasra (1). A felhalmozédott
vizsgalati adatok birtokaban 1974-ben kerilhetett sor els6 izben arra, hogy mate-
matikai-statisztikai modszerek alkalmazésaval tegylink javaslatot a végtermékek
objektiv higiéniai elbiralasi iranyelveinek kialakitasara, indikator mikroflora-
mutatéik alapjan. Az 1974-ben kialakitott hatarértékeket a tovabbiakban m-mel
és M-mel jeldljik.

Anyag és modszer

1974 6ta e téren tovabbi kiterjedt vizsgalatokat végeztiink és a kdvetkezékben
a tdbb mint 1800 ujabb minta mikrobioldgiai elemzése soran felgyllemlett mint-
egy 7500 részadatbol adodo kovetkeztetéseket mutatjuk be. A vizsgalatok harom
nagyobb hidegkonyhai termékcsoportra, 383 ecetes salatara, 1051 majonézes és
385 aszpikos készitményre, és ezen belul 6t mikrobiolégiai mutatéra vonatkoznak,
éspedig:
. a mesophil szulfitredukal6 clostridiumok 6sszes szamara;
. a coliform baktériumok szdmara;
. a mesophil aerob baktérium-szamra (SPC);
az enterococcus-szamra és
a penész-szamra.
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A mikrobiolégiai vizsgalatokat az els6ként emlitett 3 mutatéra vonatkozéan
a nemzetkozi (1SO) mddszerekkel megegyez6 szabvanyos hazai referencia-modsze-
rekkel végeztuk, és a végtermék-mintdkat a hidegkonyhai termel6 Uzemekben
mindig kozvetlenlil a gyartasi folyamat befejezése utan vettik.

Adatainkat —ahol azok megoszlasa ezt lehet6vé tette —mindenitt matema-
tikai-statisztikai modszerekkel dolgoztuk fel és grafikusan abrazoljuk. Az Gjabb
vizsgalati sorozat alapjan redlisnak tartott hatarértékeket m'-mel és M'-mel je-
16ljuk.

Sajat vizsgalatok és kovetkeztetések
7. Ecetes salatak

A csoport termékeire kdzosen jellemzd az alacsony (5,0 alatti) pH-érték, a
tisztitott-nyers zoldségfélék jelenléte, valamint a bennik foglalt buskészitmény
pasztérozott volta.

Az ecetes salatdk mesophil szulfitreduk&lé clostridiumai szaménak valtozésat
az 7. dbra mutatja be. Az abrabdl szemléletesen lathato, hogy a kovetelmények tel-
jesitése rendkivil kedvezd. Bar ilyen esetekben altalaban a hatarérték szigoritasat
szoktdk javasolni, mi ezt ezesetben nem latjuk célszerlinek, mert egyrészt a clos-
tridiumoknak 10/g alatti mennyiségben torténd rutinszer(i kimutatasa az alkalma-
zott vizsgalati metodika lényeges valtoztatasat kivannd meg, masrészt a jelenlegi
hatarértékek teljesitése az egészségiigyi biztonsagot kielégité mértékben biztositja.

Az ecetes salatdk coliform baktériumai szdménak alakuldsat bemutatd 2.
abrabol az derdl ki, hogy a jelenleg érvényes hatarérték el6irdsokat az altalunk vizs-
galt sokasag értékei nem képesek teljes mértékben kielégiteni. A coliform szamok
varhato értéke (x) az m alatt van ugyan, ugyanakkor azonban az egy naggysagren-
det meghalad6 széras kovetkeztében a vizsgalt mintdk 22,5%-a ,,kifogasolt” mi-
nésitést kapott. A jelenlegi elbiralasi hatarérték lazitasat ennek ellenére nem ter-
vezzik, hiszen pontosan a nagy szoras arra mutat, hogy realis kdvetelmény a ter-
melési higiénia olyan fejlesztése, amely lehet6vé teszi a mintak tdébbségének 1000/g
alatti coliformszamat.

7. dbra
Ecetes salatak. Mesophil szulfitredukalo clostridiumok
T. Rockenbauer Agnes és munkatarsai dolgozata 4., 6. 4brajanak feliratai helyesen:

X = 1x 10-2 és X=6Xx 10-2. (Szerk.)
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2. abra
Ecetes salatdk. Conform baktériumok

59557b

5. 60ra
Ecetes salatdk. Mesophil aerob baktériumok

Ugyanezen termékcsoport mesophil aerob dsszes él6 mikrobainak szdma a 3.
&bran kozolt médon alakult. Ennek a mutaténak az elemzésénél 1ényegében ugyan-
azt a problémat latjuk, mint a coliform-szaménal, s ebbdl kovetkez6en a megoldas
is azonos, vagyis itt sem a hatarérték lazitasara, hanem a termelési higiénia fej-
lesztésére kell torekedni az ilyen szempontbdl elmaradt tizemekben.

Az enterococcus- és penész-szamoknak indikator mikrofléraként valé hasznél-
hatésdgara mindharom termékcsoport vonatkozdsadban a vizsgalatokat 6sszefog-
lalé részben térink ki.
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2. Ma'jonézes készitmények

A majonézesnek jeldlt készitmények tllnyomo részét a hazankban legnagyobb
termelési volument képzdé franciasalata alkotja, amelyet igen valtozatosan hasz-
nalnak fel, részint 6néllé salataként, részben mas termékekkel kombinalva. Alap-
vetd alkotérésze a majonéz és e mellett a kiilonféle, legtobbszor hékezelésen atesett
zbldségfélék (burgonya, sargarépa, zoéldborso, alma stb.).

A majonézes keszitmények mesophil szulfitredukalé clostridiumai szamanak
valtozasait a 4. dbra mutatja. Az itt bemutatott helyzet teljesen azonos azzal,
amelyet az ecetes salatak ezen mutatdjara vonatkozoan ismertettiink, tehat a doén-
tési kritériumok is azonosak. igy az eddigi elbiralasi hatarértékeken valtoztatni
nem sziikséges.

Lényegileg ugyanez mondhat6 el a majonézes készitmények coliform szdmara
is, amely, az 5. abran lathaté modon, gyakorlatilag azonos az ecetes salatak coli-
is jOl teljesitik higiéniai-jelz6 funkcidjukat.

A mesophil aerob mikrobaszam mint higiéniai mutaté ennél a termékcsoportnal
nem jon szoba, tekintettel arra, hogy a majonézhez jelent6s mennyiségben fel-
hasznalt teljfél lactobacillusokbol allé hasznos kultirmikrofléraja a termék egészé-
nek mikroflorajat —egyes esetekben a coliformoktdl eltekintve —uralja, és barmi-
féle szamszer( 0sszes mikroba-szam alapon torténd higiéniai értékelést kizar.

3. Aszpikos készitmények

Az ,,aszpikos” néven oOsszefoglalt hidegkonyhai termékek kozos jellemz6je a
kocsonyasitd anyagok igénybevételével elallitott aszpik jellegi bevonat a termék
feltletén. Maga az aszpikkal fedett hasznos tartalom a legvaltozatosabb termékfé-
leségekbdl (pl. nyelv, szalami, hal, tojas, pastétomok stb.) tev6dhet 6ssze.

Az aszpikos készitmények mesophil szllfitredukald clostridiumai szamanak
véltozasai —mint azt a 6. abra mutatja —tendencidjukban teljesen azonosak az
el6bbi két termékcsoportéval. igy ezeknél is a korabbiakban az ecetes salatak clos-
tridium-szdmanak értékelésénél elmondottak érvényesek.

Egészen mas a helyzet viszont ezen készitmények coliform-szamanak értéke-
Iésénél, amelyet a 7. abra mutat be. Az abran ugyanis minésit6 rendszeriink szem-

4. abra
Majonézes készitmények. Mesophil szulfitredukal6 clostridiumok
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537.

5. bra
Majonézes készitmények. Coliform baktériumok

6. dbra
Aszpikos készitmények. Mesophil szulfitredukalé clostridiumok

pontjabdl kedvezbtlen kép lathaté. Ennek tovabbi alkalmazésa esetén a jelenleg
érvényes m-hatarérték kovetelménynek a vizsgalt mintdknak minddssze 48%-a fe-
lelne meg, a mintaknak 30%-a pedig a ,,kifogasolt” kategériaba esnék. Figyelem-
mel arra, hogy e termékcsoport gyartastechnologidja kiloéndsen sok, az utészeny-
nyez6dést nagymértékben elbsegitd kézi munkafazist tartalmaz, ezért a jelenlegi
coliform-hatarértékeket pillanatnyilag teljesithetetleneknek kell megitéintink,
ezért itt feltétlentl valtoztatds sziikseges. Ha viszont mind az elfogadasi (m'),
mind a visszautasitasi (M") kritériumot fél-fél nagysagrenddel megemeljik, akkor
a kett6s eredményvonallal, illetve pontozott vonallal abrazolt helyzet all el6, és az
ekkor jelentkez6 17%-nyi kifogasolasi arany éppen megfelel6 mértékd higiéniai
fejleszt erélyt jelent.
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. 8. abra
Osszesité tablazat

A mesophil aerob mikrobaszam higiéniai mutatéként — a majonézes készit-
ményekhez hasonléan — itt sem értékelhetd, a hasznos kultir-mikrofléranak a
készitmények tobbségében vald zavard jelenléte miatt.

Munkéank osszefoglalasat a 8. 4bra tartalmazza, amely termékcsoportonként
mutatja be a vizsgalataink alapjan az egyes mutatokra varhat6 logaritmus-érté-
keket és azok szorasait, azonos léptéki rendszerben abrazolva valamennyi vizsgalt
mutatét, amelyeket a kulénboz6 termékcsoportokban azonosan jeldltiink. Jol lat-
hato, hogy az enterococcus-szamok logaritmusainak varhatd értéke minden vizsgalt
termékcsoportnal 0/g alatt van, és igy higiéniai helyzetet jellemz6 indikator értéke
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a hidegkonyhai termékeknél nincsen. Ugyanez mondhat6 el a Kissé magasabb
atlagértékkel jelentkez6 penészekrdl is.

Végul tablazatban adunk attekintést munkank egészér6l, a vizsgalt készit-
ményekrél és értékelt mikrobiol6giai mutatéikrél, az alkalmazott mdédszerekrél,
a tényleges vizsgalati erdményekrol (kozépértékek és egyszeres szérassal megnovelt
kozépértékek), valamint a gyartasi tételeknek ezek alapjan javasolt mikrobiold-
giai-higiéniai minésitésérdl, harom rendszerl mintavételi terv keretében, alapvet6-
en a clostridium-szam és a coliformszam, az ecetes salatak csoportjanal ezen felll a
mesophil aerob mikrobaszam alapjan. A tablazat a 61. oldalon talalhaté.

Mintavételi terv keretében jelz6 (indikator) mikrobak vonatkozasaban végzett
végtermék-vizsgalataink eredményébdl az aldbbi kovetkeztetések levonasat tart-
juk indokoltnak:

1. kifogastalan az adott termék termelési higiéniaja, ha a mintavételi terv kere-
tében vett mintaelemek egyike sem haladja meg egyetlen vizsgalt mutatéra
sem az m'-értéket;

2. tlrhetd, ha legfeljebb ¢ szdmU mintaelem taldlhatd az m'- és M'-érték kozott,
dglaz M'-et egy mintaelem sem éri el, illetve haladja meg egyetlen mutaté-
nal sem;

3. kifogasolt a termelési higiénia, ha egy vagy tébb mintaelem eredménye akar
egyetlen mutatdra vonatkozoan is eléri vagy meghaladja az M'-értéket.

Korokozo és ételmérgez6 mikrobakat a kifogastalan és tlrhetd higiéniaja
mintak természetesen nem tartalmazhatnak, feltételesen koérokozé mikroba-tar-
talmuknak pedig meg kell felelnie a hatalyos egészséguigyi el6irasoknak.

MNKPOBNOJJOMMYECKAA OLLEHKA HEKOTOPbLIX 3AKYCOYHbIX
MN3OETNN HA OCHOBAHUWN MUKPO®J/10Pbl NHONKATOPA

ArHew T. PoukeHbayep, Abépab JTomban un LLlaHaop Cakan

ABTOPbI JAOT OTHET O MHOIO/IETHWX UCC/ef0BaTEIbCKUX paboTax NpoBeAeHHbIX
C Uenbio paspaboTKM CUCTEMbl MUKPOBMOMOTNYECKO-TUTMHUYECKON OLEHKN TpEX
60MbLUMX FPYMN 3aKYCOYHbIX U3AeNNIA (canaTbl C ykcycom, NPOAYKTbI C MeOHE30M
N CTY[EHUCTbIe 3aKYCKM), B paMKax KoTopbIX, B nepuoge 1974- 1976 rr BbINOAHWN
JeTa/lbHble MUKpobuonornyeckne aHanmsbl 1800 obpasuoB (H). Ha ocHoBaHuM
MaTeMaTU4ecKo- CTaTUCTUYECKOro aHanusa, npubn. 7500 faHHbIX npegniaranmv
(M) o6osHauarowyto 6esynpeqHyro rUrieHy MpoM3BOACTBA MApPTUIA HEKOTOPbIX
rpynn npojyKumi, a Takxke el aonycrtumeix MUKPOOMOMOIMYECKMX MPedesibHbIX
BenmMunH (M') B OTHOLLEHUM HVDKeCNedytoLmMX nokasaTenein a 4 MakCMMasibHOro
yMcna OCHOBHbIX 00pPa3LiOB HaXOAALUMXCA MEXAY asyms 3HAYEHUAMM (C): BCEro
UUCNO Me30(M/IbHBIX KIOCTPUAUYMOB PefyLMpyoLnX CyNbtUT; YMC/IO KOMGOPM-
HbIX 6GaKTepuii; 4MCcN0 Me30(hUIbHbIX aspobHbIX GakTepuit (SPC); 4mcno 3HTepo-
KOKKOB; 4Mco necHeidl. OLEeHKY MpOBOAUAM TMPeXJe BCEro ro MnepBbIM asym
nokasartensiM, B Cny4dae MPOAYKTA C ykcycom, KPOME 3TUX M Ha OCHOBaHuM SPC,
a B C/lyyae 3TWX MPOLYKTOB METOA OLEHKM Ha OCHOBaHUM 4uMCna 3HTEPOKOKKOB
W NSIECHEN He CUMTAOT MOAXOAALLMM AN1A XapaKTePUCTUKM YPOBHS TMIr1eHbl Mpouns-
BOACTBA. ABTOP MOAYEPKMBAIOT, YTO MATOreHHbIE U NULLYOMpPefenstoLme MUKPOObI
He wmoryT COAEPXaTbCA B MapTUSX MONyYMBLUME Oe3ynpevHyd U ponyctumyio
OLEHKY, @ COAepXXaHWe ycnoswo MATOMEHHbIX MWKPOG [LO/MKHO COOTBETCTBOBATH
[e/iCTBUTE/NBbHBIM MPEANCAHNAM OPraHoB 3ApaBOXpaHeHNs.
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MIKROBIOLOGISCHE BEURTEILUNG VON EINIGEN
KALTBUFETTPRODUKTEN AUF GRUND IHRER
INDIKATORMIKROFLORA

A. T. Rockenbaucr, Gy. Lombai und S. Szakai

Es wird Uber langjahrige Untersuchungen berichtet, die zwecks Entwicklung
eines mikrobiologisch-hygienischen Systems zur Beurteilung von drei wichtigen
Gruppen der Kalthiifettprodukten (mit essig bereiteten Salatsorten, Majondse
enthaltenden bzw. Aspik enthaltenden Produkten) durchgefihrt wurden. Bei
diesen Untersuchungen wurden in den Jahren 1974—1976 mehr als 1800 Muster
(n) einer ausfihrlichen mikrobiologischen Analyse unterworfen. Auf Grund der
mathematisch-statistischen Analyse der etwa 7500 Teilangaben werden in den
einzelnen Produktgruppen Vorschlage von Grenzwerten beschrieben, die die ta-
dellose Produktionshygiene der erzeugten Produkte (nT), ferner die noch tolerier-
baren mikrobiologischen Grenzwerte (M') anzeigen, und fiir die maximale Gesamt-
zahl (c) der einzelnen, sich zwischen den vorangehend beschriebenen Werte be-
wegenden elementaren Muster beziglich der folgenden Indikatoren: Gesamtzahl
der mesophilen sulfitreduzierenden Clostridien; Anzahl der Coliform-Bakterien;
Anzahl der mesophilen aeroben Bakterien (SPC); Anzahl der Enterococci; Anzahl
der Schimmel Anleitung geben. Es wird vorgeschlagen, die Beurteilung hauptsach-
lich auf rund der ersten zwei Indikatoren, im Fall von mit Essig bereiteten
Produkten ausserdem auf Grund des SPC-Wertes vorzunehmen, wahrend die An-
zahl der Enterococci und Schimmel scheint zur Kennzeichnung des hygienischen
Niveaus der Produktion im Fall dieser Produkte ungeeignet zu sein. Es wird betont,
dass die als tadellos oder tolerierbar bezeichneten Produkte keine pathogene oder
lebensmittelvergiftende Mikroben enthalten sollen, wahrend ihr Gehalt an patho-
genen Mikroben den gultigen hygienischen Vorschriften entsprechen muss.
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A patulin el6fordulédsa és hatastalanitasa az élelmiszerekben II.

FARKAS JOZSEFNE és SCHREINER ERNON E*
Erkezett: 1977. december 30.

Mint arrol el6z6 kozleménytinkben (1) szé volt, a patulint szobahémérsékleten
igen stabilisnak és hével szemben ellenallénak taldltak. Kénnyen reakciéba lép
azonban SH-csoportokat tartalmazé vegyiiletekkel, valamint S02dal, ezt a tulaj-
donsagat remélték hatastalanitasara felhasznalni. Kisérleteinkben ezekre a kérdé-
sekre kerestik a feleletet.

Vizsgalati anyagok és mddszerek

Patulin (rein) Serva gym. (Feinbiochemica, Heidelberg)
Ultraibolya spektrofotometria (Spektromom 202 és

Perkin-Elmer UV spektrofotométer)
Vékony rétegkromatografia

Polygram Sil G ill. Sil G2} készrétegen, toluol - etilacetat - hangyasav
(60:30:10), valamint butanol - ecetsav - viz (4:1:5) eleggyel tortént. A patulin
el 6hivoszeréul o-fenilédiamin 0,3%-o0s propanolos oldatanak 20%-os kénsavval
alkotott 1:1 elegyét hasznaltuk.

A patulin stabilitdsdnak vizsgélata modell-oldatokban

Tiszta patulinbél kilonbozé toménységld (0,015 mg/cm3, 0,003 mg/cm3
0,0015 mg/cm3) vizes oldatokat készitettlink és szobahémérsékleten taroltuk. A
koncentréaci6é valtozasat spektrofotométerrel 277 nm-en mértiik. Az adatok sze-
rint a toxinbomlas sebessége fligg a kezdeti koncentraciotél és még 32 nap mulva
is megtalaltuk az eredeti toxinnak 40 - 70%-at (1. tablazat).

Ezt kovetbleg megvizsgaltuk a patulin termostabilitasat. 0,01 mg/mj toxin-
tartalm( oldatokat harom kiilénb6z6 pH-értéken (3,3; 5,5 és 7,5), 96 °C-on, légkori
nyomason 10, 20 és 30 percig hékezeltik. (A 3,3 pH-t citrat, a 7,5 pH-t foszfatpuf-
ferral allitottuk be.) Az oldatok extinkcidjat 277 nm-en mértilk. A 2. tablazat az
az elébb szamitott toxin-maradékot mutatja az eredeti érték %o-aban kifejezve.

A patulin tehat savas kdzegben sokkal jobban ellenall a h6kezelésnek, mint a
semlegeshez kozelebb esd pH-n.

Ha a patulin ilyen nagy mértékben termostabilis, vajon van-e mas lehet6ség a
detoxikalasra az élelmiszerekben? Erre széba johetnek olyan vegyiletekkel vald
reakciok, melyek engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok. llyen szer a kénessav.
Pohland és Allen (2) kdzleményiikben a patulin ultraibolyaabszorpci6s spektruma-
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1 iablaza
Patulin bomlésa szobahémérsékleten
(A szamadatok a toxin maradékot mutatjak, az eredeti anyag %-aban kifejezve)

Kezdeti koncentréacié

me/l 0 nap 22 nap 26 nap 32 nap
15 100 86,6 80,0 73,3
3 100 66,6 66,6 50,0
15 100 66,6 66,6 40,0

2. tablaza

Patulin bomlasa hékezelés hatasara

PH 0 perc 10 perc 20 perc 30 perc
3,3 100 90,5 85,7 84,5
55 100 37,0 20,2 10,7
75 100 6,0 2,4 2,0

ban kénessav hatasara rovid id§ alatt bekdvetkez6 er6teljes valtozasrél tesznek
emlitést. Megprobalva reprodukalni a (hidnyosan) leirtakat, az alabbi Kisérlet-
sorozatokat vegeztik:

Kénessav hatdsanak vizsgalata patulinra

0,015 mg/cm3 koncentrécioju patulin oldatot 0,6 mg/cm3 koncentracioju
KHSO03oldattal egyenl6é aranyban elegyitettiink (moélarany 1:50), szobahémérsek-
leten torténd tarolas koézben az oldat ultraibolya spektrumat éranként felvet-
tik (1. abra). (A pH érték kezdetben 4,8 volt.)

Ellentétben az emlitett irodalmi adatokkal, az abszorpciés maximum helye az
elegyités utdn nem valtozott és az extinkci6 is sokkal lasabban csékkent a tarolasi
id6 alatt.

3,5 pH-n stabilizalt korilmények kozott megismételtiik. Az extinkcids értékek és
az id6 kozott a 2. abran lathat6 osszefliggést kaptuk.

A gorbe lefutdsabdl lathatd, hogy viszonylag gyors a csdkkenés az els6 24 éra
alatt, dea2-12 nap kdzott nem szdmottevl. Az extinkcio értékekbdl a megmaradt
toxin mennyiségre kdvetkeztetve megéllapithaté, hogy 24 6ra mulva az eredeti
patulinnak még mintegy 36%-4t, 7 nap mulva pedig 26%-at megtalaltuk valtozat-
lan allapotban. Az abszorpciés maximum helye 277 nm-en maradt. A bomlas Uteme
nem tekinthetd kielégitének ilyen koncentraciéviszonyok kézétt. BURROUGHS
(3) vizsgalatai szerint 15 ppm patulin és 2000 ppm S02ot tartalmaz6 oldatban a
reakcio két nap alatt 90%-os toxincsdkkenést eredményez.
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/. ébl’aKHSO.j—ot tartalmazé patulinoldat abszorpciéos goérbéine k valtozasa

Elem

2. &bra Patulint és KHS03ot tartalmaz6 oldat extinkciéjanak valtozésa az id6 fliggvényében

3



Alem

3. abra
Cisztein és patulin egymésrahatdsa — az abszorpciés gorbék valtozésa

Szuljhidril csoportokat tartalmazé vegyuletek és a patulin egyméasrahatasénak
vizsgalata

Az SH-csoportot tartalmazd vegyileteket (ciszteint és glutationt) és a patu-
int kilonb6z6 molaranyokban reagaltattuk egymassal (1:1, 2:1 és 3:1), a reakcid
lefolyasat vékonyrétegkromatografidsan és spektrofotométerrel kovettilk nyo-
mon. Az oldat patulinkoncentracidja a vékonyrétegkromatogréfias vizsgalatoknal
1 mg/cmii, a spektrofotometrias vizsgalatoknal 0,01 mg/cm3volt.

A spektrofotometrias vizsgalatok szerint a reakcidelegyek abszorpcids gorbéi
csak kezdetben mutattak a patulinra jellemzd lefutdst 277 nm-es maximummal,
20 perc eltelte utan az intenzitas csokkent és a maximum eltolédott mintegy 10
nm-rel. Ugyanakkor a goérbének a vizsgalt tartomanyban (190 és 300 nm kozott)
((agy LE)jat;b maximuma is keletkezett, mely az id6 mulasaval egyre nagyobb lett
3. é&bra).

Mind a cisztein, mind a glutation mdlaranyanak emelése a patulin gyorsabb
elt(inését eredményezte. A ciszteines kezelés esetén az 1:1 moélaranynal a nyolcadik
napon a toxinnak mintegy 73%, a 2:1 moélaranynal 59%-a és a 3:1 molaranynal
43%-a volt kimutathat6. Glutationnal valé reakcié esetén ezek az értékek 87%,
80% ill. 54% voltak.

ldénként mintat véve a szobahdmérsékleten tartott kulénbézé molaranyu
reakcidelegyekbdl, parhuzamosan vékonyrétegkromatogréafias vizsgalatokat is vé-
geztink patulinra nézve (a toluolos futtatéval) és az aminosavakra nézve (a buta-
nolos futtatoval).
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A patuliii kimutatasara o-feniléndiamint, az aminosavakéra ni nhidrin 0,3%-0
acetonos oldatat haszndltuk. Szinreakciét egyik reagenssel sem add esetlege-
reakcidtermék(ek) jelenlétét - esetleges fluoreszcenciajuk alapjan - a fluoresz
galalin indikatort tartalmazé vékonyrétegen valo kromatografiaval probaltuk meg
allapitani.

Az els6 szembet(ing valtozas —a patulin foltjanak halvanyodasa (Rf = 0,47)
—a legnagyobb molaranyok esetében méar 3 éra mulva bekovetkezett, de teljesen
csak harom nap mulva tlnt el. A legkisebb mdlaranyoknal ehhez négy nap volt
szukséges. A startpontok felett (Rf = 0,1) ugyanakkor megjelent egy Uj folt, mely
gyenge fluoreszcenciat mutatott, de szemmel is lathatéan halvanysarga szin(i volt.
A foltok nagysaga a molarannyal egyitt fokozatosan nétt. Az aminosavak nin-
hidrin pozitiv foltjait végig ki lehetett mutatni, bar csékkend intenzitassal. A két,
szulfhidril csoportot tartalmazé vegyilet viselkedésében kilonbségeket nem tud-
tunk tenni ezzel a médszerrel.

A reakcidtermék azonban - Hofmann és munkatarsai (4) kdzleményével ellen-
tétben —Ciegler és munkatarsai (5) szerint nem artalmatlan, sét csirkeembirénal
teratogénnek bizonyult. (Ciegler ugyanakkor azt is megéallapitotta, hogy a patulin-
—cisztein reakcié terméke két ninhidrin-negativ és négy ninhidrin pozitiv vegyi-
let.)

Az a tény tehat, hogy a patulin ,eltlinik” egy reakci6 soran, még nem jelent
biztositékot arra nézve, hogy nem veszélyes tobbé. Ezért vizsgalatainkat a reakcio-
termékek szerkezetének és toxieitasdnak megallapitasa, valamint e termékek visz-
szaalakulasi lehet6ségeinek felderitése iranyaban folytatjuk.
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HAJTMYME N OBE3BPEXXWBAHWE MATYTNHA
B MNLWEBbBIX MPOAYKTAX Tl

dapkall, M-H3 1 LLipevnep 3-na

ABTOpbI UccnefoBasiv CTabUIbHOCTL MAaTy/IMHa B MPOLECCe XPaHeHUs U nog
[eliicTBMEM TepMOOOPaboTKKU. MpuMeHsNM MeTof YD CneKTpohoTOMETPUN U tow-
Kocnoiinyio XPOMaTOrpagmio. YCTaHOBWIM, UYTO BOAHbIA PacTBOP B KOHLEHTpauum
1,5-15 ™Mr/n, XpaHeHHbIi MPU KOMHATHOM TemnepaType ewe M 4epe3 32 fHel
coxpaHuT 40-70% cofep)KaHWs AeiCTBYIOLLEro BellecTBa. M3yyast TepmocTadmsib-
HOCTb MaTynMHa Ha Tpex Bugax pH (3,3; 55 n 7,5) yctaHOoBWAW, 4TO B KMC/OM
cpefe TOKCUH 60/iee ycroiunsmii K TePMO0bpaboTke. B cnyyae pH 3,3 Tepmoob-
paboTka npogomkatolwasaca 30 MUHYT CrnocobecTByeT Tonbko 15,5%-0l4, a npu
pH 7,5 Tepmoo6paboTka crocobeTyeT 98%-Holi noTepe areHTa. [anbHeliluve
ncecnefoBaHNS MPoOBOAWAM MO M3yYeHMI0 peakumm natynvHa ¢ KHSO03 a Takke
COEIMHEHVAMM COofiepXKaLmnX CynbruapuibHble rpynnbl. YCTaHOBWAW, YTO Npu
peakumn ¢ KHS03 npn pH 3,5 MecTo MakcMmyma abcopnumn peakuMoHHON Cvecu
He M3MEHWUSIOChb, KOHLEHTpauus B nepBbiX 24 yacax 6bICTPO yMeHbLUanacb ¢ 2-ro
Mo 12 cytox B 3HAYWUTE/ILHOW CTEMEHU He M3MeHMNach. MaTyuH crynut & PeaKLMio
TaKke U C COEAMHEHVSIMU COAepXKalmX CynMpruapribHble rpynnbl (LACTEUMH U
rNOTATMOH), Ha TOHKOC/IOVHOM XpomaTorpadmn yaanocb 06HapyXunTb 0bpasoBaHue
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OfiHOTO HOBOIO COEAMHEHWS. MakcuMyM abCoOPMLUVOHHON KpWBOW peakLVMOHHOM
CMec CMeCcTW/Cs, a B Toxe Bpems npy 200 HM 06pa3oBasiCA OAVH HOBbIi MaKcu-
MyM. B cryyae UMCTEMHOBOM 06paboTKM Mpu COOTHOLWEHMM 1: 1 Monb Ha BOCbMOW
[ieHb eLlg MOXKHO 06HapYXUTb 73% TOKCMHA, MPWY COOTHOLLEHWM MOb 3 : 1 06Ha-
py>xunun 43%. B cnyyae rnoTamyMHOBON 06paboTKM 3Ta BenMyMHa CcocTasissia
87% n 54%.

VORKOMMEN UND INAKTIVIERUNG DES PATULINS
IN LEBENSMITTELN 1I.

J. Farkas and E. Schreiner

Die Stabilitat des Patulins wurde wahrend Lagerung und auf Einwirkung von
Waérme untersucht, wobei ultraviolette Spektrophotometrie und Duinnschicht-
chromatographie als Untersuchungsmethoden angewendet wurden. Es wurde dabei
festgestellt, dass wasserige Losungen von Patulin von einer Konzentration von
1,5-15,0 mg/Liter bei Lagerung bei Zimmertemperatur 40-70% ihres Gehaltes
an Aktivsubstanz sogar nach 32 Tagen aufbewahren. Beim Studium der Thermo-
stahilitat des Patulins bei drei unterschiedlichen pH-Werten (3,3, 5,5) wurde fest-
gestellt, dass der Widerstand des Toxins gegen Warmebehandlung in einem sauren
Medium viel stérker ist. Wéahrend der Verlust an Aktivsubstanz bei einer Wérme-
behandlung von 30 Minuten bei pH 3,3 bloss 15,5% betrug, erreichte er bei pH
7,5 schon 98%.

Es wurde ferner die Reaktion von Patulin mit KHS03und mit Verbindungen
studiert, die eine Sulfhydrylgruppe enthalten. Es wurde dabei beobachtet, dass bei
der Reaktion mit KHS03 bei pH 3,5 die Lage des Absorptionsmaximums des re-
aktionsgemisches unveréndert blieb, die Konzentration sich wéhrend die ersten
24 Studen rasch verminderte, in den folgenden 2-12 Tagen wies jedoch keine
wesentliche Anderung auf. Patulin reagiert auch mit eine Sulfhydrylgruppe ent-
haltenden Verbindungen (Cystein und Glutathion). Es gelang mittels Diinnschicht-
chromatographie die Bildung einer einzigen neuen Verbindung nachzuweisen.
Der Gipfelwert der Absorptionskurven der Reaktionsgemische wurde verschoben,
zu gleicher Zeit bildete sich ein neuer Gipfelwert bei 200 nm. Bei der Behandlung
mit Cystein war bei einem Molverhaltnis von 11 noch 73% des Toxins am 8-ten
Tag und bei einem Molverhéltnis von 3:1 43% nachweisbar, wahrend bei einer
Behandlung mit Glutathion diese Werte 87% bzw. 54% betrugen.
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Csecsemd- és kisgyermek-taplalékok dlom- és kadmiumtartalma

GERGELY ANNA, LINDNERNE-SZOTYORI KATALIN

Orszagos Elelmezés- és Téaplalkozastudomanyi Intézet, Budapest
Erkezett: 1977. december 22.

A kornyezetet szennyez6 fémek kozil igen szdmottevd az 6lom és kadmium
mennyisége. Koncentraciojuk a szennyezd gocok kozelében a normal szintek sok-
szorosat is elérheti a talajban, az ott éI6 ndvények és allatok egyes szerveiben, szo-
veteiben. Az éTélmi anyagok kozvetitésével az emberi szervezetbe is bekerilve
tobbnyire a majban, vesében, valamint a csontokban akkumulaldédnak. Mindkét
elemnek szamos egészségkarosité hatasa kozismert.

A tapcsatornan vagy tudén at a szervezetbe keriil6 nagy mennyiség(i jélom
megzavarja a haem bioszintézist, anaemiahoz vezethet. A fejlédésben levé 6lommal
szemben fokozott érzékenységl gyermekek szervezetében az oO6lom hatésara
veseelégtelenség és idegrendszeri karosodas léphet fel (1). A szervezetbe juté nagy
mennyiségld kadmium veseelvaltozasokat, csontbantalmakat okoz és kdzrejatszik a
magas vérnyémasTtialakulasaban. A kadmium kis molekulasulyéi fehérjéhez kot6d-
ve raktarozodik a majban és vesében, ahol mennyisége az életkorral emelkedik (2).

Mindkét toxikus elem szamos hatdsa mellett egyes esszencialis mikroelemek
értékesulését is karosan befolyasolja. Mivel a kedvez6tlen nyomelem ellatas elsé-
sorban a meglehet6sen monoton csecsemdkori taplalkozas idején karosithatja az
intenziv fejlédésben lev6 szervezetet, sziikségesnek tartottuk, hogy korabbi vizsga-
lataink (3) folytatdsaként meghatarozzuk a taplalékkal a csecsemék és Kis-
gyermekek szervezetébe juté 6lom és kadmium mennyiségét.

Vizsgéaltuk a csecsemdk és kisgyermekek taplalasara felhasznalt kilonbozd ti-
pust taplalékok (kolosztrum, anyatej, tehéntej, tapszer, ételkonzerv) o6lom- és
kadmiumtartalmt. Szamitdsokat végeztiink az Ujszuldttek és csecsemdk szerve-
zetébe keriil6 e két toxikus fém mennyiségére vonatkozoan. Eredményeinket a
FAO/WHO altal heti fogyasztasként testsuly kilogrammonként még elfogadhato-
nak tartott 50 yg 6lom és 7 /ig kadmium értékekhez hasonlitottuk (1).

A vizsgalatok ismertetése

A kolosztrum mintakat az OTKI Il. szamu Gyermekgydgydaszati Tanszéke
bocsatotta rendelkezésiinkre. A mintdk normal kimenetel(i sziilésen atesett egész-
séges anyaktél, a szllés utani 2-5. naprdl szarmaztak. .

A fovarosi anyatej mintakat a Budapest XIII. kerlleti Anyatejgy(ijté Allo-
masrél kaptuk. A mintdk egy-egy anya napi tejének atlagat képviselték. A mis-
kolci anyatej mintakat a Borsod megyei KOJAL kozvetleniil a szoptaté anyaktol
szerezte be. o

A tehéntej mintakat 8 megyei KOJAL segitségével az orszag kilonboz6 részei-
rél, a kereskedelmi halézatbol gydjtottuk be.
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A hazai tapszer mintak, amelyeket a EGYT Kormendi Tapszergyaratol kap-
tuk, a téli hdnapok gyartasi periddusabdl szarmaztak.

A fémdobozos bébiétel-konzerv mintak a kereskedelmi forgalombdél szarmaz-
tak és a Budapesti Gyumolcs- és F6zelékkonzervgyar termékei voltak.

A mintdk 10—100 g-jat salétromsav-kénsav segitségével nedves roncsolassal
tartuk fel, majd a mikroelemek mennyiségét Perkin-Elmer 403 atomabszorpcios
spektrofotométerrel, acetilén-levegd gazkeverékben hataroztuk meg. A kolosztrum
mintakat az International Plasma Corporation plazmahamvasztd késziilékében
alacsony hémérsékleten hamvasztottuk el, a kadmiumot HGA —74 tipusu grafit-
klvettaban hataroztuk meg.

Az 7. tdblazatban a kolosztrum és anyatej mintak Pb- és Cd-tartalmat, valamint
Zn/Cd aranyat tuntettik fel. A kolosztrum Cd-tartalma a budapesti anyatej min-
tdk Cd-tartalménak mintegy kétszerese, azonban mégsem t(inik problematikus-
nak, mivel a Zn/Cd arany jelent6sen felette van az irodalmi adatok alapjan
relativ cink-hianyt okozé 300-as értéknek (4).

1. tablazat
Pb, Cd koncentracié és Zn/Cd arany kolosztrumban és anyatejben
. ) Minta Pb _Cd n
Minta megnevezése szama liglliter lig/liter Zn/Cd
Kolosztrum—Budapest 26 _ 11,04- 50 487
3,0-23,0
Anyatej —Budapest 30 41,0+ 14,6 5,04- 0,5 112
16,0-63,0 4,0- 6,0
Anyatej —Miskolc 9 111,04- 68,6 11,34- 5.2 68
56,0-276,0 7,0-24,0

A Miskolcrdél szarmazé anyatejek lényegesen tébb 6lmot és kadmiumot tar-
talmaznak, mint a budapesti mintak. A miskolci mintdkban levé magasabb kadmi-
um-tartalom is alatta marad azonban még az amerikai anyatejekben mért 19 + 27
Irgl/liter szintnek (5). A miskolci anyatej mintdkban mért maximalis élom-szint
kétslzerese a budapesti atlagértéknek, s ez kdzvetlen kdrnyezeti szennyez6désre
utal.

Magyarorszag kilonbozd terileteirél begydjtott, kereskedelmi forgalomban
levé tehéntej mintdk 6lom- és kadmiumtartalmat méas orszagokbdl szarmaz6 min-
tdk fémtartalmaihoz (6-17) hasonlitva a 2. és 3. tablazatban mutatjuk be. Az
egyes orszagokban vizsgalt mintak fémtartalmaiban mutatkozé kilénbségeknek
részben oka lehet az eltér6 mintagy(jtés, mintafeltdras és fém-meghatarozési
mddszer is. Mindkét tablazatban kulon tintettik fel a Borsod megyében forgal-
mazott tejek 6lom- és kadmiumtartalmat. A Borsod megyei tehéntej mintak nem
mutattak az anyatejekéhez hasonl6 szignifikans eltérést az orszagos atlagtél.

Vizsgalataink szerint az anyatej kadmium-tartalma nagyobb, mint a bolti
tehéntejé. Ez a tény esetleg a magyarorszagi erés aktiv és passziv dohanyzéssal is
Osszefliggésben van. Statisztikai adatok alapjan 1974-ben az egy fére es6 dohany-
fogyasztas 187,9%-a az 1960-as évi atlagnak (18), és nagymértékben megnodveke-
dett a n6k aranyszama is a dohanyosok kozott. Tovabbi vizsgalatok sziikségesek
még a dohanyzas és az anyatej kadmium-tartalma kozotti Osszefliggés részlete-
sebb megismerésére.
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2.

Tehéntej Pb tartalma kilonbdz6 orszagokban

/.
. Minta Pb .
Orszag szama Iglliter Hivatkozas

Magyarorszag

orszagos atlag ... 79 69,62 + 27,11 Lindnerné—Gergely

Borsod megve... 6 90,00+ 20,98
NSZK 74 -21,6 Russel, 1965 (6)

15 - 67 Stelte, 1971 (7)
Belgium 14  -97 Velghe, 1974 (8)
USA 1 -10 Brandt, 1971 (9)
49 Murthy, 1967 (10)

3.
Tehéntej Cd tartalma kulénbozé orszagokban
inta- Cd . .
Orszég I\gzlgr'ﬁl Aiglliter Hivatkozas
Magyarorszag .
orszagos &;lag 79 2,35+1,19 Gergely—Lindnerné
Borsod megye 6 3,56+ 1,53
Csehszlovakia 10 Lener, 1971 (11)
Franciaorszag 37 Dequit, 1974 (12)
21-66
NSZK 9 Essing, 1969 (13)
Svédorszag 0,2 Jonsson, 1976 (14)
USA 1,5-4,0 Schroeder, 1961 (15)
17-30 Murthy, 1968 (16)
1-17 Bruhn, 1977 (17)
4.
Csecsemétapszerek dlom- és kadmiumtartalma
s Minta- i Pb Cd
Csecsemotapszer szam mglkg Zglkg
Linolac 10 1,21+ 0,89 75+ 19
Roboiact.. 10 0,97+ 0,57 65+ 9
Robébi A 10 0,47+0,30 62+11
Robébi B 10 0,56 + 0,36 65+ 12
Aponti... 2 0,6 120
Milupa.. 2 0,4 100
Trufood 3 <0,1 100
Szimulalt AT 2 0,4 40
Sonana 2 0,4 60
Lactopriv 3 0,4 60

tablazat

tablazat

tablazat



A 4. tablazatban a hazai csecsemdtapszerek és néhany hasonl6 tipust kulfoldi
tapszer 6lom- és kadmium-tartalmat tiintettik fel. Eredményeink szerint a hazai
készitmények Pb-tartalma a mintadk tdbbségében magasabb mint a kulfoldi tap-
szerekben mért szintek, Cd-tartalma pedig koézel azonos azokkal.

Az 5. tdblazatban kiilénboz6 taplalékokkal a csecsemd szervezetébe juté 6lom
és kadmium mennyiségét tiintettiik fel 100 kalériara vonatkoztatva. Szamitasaink-
nal a kordbban részletesebben ismertetett mintak atlag értékeit vettik figyelembe.
Budapest a tapszeres taplalas, az anyatejes taplalashoz képest valamivel
6lom és kadmium bevitelt jelent. Miskolcon és kornyékén kozel azonos 6lom-
és kadtniummennyiség kertl a kétféle taplalassal a csecsem@ szervezetébe. Nagy-
szamu, és az orszag kilonbozé terdleteirél szarmazé anyatejminta elemzésére vol-
na sziikség, az orszagos atlag és az esetleges helyi szennyezd gécok anyatej-szeny-
nyez6 hatadsdnak pontos megismerésére.

5. tablazat
Olom- és kadmiumfelvétel kilénbozé taplalékokkal
(100 kaldriara szamitva)
’ . Pb cd
Minta megnevezése Aig/100 cal Mg!100 ca!
Anyatej
Budapest ... 6,51 0,79
Miskolc 17,62 1,79
Téapszerek
L.inolac 23,55 1,44
Robolact 22,83 1,53
Robébi A 9,93 131
Robébi B ... 11,28 131

A budapesti anyatej mintak élom-szintjét alapul véve, szoptatassal egy cse-
csem@ hetente testsulykilogrammonként kb. 45 pg dlmot, tapszeres taplalas ese-
tén ennek 1,5—3,5-szeresét veszi fel. Ez a mennyiség mar meghaladja a WHO 4&l-
tal feln6ttek szamara megallapitott hetenkénti teststlykilogrammonként fogyaszt-
hatd 50 pg 6lom mennyiséget. A szervezetbe keriil6 6lom mennyiségének értékelé-
sénél nem szabad figyelmen Kiviul hagynunk a gyermekeknek a toxikus anyagokkal
szembeni fokozott érzékenységét sem.

A 6. tablazat a nagyobb gyermekek taplasasara alkalmas fézelék alapd, ma-
gyar gyartmanyd dobozos bébiétel-konzervek 6lom- és kadmium-tartalmat, vala-
mint Zn/Cd aranyét foglalja 6ssze. A széIs6 értékeket figyelembe véve, a mintadk
6lomtartalma 200-800, kadmium-tartalma 20 —80 pg/kg kozétt valtozott, vagyis
egy 200 g-os adag 40-160 pg 6lom, illetve 4-16 pg kadmium bevitelt jelent. A
bébiétel-konzervek Cd-tartalma nagysagrendileg megegyezik a magyarorszagi
z0ldség- és hisfélék altalunk meghatarozott természetes Cd-tartalmabdl szamitott
szintekkel. A Pb-tartalom mint amennyit a hasonl6 0Osszetételd kalfoldi
bébiétel-konzervekben az utobbi években kimutattak (19). Ennek egyfel6l ma-
gyarazatat adhatja az a nagy ingadozas, amelyet a hazai nyersanyagok 6lom-tar-
talmaban talaltunk (20), masfel6l az ételkonzervgyartas folyaman fellép6 techno-
l6giai eredet(i szennyez6dés kulénbozésége. A beébiétel-konzerv kedvezétlen fém-
szennyezG6dését okozhatja a tarolasra felhasznalt, nem megfelel6 mindségl fém-
doboz alkalmazasa is. Kimutattak, hogy azonos nyersanyagokat felhasznalva,
Uiveges bébiétel-konzervek 35-40,ug/kg, fémdobozos bébiétel-konzervek 200 —240
/lg/kg 6Imot tartalmaznak (21).
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Bébiételek Pb, Cd tartalma és Zn Cd aranya

. . Minta- Pb
Minta megnevezése szam Mg/kg
Paraj
tejjel 10 642+310
hUSSAl i 10 811 +435
méajjal 10 451 + 268
burgonyaval ... 10 250+228
10 220 + 217
10 330+200
10 367+420
Sutétok 10 618+550
el o 10 215+453
Zéldbab
tejjel ... 10 687+630
hissal. 10 304+261
Zdldborsépuré. 10 442 + 446
hussal. 10 704+ 650
méajjal 10 404+ 382
Vegyes z6ldség
tejjel 10 283+298
hdssal.. 10 216+210

Cd
I'g/kg

53+ 17
53+ 17
80+40
76+27

51+ 14
49+ 16
26+21

30+25
40+20

52+23
29+26

40+ 16
40+43
48+21

23+ 7
34+21

6. tablazat

Zn/Cd

107
158
153

72

33
357
118
100
161

52
214

169
222

145
262

Osszefoglalva megallapithatjuk, hogy mind az anyatejben, mind a tehéntej
alapu tapszerekben atomabszorpcidés médszerrel kimutathaté mennyiségl 6lom és
kadmium talalhat6. Anyatej és tehéntej vizsgalataink azt a tendenciat mutatjék,
hogy az ipari terlleteken magasabb a tejek 6lom- és kadmiumtartalma. A hazai
gyartasu tapszerek nehézfémtartalma megegyezik a kilfoldi tapszerekével. Bébi-
étel-konzerv vizsgalataink felhivjak a figyelmet, hogy bébiétel gyartasra kilon e
célra termesztett fézelékfélék feldolgozasa volna célszer(, médositani kellene a
felhasznalt nyersanyagok specidlis fellileti tisztitasat, valamint a csomagol6éanyago-

kat.
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COAEPXAHUNE CBVHUA U KAOMNA B MPOAYKTAX AETCKOIO
MATAHUA ANA TPYAHbIX OETEN U AETEW AOLLKONLHOMO
BO3PACTA

A. Teprens n lnHgepHs- K. CoTbopu

MeTogom aToMHOW abcopnuun aBTopbl OMPeAeNsan  COfepPXKaHne CBUHLA
M KagMus B 26-T KOHCepBaXxX KO/IOCTPYM, 39 MaTepUHCKUX MOJioKax, 85 KopoBbu
Mosiokax, 40 MpogyKTax [eTCKOro nuTaHWA OTeYeCTBEHHOrO NPOMCXoXaeHus, 14
NpoAyKTax [eTCKOro MUTaHns 3arpaHnyHoro npomcxoXaeHus, 160 6aHOK KOHcep-
BOB [IeTCKOro nuTaHus. MpoBoAnIN pacyeTbl M0 OMpefeneHMo KOMYecTBa CBMHLA
M KafMMa MonaBLUMX C PasHbIMA MPOJYKTamMu MUTaHWA B OPraHuam feTeli v nony-
YeHHble pe3y/ibaTbl CpaBHUBAIN C pekoMeHfaumamu BO3. Pesynbtarbl uccnefo-
BaHUI MAaTEPUHCKOr0 MOJIOKa, KOPOBLEIO MOJIOKA M KOHCEPBOB [ETCKOr0 MUTaHus
obpallaloT BHUMaHME Ha OMacTHOCTb 3arPA3HEHHOCTU OKPYXaroLLEei cpefpbl.

BLEI- UND CADMIUMGEHALT VON NAHRMITTELN
FUR SAUGLINGE UND KINDER

A. Gergely lind K. Lindner-Szotyori

Der Blei- und Cadmiumgehalt von 26 Mustern von Kolostrum, 39 Mustern
von Frauenmilch, 85 Mustern von Kuhmilch, 40 Mustern von Nahrmitteln fur
S&uglinge einheimischer Erzeugung, 14 Mustern von Nahrmitteln fir S&uglinge aus-
landischer Erzeugung und 160 Mustern von Sduglingsspeisen in Blechdosen wurde
mittels Atomabsorptionsmethode bestimmt. Berechnungen wurden durchgefuhrt,
um die Menge des mit den verschiedenen Speisen ins Organismus eingefihrten
Bleis und Cadmiums zu bestimmen. Die Ergebnisse wurden mit den durch WHO
vorgeschlagenen Werte verglichen. Die Untersuchungsergebnisse der Frauen-
milch, Kuhmilch und Sauglingsspeisenkonservenmuster weisen auf eine Gefahr
der Umgebungsverunreinigung hin.

CONTENTS OF LEAD AND CADMIUM IN BABY FOODS
AND CHILDREN FOODS

A. Gergely and K. Lindner-Szotyori

Contents of lead and cadmium were determined by the atomic absorption
method in 26 samples of colostrum, 39 samples of human milk, 85 samples of cow
milk, 40 samples of baby foods of domestic make, 14 samples of baby foods of
foreign make and 160 samples of canned baby foods. Calculations were carried out
in order to establish the amounts of lead and cadmium introduced into the human
organism with various foods. The results were compared with the values recom-
mended by WHO. The data of their investigations performed on samples of human
milk, cow milk and baby foods call attention to potential hazards of environmental
pollution.
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A tej lGgos foszfatdz probéinak 6sszehasonlitasa
a szinmérés tukrében I1.*

WAGNER ATTILA, HORVATH LORAN D** KISS T 1BOR**
s GYETVAI JUDIT
Tejtermékek Ellen6rz6 Alloméasa, Budapest
Erkezeit: /977. oktéber 30.

Bevezetés

El6z6 vizsgalataink sordn megallapitottuk, hogy a vizsgalati anyag mennyi-
ségének relativ ndvelésével, valamint a pufferek és a végsé reakcidban résztvevd
reagensek toménységének aranyos novelésével, térfogatuk aranyos csokkentésével a
tej lugos foszfataz probajanak érzékenysége fokozhaté (1, 22, 23, 24, 25, 26).

Munkéank folytatasa sorén azt kellett tisztazni, hogy a szakirodalombol, szab-
vanyokbdl legjobban ismert pufferek és szubstratok mint modellek (1, 2, 3, 4, 5
6, 7,8,9 10, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27) K&,
zul melyik adja a lugos foszfataz proba alkalmazésa sorén a legérzékenyebb, leg-
értékelhet6bb reakciot.

Vizsgalati anyagok és médszerek

A vizsgalatokhoz ugyanazt a 6,7 °SH savassagu nyerstejet hasznaltuk, ame-
lyet a kontrol vizsgalat céljara felforralassal tettink alkalmassa.

A tejminta lugos foszfatdz aktivitadsat az 1SO 3356 —1975 sz. (9) nemzetkozi
szabvany szerint hataroztuk meg, amely Na-fenilfoszfat vonatkozasaban 0,06
IE/cm3nek bizonyult (28, 29).

A vizsgalataink korilményei a korabbi kozleményilinkben leirtakkal azonosak
(1), azzal az eltéréssel, hogy a préoba inkubacios ideje 38 °C hémérsékleten mind-
o0ssze 20 perc volt.

A s_z?kli_rokdalomban legjobban ismert pufferek koziil az alabbiakat moédositottuk
és jeloljuk:

* A METE Elelmiszeripari Mikrobioldgiai Tudomanyos Ulésszakéan a Kertészeti Egyetem
Kézponti Epuletében 1977. oktober 3-an elhangzott el6adas felhasznéalasaval (szerk.).
** Kozponti Elelmiszeripari Kutatd Intézet, Budapest
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I. sz. Na2C03t (5 /1000 cm3) és
NaHC().rt (45 g/1000 cm3) tartalmaz6 oldat,
11 sz. KOH-t (5g/1000 cm3) és
KHCOj-t (45 g/1000 cm3) tartalmazé oldat,
I11. sz. Ba(OH)2-8H,0-t (62,5 g/1000 cm3) és
H3B03t (27,5 g/1000 cm3) tartalmazd elegy,
IV. sz. Veronal-Na-t (51,5 g/1000 cm3) és
N NaOH-t (32,5 cm3) tartalmazé oldat,
V. sz. NHACI-t (40 g/1000 cm3) és
NH40H-t (348 cm3 25%-0s/1000 cm3)
tartalmazé oldat,
VI. sz. etanolamin-t (733,26 g)
ccHCI-t (263,25 cm3)
diciklohexilamin-t (13,10 g)
tartalmazé elegy.

A szubsztratok kozil 1g/100 cm3puffer tdménységben az alabbiakat hasznal-
tuk:

Na-fenilfoszfat (Merck) amelybdl felszabadul6 fenol kimutatésara 2,6 dibrém-
kinonklérimid (Merck) alkoholos oldatat hasznaltuk.

H-fenolftaleinfoszfat (ELTE),

H-P.-nitrofenilfoszfat (ELTE),

H-fluoreszceinfoszfat (ELTE), amelyek lebomlasanak kimutatasa céljabol
2,5 N NaOH oldatot hasznaltunk.

a-naftilfoszfat (Merck), amelybd6l felszabadulé a-naftol kimutatasara East
Violet B (Merck, 3-amino-6-benzoil-4-4metoxi-I-metilbenzol), Fast Red KL (Merck,
2,3-oxinaftoesav-3-klor-4,6 metoxianilid és 2,3-oxinalftoesav-4- klor -4,5 ditne-
toxianilid keveréke), Diazolblue 03927(Chroma, p.-diazo-N,N-dietilanilinklorid)
East Red 2 GL(Chroina, 4-kloro-2-nitrobenzolklorid) Fast Blue Salt BB (Merck,
4-benzoilamino-2,5-dietoianilin), Fast Garnet GBC (Merck, 2 amino-5-azotoluol)
diazoszinezékek alkoholos-vizes oldatat hasznaltuk.

A modellvizsgalatokhoz Merck-féle tropeolint, krezolvordst, timolkéket, brétn-
timolkéket, timolftaleint, o-krezolftaleint, valamint Chemapol-féle o-naftolftaleint
haszndltunk és 2,5 N NaOH-dal hajtottuk végre a végs6 reakcioét.

A vizsgalathoz felhasznalt anyagok relativ mennyisége tejbél, 5 cm3, a szubs-
trat/puffer oldat, és a szinreakci6hoz a 38 °C-on térténd 20 perces inkubalas utan a
2,5 N NaOH, illetve az alkoholos 2,6 dibréomkinonklérimid, és az alkoholos-vizes
diazoszinezékek oldataibdl 0,2 cm3

A 20 mm rétegvastagsagl mintak szinét MOM-COLOR-S muiszerrel, szabva-
nyos ,,C” megvilagitas mellett, 10 mm &tmérgji fellleten mértik. A mérések meg-
bizhatdsaganak megallapitasara a negativ reakcioju mintanal, 10parhuzamos mé-
résb6l meghataroztuk a szindsszetev6k tapasztalati szérasat.

A negativ reakci6ju mintahoz viszonyitottuk a szinvaltozasokat. A szinkilénb-
ségeket, valamint a tapasztalati szérast a CIE 1976-ban ajanlott zIE*b képletével

szdmoltuk. A tapasztalati széras értéke S|zIE*b = 0,33.

Az Ugynevezett /IE értékek és a statisztikai szamitasok TPA-i digitalis kis
szamitogépen Basic nyelven késziiltek.
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Vizsgalati eredmények és értékelésiik
A vizsgalatok eredményeit és értékelésiiket az 1. és a 2. tadblazat, valamint az
oszlopgrafikonokat feltiintet§ dbra mutatja.

7. tablazo
Pufferek 6sszehasonlitasa
Szubsztrattéménység: 1 g H-fenolftaleinfoszfat/100 cm3

Szin mérések adatai
Pufferek szama

X Y Y sE*ab
L, ., 1. 0,310 0,343 32,38
V., VIL* 0,393 0,182 6,7 82,402

- - A rossz oldhat6séagi viszo-
nyok miatt nem érté-
kelhet6

* A VI. sz. puffer néhdny napon belll hasznélhatatlanna valik, mig az V. sz. j6l lezart
edényben korlatlanul tarolhaté

Az 7. tablazatbél lathaté, hogy a vizsgalt pufferek kozil az NHACI-t és az
NH40H-t tartalmazé V. sz. vizes oldat a legtartosabb, és az sszehasonlitas soran

gztc))gos szubsztrat hasznalata mellett a vele végrehajtott reakcié értékelhetd a leg-
jobban.

100. A negativ reakcional 10 parhuzamos méréshél
megallapitott tapasztalati széras

80 AE*bszinkulonbseggel kifejezve: si «=0,33

60

20

12. 3456789 1 1 2B4U5
Ertékelhetdségi sorrend

Atej lugos foszfatdz probainak szinreakcidinal

megéallapithatd [JF*bszinkilénbségek a negativ
reakciohoz viszonyitva

A 2. tdbldzat a vizsgalt szubsztratok bomlastermékeivel végrehajtott szin-
reakciokat sorolja fel értékelhetdség alapjan csokkené sorrendben, amelybdl meg-
allapithaté, hogy az o-krezolftaleinfoszfattal végzett vizsgalat adja a legértékel-
het6bb reakciot.
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Reakciok

2. tablazat

A lagos foszfataz probak szinreakcidinak értékelése az V. sz. puffer alkalmazéasa soran

értékel-

het6ségi

sorrendje

10

u

12

13

14

15

16

Sztochiometriailag
azonos mennyiségl
bomléastermékek
és reakcioik
o-krezolftalein-ltg
krezolvords-lag
fenolftalein-ltg

timolftalein-lug

bromtimolkék-lug
timolkék-lag

tropeolin-liug
a-naftol-Fast Violet B
a-naftol-Fast Red KL
a-naftol-Diazolblue
o-naftoltalein-lug
p-nitrofenol-lig
a-naftol-Fast Red 2GL

a-naftol-Fast Blue
Salt BB

fluoreszcein-lag

»-naftol-Fast Garnet
GBC

Kontroll

Szinreakciok

lila
lila
k&rminvéros

sotétkék

sotétkék
narancssarga
maélnavoros
maélnavérés
barna

kék

sarga

narancssarga

barnés-voros
citromsérga

rézsaszin
arnyalatu

fehér

0,335
0,328
0,393

0,209

0,173
0,497
0,475
0,435
0,489
0,183
0,399

0,459

0,394

0,319

0,346

0,310

Szinmérések adatai

0,140
0,136
0,182

0,120

0,143
0,442
0,312
0,291
0,396
0,212
0,469

0,381

0,329

0,301

0,346

0,343

4,46
3,71
6,70

2,30

2,94

14,39

24,65

12,44

6,73

29,56

23,50

32,38

"YE*ab

90.231
89,256
82,402

76,365

65,488
54,730
53,637
51,635
49,306
49,051
41,428

41,627

40,048

21,039

14,887

Megjegyzés: A fenol-2,6dibromkinonklérimid reakcié az altalunk alkalmazott korilmények kozott

Megbizhatdsag (95 %): EX)) 0,69
Y

50

értékelhetetlen.

(x) 0
061 (y) 0
(z) 0,78

006
006
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COMOCTAB/EHVE LUEJ/TIOYHO - ®OCPATA3HbIX MPOB
MOJIOKA COOTBETCTBEHHO VU3MEPEHNAM UBETA 1.

A. BarHep, /1. XopsaT, T. Kunw, HO. eTsan

ABTOpbI Mpogo/mkas paboTbl COO06LUEHHbIX B MNpedblaywmx nybnaMkaumsx,
N3y4anin ONTUMASIbHBIE ycnosus PEAKUMM LLEMNOYHON thocdaTtasbl. 4nsA onpegeneHns
UBeTa MPUMEHSAIN TPUCTUMY/bHbIA KOMOPUMETpUYecKuii npnoop MOM-KOJ1OP-C,
KOTOPbIM Ha OCHOBaHWM BennumH JIE*bu3 cpefn BapuaHTOB npob v cy6CcTpaToB

MOXHO 0TOBpaTh B UCCMEfOBAHUAX, MPUMEHSEMbIX JlyyLle BCEro OLEHUMbIX Oydde-
POB. B MAEHTWUYHbIX YCIOBUAX Haliyulle OLEHUMYH PeaKLMIO nonyunnu Oydthepom
cogepxxawwimm NH4A (40 r/1000 cm3) n 25%-biM (1000 cm3 NH4OH) 348 cm3u menbl-
TaHvie MpoBefeHHOe B HACTOsLLee BpeMsi B (hOPMe MOAENM MIMEIOLMM O-Kpe3osd-
TanenH-gocaTom. KomyecTBO MCMOMb30BaHHOINO Martepuasa: M3 Mosoka 5 cm3
n3 pacteBopa cybctpata/byddepa (3r/100 cm3 0,2 cM3 m npu TemnepaType 38°C
nocne 20 munyrtHoi MHKy6aLMM 13 pacTBopa Heo6X0AMMOro A5 LBETHON peakumn
2,5 N NaOH.
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VERGLEICH DER ALKALISCHEN PHOSPHATASEPROBEN
VON MILCH MITTELS FARBENMESSUNG 1.

A. Wagner, L. Horvath, T. Kiss und J. Gyetvai

Als Fortsetzung fruherer Untersuchungen wurden die optimalen Umsténde
der alkalischen Phosphatasereaktion weiter studiert. Zur Feststellung der Farbe
ein Tristimulus-Colorimeter vom MOM-COLOR-S-Typ verwendet, die Auswahl
der best geeigneten Variante der Probe, des zur Untersuchung angewendeten

Puffers und des Substrats auf Grund des OE*b-Wertes erméglicht.

Unter den selben Umstédnden ergab eine mit einem Ammoniumchlorid (40g/
1000 cm3) und Ammoniumhydroxid (348 cm325% NH40H in 1000 cm3) enthal-
tenden Puffer und mit zur Zeit als Modell zur Verfugung stehenden o-Cresol-
phthaleinphosphat durchgefiihrte Untersuchung die bestens auswertbare Reak-
tion. Die angewendeten Mengen waren: 5 cm3 Milch, 0,2 cm3der Substrat/Puffer-
16sung (1 g/100 cm3) und nach einer Inkubation fiir 20 Minuten bei einer Tempera-
tur von 38 °C 0,2 cm3einer 2,5n Natriumhydroxidlésung zur Farbenbildung.

COMPARISON OF THE ALKALINE PHOSPHATASE TESTS OF MILK
AS REFLECTED BY COLOUR MEASUREMENTS II.

A. Wégner, L. Horvath, T. Kiss and J. Gyetvai

In continuation of their earlier investigations the optimum conditions of the
alkaline phosphatase test were studied. A tristiinuls colorimeter of MOM-COLOR-S
type was used for the colour measurement. This instrument ensures, on the basis
of the value AE*b, the choice of the most suitable variants of the sample, of the

applied buffers and of the substrates. Under identical conditions the best evaluable
reaction was obtained with the use of a buffer containing ammonium chloride (40 g
in 1000 cm3) and ammonium hydroxide (348 cm3 of 25% NH40OH in 1000 cm3),
carried out with o-cresolpihthalein phosphate which latter exists at present in form
of a model. The amount of substances required for test is5 cm3of milk, and 0,2 cm3
of the substrate/buffer solution (containing 1 g of substrate in 100 cm3of buffer),
and after incubation for 20 minutes at 38 °C 0,2 cm3of a 2,5 N solution of sodium
hydroxide.
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Mérgez6 gombafajok kimutatasdnak kérdései kilonb6z6
vizsgalati anyagokbol

LEVAI JUDIT, GALFFY ZOLTAN é BOUQUET DEZSO

Orszagos Elelmezés és Taplalkozastudomaényi Intézet, Budapest
érkezett: 1978. februar 28.

Az utobbi id6ben egyre tébb sz6 esik a nélkiilézhetetlen fehérje és tapanyagi-
forrasok feltarasanak és hasznositasanak sziikségességérdl. Az ehet6é gombak, ké-
miai 0Osszetételiknél fogva, természetes fehérjeforrasi és jelent6s taplalkozasi
értékd élelmi anyagaink kozé tartoznak. A koztudatban azonban a hianyos ismere-
tgk igen széls6séges véleményeket alakitottak ki a gomha fogyasztasaval kapcsolat-

an.

igy egyesek a gombamérgezést6l valo félelem miatt teljesen hattérbe szoritjak,
ill. egyaltalan nem fogyasztjak, mésok pedig nagy mennyiségben — néhol szinte
valogatas nélkil —gydjtik a vadontermé gombakat és kiillonb6z6 formaban, els6-
sorban huaspétlo taplalékként hasznaljak fel.

Gombamérgezésekrél mar régdta tudunk, hiszen az 6kori rémai birodalomban,
majd Franciaorszagban, Németorszagban stb. is el6fordultak véletlen, vagy szan-
dékos mérgezések.

Magyarorszagon a gombamérgezések alakulasarél az 50-es évek 6ta vannak
részletes adataink. Ebben az idészakban ijesztéen magas volt és nemzetkézi vi-
szonylatban is vezet6 helyen allt mind a gombamérgezési megbetegedések, mind a
haldlozasok szama (1). igy az 1953-as év megddbbentd mérgezési adatai — 3000
gombamérgezési esetbdl 300 volt halalos kimenetel(i —sziikségessé tették a gomba
forgalombahozataldnak szabalyozasat, a gombadarusitas kotelezé szakértdi ellen-
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7. abra
Az 1957 —76 évek gombamérgezési eseteinek alakulasa



Orzését, illetve gombamérgezés gyanija esetén a kovetendd bejelentést és kivizs-
galast (8200 —7/1954. Eii.M.sz. egészsegligyi utasitds). Ennek eredményeképpen az
utobbi 20 évben a gombamérgezési esetek szama nem emelkedett 500 folé és atlago-
san csdkkend tendenciat mutatott (1. abra), de még mindig jelentds veszélyt jelent.

Abban az évben, mikor sok a csapadék és megfelelek a klimatikus viszonyok,
tehat a gombatermés jénak mondhatd, a gombamérgezések szama mindig maga-
sabb.

A tovabbiakban egy ilyen évet (pl. 1976) alapul véve elemezzilkk a gomba-
mérgezések hazai alakulasat és a laboratoriumi kimutatas jelent6ségét.

Az 1976-0s év adatai alapjan értékelve megdllapithat6, hogy az dsszes étel-
mérgezési eset 64,2%-a, illetve a haldlesetek 100%-a gombamérgezésre volt vissza-
vezethet6. Ebbdl is Kitlinik, hogy a gombamérgezések Kivizsgalasa igen fontos
feladat.

VIZSGALATI ANYAGOK ES MODSZEREK

l. Vizsgalati anyagok

A gombamérgezések kivizsgalasa céljabdl bekuldétt mintak anyagara és a
bekiildés médjara vonatkozéan az 5/1960. Eii. M sz. rendelet végrehajtasara ki-
adott 28/1960. Eii. M sz. utasitas rendelkezik. Ez a miniszteri utasitas meghata-
rozza a piacon arusithaté gombafajokat, elrendeli a vadontermé gombak forgalom-
bahozatalanak szigor( szabalyozasat. Egyidej(ileg megtiltja a gomba hazalas Gtjan
torténd arusitasat, tovabba elrendeli a piaci arusitas soran szaktanfolyamot vég-
zett és vizsgazott gombafelligyel6 altal térténd ellenérzését. ElGirja, hogy a kor-
hazi kivizsgalds alkalmaval nyert anyagokbdl (gyomormosofolyadék, hanyadék
sth.) és a fellelhetd gombamaradékbol ill. nyers gombabél vett mintdkat expressz

2. abra
A bekuldott vizsgalati anyagok szam szerinti havi megoszlasa
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3. 4bra
A vizsgalati mintak jelleg szerinti %-0s megoszlasa

kuldemenykent mintavételi jegyzékonyvvel kell az illetékes kivizsgald szervhez
(137? 6ta az OETI) eljuttatni, a fogyasztott gomba fajanak meghatarozasa cél-
jabo

Az alapul vett 1976-os évben 232 bejelentett esettel kapcsolatban 374 minta
vizsgalatat kérték az illetékes egészségiigyi szervek, a feltételezett gombamérgezés
laboratériumi kivizsgalasa céljabél. A bekilldétt vizsgalati anyagok szamat és
jelleg szerinti megoszlasat a 2. és 3. dbran tiintettik fel.

A 2. dbran lathato, hogy a legtdbb vizsgalati minta az 6szi idészakban érkezik,
ami 0Osszefligg a hazankban uralkodé klimatikus viszonyokkal. Megallapithat6
tovabba, hogy a szaraz nyari honapokban joval kisebb a bekildott mintak szdma.
Ez évrdl évre kisebb eltolodasokkal ismétlédé jelenség. Ezek a megallapitasok
prognozist is szolgaltatnak az év folyaman varhaté gombamérgezések és az azzal
kapcsolatos mintabekildések alakulasara vonatkozéan.

A 3. dbra azt mutatja, hogy a bekulddtt mintaknak tébb, mint 40%-a gyomor-
mos6 folyadék volt, pedig gombamérgezések gyors Kivizsgaladsa szempontjabél
joval kisebb jelent6séggel birnak, mint barmelyik mas jellegli minta.

A vizsgalt mintak bekuldési helylk szerinti %-o0s eloszlasat oszlopdiagramban
abréazoltuk (4. &bra).

Ebbdl kitlnik, hogy a legtobb mintat Nograd-megyébdl kildték be, a gomba-
mérgezésre gyanus esetek laboratériumi kivizsgalasara.

Az dbran lathatd terileti eloszlas okait vizsgalva megéllapithat6, hogy:

— a legtdbb vizsgalati mintat a megfelel§ geogréfiai és klimatikus viszonyok-
kal rendelkez6 vidékr6l kuldték be

— jelent6s befolyasol6 tényez6 tovabba, hogy az ipari vidékekre bejard dol-
gozok kozétt nagyobb szami gombagy(ijté van, akik a helyi gombael6-
fordulési viszonyokat nem kell6en ismerik.



4. abra
A vizsgdalati mintdk bekiildési hely szerinti %-os eloszlasa

5. abra
A vizsgalatok eredményei a mintadk és esetek %-aban

Il. Vizsgalati modszerek

A jelenleg érvényben levé miniszteri utasitas értelmében, a vizsgalatra be-
kildott mintdkbol, a megbetegedést okozd gombafajt kell meghatarozni. Ennek
ismeretében lehet csak megbizhatdan elddnteni a megbetegedés, illetve a mérgezés
tipusat, korlefolyasat és az alkalmazandé therapiat.

A bekildoétt minték vizsgalata soran a gomba fajanak meghatarozasa céljabol
elsésorban a gomba makroszképos tulajdonsagainak vizsgalatat, majd az anyagbol
készult prepardtumok mikroszkdpos szdvettani vizsgalatat (a sporék, a cisztidak
és egyéb jellemz6 szovetelemek azonositasat) alkalmazzuk. (2, 3).
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A mérgezést okozott gombafajok %-0s megoszlésa a vizsgalati mintdkban

7. dbra
A mérgezést okozott gombak %-os megoszlasa mérgezési tipusonként

Az egyiittesen alkalmazott makroszkdpos és mikroszkdpos vizsgalat alapvetd
jelent6ségu, mert megfeleléen reprezentativ minta esetén, a jellemz6 morfologiai,
szOvettani és sejttani tulajdonsagok egybevetése teszi lehetévé a gombafaj gyors és
pontos meghatarozasat. Gyakran el6fordul azonban, hogy kilénb6z8 okok miatt
(a minta jellege pl. gyomormosé folyadék) csak mikroszkdpos vizsgalat végezhetd.
llyen esetben a gombafaj jellemz§ alakelemeinek (sporak, cisztidak stb.) kimutata-
sa igen fontos tényez6ve valik.
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A vizsgdlati eljaras kiegészitése és tovabbfejlesztése soran specidlis festési,
hisztokémiai eljarasokat is alkalmazunk a meghatdrozéas objektivitasanak foko-
zasara. llyen eljarasok kidolgozasaval egyre tobben foglalkoznak (3, 4, 5), melyek
célja a génuszok, illetve a fajok szétvalasztasa. igy pl. a szintelen spéras gomba-
nemzetségek elkiilonitésében nagy segitséget jelent egyes esetekben a Melzer-féle
reagens alkalmazasa, amellyel a gombak amiloid tartalmu spoérai eltéré szinreak-
ciét adnak, ellentétben a kizardlag kitint tartalmazékkal, pl. a gyilkos galéca
amiloid sporaja megkékil; az ehetd csaszargaldca nem amiloid sporaja sarga lesz.
A vastag falu szintelen sporas nemzetségek elkiilonitésében sokat segit a meta-
kromatikus festési eljaras, amikor is valamely festéktdl a sporafal a festék szinétdl
eltérd szint vesz fel (pl. a nagy 6zlabgomba spérainak belso fala krezilkéktdl voro-
ses ibolya lesz). Egyes esetekben a cisztidak és bazidiumok jellegzetes kémiai reak-
cioi is segitséget nyljtanak a nemzetségek elkilonitésében (pl. a chrysocisztidak
zarvanyai KOH-ban sargara szinez6dnek, vagy a karminofil bazidiumok szemcséi
karminecetsavval pirosra festhet6k).

A szovetfestési eljarasok (6, 7, 8) els6sorban az egyes nyers gombamintak
vizsgalataban hasznalhaték fel (pl. gyilkos gal6ca szinvaltozasa H204, vagy az
enyhén mérgez6 sargul6 csiperke szinvaltozdsa NaOH + anilin hatdsara). A h6-
kezelt gombaanyagok (sitétt, f6zott, gombéas ételek) azonban, feltehetéen a hé-
hatds kovetkeztében fellépd, pontosan még nem ismert hatasok kovetkeztében,
gyakran nem reagalnak pozitivan vagy értékelhet§ modon.

Az eddigiekben véazlatosan ismertetett vizsgalati mddszerek alkalmazasanak
célja tehat a gombafaj miel6bbi meghatarozasa, mert ez a gyogykezelés szempont-
jabol is elsédleges jelent6ségli. Ez a korllmény nem teszi lehetévé id6igényesebb
toxiko-kémiai eljarasok alkalmazasat a rutin vizsgalatok soran.

A vizsgalati mddszerek eredményei alkalmazasanak, tehat a mérgezé gombak
gyors és pontos kimutatadsanak nehézségei nagyrészt a mintak jellegébdl adédnak
(lasd 3. abra). Ezek a kdvetkez6kben foglalhatok Ossze:

— a gyomormos6 folyadék mintakban legritkdbb esetben taldlhaté gomba,
vagy gombabdl szarmazé anyag (legfeljebb az 1—2 6raval a fogyasztas
utan vett gyomormos6 folyadékban). Ezért a centrifugdlassal nyert ule-
dékbdl kell megkisérelni a gombaspéra vagy egyéb alakelemek mikrosz-
kopos vizsgalattal torténd kimutatasat,

— a székletmintakban hosszas deritési eljarasok utan is csak ritkan lehet
gomba-sz6vetelemeket talalni,

— a hanyadék minték vizsgalata viszonylag kedvezébb, mert elég gyakran
tartalmaznak olyan emésztetlen gomba termdétest darabot, amely mar
alkalmas a faj meghatarozasara,

— ezzel szemben a nyers gomba, az étel- és gombamaradékok megfeleléek
a gombafaj meghatarozasara és igy a megbetegedés okanak felderitésére,
rendszerint azonban a nehézséget az okozza, hogy a mintavétel alkalméaval
tébbnyire mar nem allnak rendelkezésre.

A VIZSGALATI EREDMENYEK ERTEKELESE

A vizsgalati adatok értékelése soran, ezek kontrolljaként és kiegészitésére,
figyelembe vessziik az ételmérgezési mintavételi jegyzékdnyvek adatait is, a gomba
beszerzésének és fogyasztasanak koérilményeire vonatkozoéan.

Egyes esetekben nagy segitséget nyujthatnak a mintavételi jegyz6kényvben
feltiintetett, vagy a koérhaztél kapott tovabbi adatok is a megbetegedés tiineteirdl,
lappangasi idejérdl stb. Ezek egyezése vizsgalatunk eredményével, alatdmaszthatja
mind a laboratériumi diagnozist, mind az alkalmazott gyogykezelés helyességeét.
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Ezek az informaciok alkalmasak a bizonytalan vizsgalati eredmények megerdsi-
tésére is. (Pl. a gyilkos galdca mérgezések hosszu lappangasi idejének és jellemzd
tlineteinek ismerete elésegiti a faj miel6bbi kimutatasat).

Nyilvanvalé tehat, hogy a jegyz6konyvi adatok, a bekilddtt mintak jellege,
a laboratériumi vizsgalatok pontossaga és a hatasos gyogykezelés kozott szoros
Osszefliggés van.

Az 1976-ban bejelentett 232 esettel kapcsolatos 374 db minta laboratériumi
vizsgalati eredményei az 5. A., B abran lathatok. Ebbdl kitlinik, hogy a megbete-
gedések kb. 50%-at mérgez6 gomba okozta. A mintak (5. A), ill. esetek (5. B) kb.
30%-ban ehet§ gombat mutattunk ki, mig a fennmarad6 20%-ban a gomba faja
nem volt egyértelm(ien megéallapithatd, mivel értékelhet6 gomba alakelemet nem
tartalmazott. Néhany esetben (2,7%) az egészséguigyi szervek mintat nem kild-
tek be (lasd az 5. B. abran ,,nem vizsgalt esetek”).

A mérgezést okozott gombafajok megoszlasat a 6. abra oszlopdiagramja szem-
lélteti. Ennek alapjan megallapithat6, hogy a legtébb mérgezést a vilagito tolcsér-
gomba, ill. a gy(irGs tuskdgomba idézte el6. Kevésbé gyakori, de legsulyosabb ki-
menetelli mérgezést a gyilkos galéca okozott. Ennek kodvetkeztében 10 ember
halt meg. Haldlos mérgezést okozott még a parlagi télcsérgomba is egy esetben.
Felting, hogy a mérgezé gombak kozil igen jelent8s szazalékos értékkel (41,6%)
szerepelnek egyes sulyosan mérgezd fajok.

A mérgez6 gombafajok kimutatasanak f6 célja, a mérgezés tipusénak és ezzel
Osszefuiggéshben a sziikséges gyogykezelésnek a megéllapitasa.

Az 1976-ban mérgezést okoz6 gombak megoszlasa, a mérgezési tipusoknak
(9, 10, 11) megfeleléen a 7. dbran lathato.

Ebbol kitlnik, hogy leggyakrabban a muskarin tipusi mérgezés fordult el6.
Ezzel kapcsolatban sziikséges megjegyezni azonban, hogy sok gombafaj gyakran
ismeretlen mennyiségli muskarin tartalma miatt az ilyen mérgezés tipikus forma-
jaban nehezen ismerhetd fel.

Gyakorisdg szerint ezutdn kovetkeznek a gastrointestinalis tlineteket okoz6
mérgezések. llyen esetben azonban fontos annak eldontése, hogy gombamérgezés,
vagy hasonld tlinetekkel jar6 ételmérgezés tértént-e. Itt emlitjuk meg, hogy van-
nak kell6 hékezelés nélkul gastrointestinalis tipusi mérgezést okoz6 Un. nyersen
mérgez6 gombafajok is (pl. gy(ir(is tuskégomba). Ezek méreganyaga termolabilis,
tehat hosszabb héhatasra elbomlik, amire arusitasnal a figyelmet fel kell hivni.

El6fordulnak Un. kevert tipusi mérgezések is, amikor egyitt jelentkeznek a
gyomor-béltiinetek és a muskarinra jellemz6 tiinetek.

A plialloid tipusi mérgezések jelent6ségét sulyossaguk, ill. gyakori halalos
kimenetellk adja. Az altaluk okozott halalos mérgezések az 6sszes gombamérgezé-
ses halélozas 90 —95%-at teszik ki.

Végll, bar ritkdn de el6fordulnak idegtiineteket okoz6 an. panteridin tipust
mérgezések is, melyek stlyosabb esetekben légzésbénuléssal jarnak.

Gombamérgezéshez hasonl6 tiineteket ehet§ gombak is el6idézhetik (lasd 5.
abra). Ennek okai az alabbiak lehetnek:

1 A nem megfelel6 higiénés kortulmények kozdtt tarolt, egyébként ehetd
gombabdl készilt étel bakterialis ételmérgezést okozhat.

2. A gomba kitin jelleg sejtfala miatt nehezen emészthet6, ezért az emésztd
rendszer kiilonb6z6 megbetegedéseiben szenveddkdn gyomor-bél tineteket okoz-
hat.

3. Ismert tovabba, hogy — mas élelmiszerekhez hasonléan —a gombéaval
szemben is el6fordulhat talérzékenység.



KOVETKEZTETESEK

A gombamérgezések laboratériumi kivizsgalasaval kapcsolatban az ismerte-
tett adatok alapjan az aldbbi kovetkeztetések vonhatok le:

(1) A mérgez6 gombafajok kimutatasanak problémait els6sorban a nem meg-
felel6 mennyiségl vagy jellegii mintak okozzak. Ezért sziikséges lenne,
egyrészt lehet6séget biztositani az elfogyasztott gombéat valéban repre-
zental6 mintak bekuldését, masrészt a laboratériumi vizsgalatok tovabb-
fejlesztésére érzékenyebb, specialis mddszereket kidolgozni.

(2) A gombamérgezések okainak pontos tisztdzasat nagymértékben el8segi-
tené, ha minden esetben megfeleléen kitoltott mintavételi jegyzékonyvek
és a megbetegedettekre vonatkoz6 kdrhazi vizsgalati adatok allnanak ren-
delkezésre. Ezek az adatok ugyanis igen jol alatdmaszthatjak, ill. meg-
er6sithetik a laboratériumi diagndzist.

(3) Gyakran el6fordul, hogy gombas étel fogyasztasa kovetkeztében fellépd
megbetegedés kapcsan a bekildétt mintabol csak ehet6 gombat lehet
kimutatni. llyen esetben jogosan meril fel a bakteridlis ételmérgezés
lehet6sége, amelynek tisztazasa érdekében célszer(i a tovdbbiakban gom-
bamérgezési eset gyanGja alkalmaval is a mikrobioldgiai vizsgalatot el-
végezni.

Magyarorszagon a gombamérgezések szama az 50-es években igen magas volt.
Az 1954-ben kiadott El. M utasitast kovet§ intézkedések, valamint az egészség-
Ugyi propaganda eredményeként lényegesen csdékkent mind a gombamérgezeési
esetek, mind a megbetegedettek szama.

A gombamérgezésre gyanus esetekkel kapcsolatban bekuldétt minték labora-
toriumi vizsgalata alapjan 1976 Ota szakvélemeényt az OET1 ad. Az elmdlt ido6-
szakban évente mintegy 200-300 mintat kildtek be az illetékes egészségligyi
szervek (kérhaz, KOJAL stb.) a megbetegedést okozé gombafaj meghatarozasa
céljabol. A mintak dont6 hanyada gyomormoséfolyadék (42,2%) volt. A vizsgélat
szempontjabdl azonban az étel- és gombamaradék, valamint nyers gomba mintak
donto jelent6ségiiek, igy a tovabbiakban az ilyen iranyld mintavételt sziikséges
el6térbe helyezni. A laboratériumi vizsgalatok morfolégiai, mikroszképos szovet-
tani eljaréassal, valamint specialis kémiai, hisztokémiai médszerekkel torténnek.

A cikkben részletesen elemzett adatok alapjan megallapithaté, hogy a 232
megbetegedési esettel kapcsolatban bekildétt 374 minta 50%-a mérgez6 gombat
tartalmazott. A mérgez6 gombafajok megoszlasat tekintve kitlinik, hogy a vilagit6
télcsérgomba okozta a legtobb mérgezést. Ezt kdveti sorrendben a kell6 hékezelés
nélkil fogyasztott mérgezd gydrls tuskdbgomba magas %o-os eléfordulasa. A hala-
los mérgezések dont6 hanyadat az el6z6 id6szakhoz hasonléan a gyilkos gal6ca
idézte el6. Viszonylag nagy volt azoknak a mintaknak a szama is (kb. 20%), me-
lyekb6l a gombafaj identifikalasara nem volt lehet6ség.

Ugyanakkor a vizsgalati eredményekbdl az is lathatd, hogy az ehet§ gombéa-
bol készilt ételek is bizonyos esetekben (pl. tUlérzékenység, emésztési zavarok
stb.) megbetegedést idézhetnek el6, melyeknek viszonylag nagy szama (kb. 30%)
fokozott figyelemre készteti a fogyasztékat mind a felhasznalasi médra, mind az
étel tarolasi és fogyasztasi kérilmeényekre vonatkozéan.

Vizsgalataink eredményei felhivjak a figyelmet arra, hogy tovabbi intenziv
egészségugyi felvilagositd tevékenységre van sziikség a gombamérgezések meg-
el6zése érdekében.
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mutaté

Mes. sulf.
red. dsszes
clostr. szém

Coliform
szam

Aerob me-
sophil mik-
roba szam
37 °C-on

Enterococ-
cus szém

Penész szdm

Mes. sulf.
red. dsszes
clostr. szam

Coliform
szém

Enterococ-
cus szam

Penész szam
Mes. sulf.
red. 0sszes
clostr. szam

Coliform
szam

Enterococ-
cus szam

Penész szam

OSSZEFOGLALAS

Médszer

MSZ 3640/16%
ISO/SC 6/231
E

MSZ 3640/12%
1ISO/D1S 3811

MSZ 3640/3%
1SO/DIS 2293

k —tellurit +

+ krist. «ibo-
lya agar 37 °C
48h

malata esor
agar-bfejsav
ph 3,5 25 °C
120h

< 9 3R

<

Kalmar, Z., Makara, Gy.: Ehet6 és mérges gombaink Bp. 1963
Mikoldgiai Kozlemények 1971. évf. 3. szam
Orvosképzés 1938. évf. 3. szdm

Kovacs A.: A kisérleti orvostudomany vizsgalé mdédszerei V. kotet, Bp. 1959.
Novényszervezettani gyakorlatok Bp. 1964.

Vizsgalati eredmények Javasolt mintavételi terv

Eset-
szam

383

1051

385

2X10-1

4X100

1X10-2

7X102

5x10-1

1X101
6X10-2

15X
X103

6,5X
XH0-3

4x100

X+S

1X10°

2,5x
X 103

2x106

5x10-1

3X101

ixio®

2,5X
X104

3X101
1X102

1X 10»

5,5X
X101

3X100

1X102

1X101

1X102

1X105

1X101

Ixio3

1X101

5X 103

M

1X102

Ixio3

1X106

1X10-’

1X10*

1X102

5X101
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SZAKMAI,

1978. januar 17. A megyei és févarosi
élelmiszerellen6rz6 és vegyvizsgald
intézetek lgazgatd Tanacsa Szolno-
kon Ulést tartott, melyen dr. Vajda
Odén a MEM EVK igazgatéja elno-
kolt. A tanacskozas napirendi pontjai
a kovetkezdk voltak: A kereskedelmi
és vendéglatoipari ellenérzések egy-
ségesitése, az egységes radiologiai
szervezet felépitése, az intézetek
munkatarsainak tovabbképzése, a
nagyértékd mliszerek jobb kihaszna-
lasa, az 1978. évi koltségvetés és a
KERMI-MEM-EVK egyittm(ikodés.
(G. Gy) o

1978. januar 23—24. A Bolyi Mez6gaz-
dasagi Kombinat a sikl6si varban
Komlé6termesztési  Ankétot rende-
zett, melyen Cseh Sandor megnyitdja
utan Ternai Jen6 rendszervezet és
Ferenczi Andrds gépészmérndk tar-
tott eléadast, majd konzultacié utan
a Pannoniai Sorgyar (Pécs) tartott
Sorbiralatot. Az ankéton a kalfoldi
résztvevék kozil a Zaleci Komlé-
termesztési Kutaté Intézet is besza-
molt a jugoszlaviai nagylzemi komlé-
termesztésrol.

1978. marcius 20. Az lgazgat6 Tanacs
Budapesten tartott Glést, melyen dr.
Vajda Odon igazgatd elndkolt. A ta-
nacskozas napirendi pontjai a kovet-
kez6k voltak: Az 1978. évi koltség-
vetési keret szétosztdsa, a bérszinvo-
nal alakulasa, a dolgozék munkavi-
szonyéara vonatkozd tgyviteli intézke-
dés, az egységes informéaciérendszer
kialakitasa, az élelmiszeranalitikai
modszerfejlesztés koordinécidja, a ha-
l6zati ifjlsagi parlament 6sszehivésa,
valamint az élelmiszerek vallalati mi-
néségellendrzésének iranyitasarol és
szervezetér6l sz616 MEM utasitasnak
a halézatot érint§ vonatkozasai.

(G. Gy). o

1978. marcius 20. A METE gy6ri szer-
vezete altal rendezett miszaki hetek
keretében dr. Gomola Gybrgy tartott
el6adast ,,az élelmiszerizemek belsé
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mindség-ellenbrzésének igazgatasi és
jogi kérdesei” cimmel, Gy6rben.

1978. aprilis 1. Tak6 Eva, a MEM f6-
osztalyvezetd helyettese adta at ren-
deltetésének a megyei élelmiszerel-
len6rz6 és vegyvizsgald intézetet
Nyiregyhazan.

1978. aprilis 4. A mezGgazdasagi és Elel-
mezésligyi miniszter Csak Alannak
(MEVI,  Pécs), André Léaszlonak,
(MEVI, Kecskemét), Nagy LaszI6-
nak (MEVI, Szeged), Nagy J6zsefné-
nek (MEVI, Székesfehérvar), Havas
Ferencnének, (MEVI, Salgotarjan),
Sajer Lajosnénak (MEVI, Veszprém)
az Elelmiszeripar Kival6 Dolgozoja,
dr. Major Jozsefnének (FEVI), Szalai
Szilvianak (FEVI), a ,,Kivalé Dolgo-

z6”, Liszonyi Imrénének (MEM,
EVK), Kovacs Martanak (MEVI
Gy6r), Toth Gyulanénak (MEVI,

Debrecen), és Kara Irénnek (MEVI,
Kecskemét) a ,,Kivaldo Munkaért” ki-
tlntetést adoméanyozta.

1978. aprilis 13. A Févarosi Tanacs V. B.
Mez6gazdasagi és Elelmezesugyl F6-
osztalya 1978. aprilis 13-a4n rendezte
meg a negyedik F&varosi Elelmiszer-
mindségvedelmi Ankétjat. Az anké-
ton, melyen Csehik Jozsefné V. B. el-
nokhelyettes is megjelent, Fehér Imre
féosztalyvezetd elnokélt, majd Pol-
lak Laszloné a FEVI igazgatoja tar-
tott el6adast ,,az élelmiszerek miné-
ségének alakulasardl” és Szakai San-
dor osztalyvezet6 f6allatorvos ,,az
allati eredetli élelmiszerek mindsége
a fogyaszthatésag szempontjabol”
cimmel.

1978. aprilis 28. A Magyar Népkoztar-
sasag Elndki Tanacsa nyugallo-
méanyba vonulasa alkalmaval dr.
Ravasz Léaszlénak a MEM EVK osz-
talyvezet6jének (szerkesztébizottsa-
gunk tagjanak) a Munka Erdemrend
Ezlst Fokozata Kitlintetést adoma-
nyozta, ugyanekkor vette at a METE
részérél adomanyozott Sigmond Elek
emlékérmet is.
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gyasztott parajkrém C-vitamin tartal-
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Konzerv és Paprikaipar, 25, 190, 1977.
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Téth M., Lé&szl6 E.: Adatok a komlé-
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KULFOLDI

BECKER D. P. ES SOMOGYI J. C.

Osszefliggés a szahardztartalom és a
foszforilazaktivitds novekedése kozott
gammabesugarzas utan

(Zusammenhang zwischen dem Anstieg
des Saccharosegehaltes und der Phos-
phor}’laseaktivitdt nach Gammabestrahl-
ung)

Mitt. Lebensm. Hyg. 6S, 409, 1977.

A besugarzott burgonya vizsgalata-
nal a szahardztartalom novekedését
tapasztaltak a szerz6k, ami a besugar-
zas utan eltelt id6 fliggvényében valto-
zott. Mas szerz6k a foszforilazenzim
aktivitdsanak ndvekedését figyelték
meg. A szerzOk ezért célul tliztek ki a
szaharoztartalom és foszforilazaktivi-
tas-ndvekedés kozti korrelacio ill. a
szahardztartalomndvekedés hatasme-
chanizmusanak vizsgalatat. A kisérlet-
hez haromfajta burgonyat sugaroztak
be 10 krados Co@0 forréssal. A vizsgalat-
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Savak és bazisok mennyiségének meg-
hatarozasa puffer-addiciés modszerrel.
Magyar Kémiai Folyoéirat. 83,426,1977.

Szab6 A., Mezei /.. Adatok a tej ra-
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hoz 10 burgonydb6l 8 mm atméréjd
csOkéssel vagtak ki mintat az enzim-
vizsgalathoz, a maradékot pedig sza-
harozvizsgalathoz hasznéltak fel. Az
enzimmeghatérozashoz meghatarozott
Osszetétell puffer jelenlétében homoge-
nizaltdk a mintat, majd szlrdpréselés
és centrifugalas utan a 30 —50% telitett-
ségl frakciét hasznaltdk fel a meghata-
rozéshoz. Glukoz-I-foszfat hozzaadasa
mellett, 37 °C-on 10 percig hagytak foly-
ni az enzimes reakciot, utana a foszfat,
ill. a fehérjetartalmat mérték. A vizsga-
lati eredményeket grafikonon abrazol-
ték a szerzk és megallapitottak, hogy a
besugarzas utani 6todik és tizedik na-
pok kozott érte el a szahardzkoncentra-
cid amaximumot és60-90 napon beldl
Ujra a besugarzas nélkili kontrollminta
értékére csokkent. A mintak tobbségé-
nél a szaharodztartalom ndvekedésével
parhuzamos az enzimaktivitas noveke-
dése is.

Varga E. (Kaposvar)
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