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Dr. Benedek László emlékezetére

Hosszas betegség után 1977. okt jr 3-án, elhunyt dr. Benedek László a magyar 
fűszerpaprika világszerte legisme. bb szakértője.

1901. május 16-án született Szegeden. Egyetemi tanulmányait a budapesti 
Műegyetemen és a szegedi Tudományegyetemen végezte, majd vegyészdoktori ok
levelet szerzett. 1927-ben a szegedi Vegykísérleti és Paprikakísérleti állomás szol
gálatába lépett. 1940-ben az állomás vezetőhelyettesévé, 1945-ben pedig az állo
más vezetőjévé nevezték ki. 1946. október 1-ével megbízták az Országos Chemiai 
Intézet igazgatói teendőinek ellátásával, 1949 januárjától pedig a szegedi Paprika
kísérleti Intézet megszervezésével, ahol a Délalföldi Mezőgazdasági Intézet paprika
kutató laboratóriumában folytatta működését. Kutató munkássága során első
sorban a fűszerpaprika beltartalmi tulajdonságaival, vizsgálati módszereinek és 
minősítésének fejlesztésével, valamint fajtanemesítéssel foglalkozott. Munkájában 
mindig a gyakorlati élet követelményeit tartotta szeme előtt. Foglalkozott a fű- 
szerpaprika cukortartalmával, vitaminféleségeivel, illóolajtartalmával, kristá
lyos kapszaicin előállításával, a fűszerpaprika festékeivel, a festéktartalom növe
kedésével a nyers fűszerpaprikában az érése és utóérése során, a paprikaőrlcmény 
festéktartalmának tárolása alatti változásaival, az őrlemény nedvszívó tulajdonsá
gaival stb. Rutinvizsgálatok céljára alkalmas egyszerű, gyors és pontos vizsgálati 
módszereket dolgozott ki, amelyeket a nemesítők, a feldolgozó ipar és a minősítés 
egyaránt alkalmazhatott. A festéktartalom vizsgálati módszerét nemzetközi vo
natkozásban is elismerték és használják.

Kinemesítette a szegedi FO 3 elnevezésű csípős fűszerpaprika fajtát, amely a 
legjobb magyar csípős fajtaként állami elismerésben részesült és jelenleg is ter
mesztik.

Szakmai munkájáról a különböző bel- és külföldi tudományos folyóiratokban 
számos közleményben számolt be. Munkáját nemzetközileg is elismerték, „a fű- 
szerpaprika pápájának” nevezték.

Í A MÉTE Csongrád megyei Szervezetének elnöki tisztét 22 évig, 1952-től 
1977-ig töltötte be. Munkájáért a Kosutányi Tamás emlékéremmel tüntették ki.
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1964. december 31-én nyugdíjba vonult, azonban továbbra is működött szakértő
ként halála napjáig.

Benedek László mintaképe volt a kitűnően képzett, lankadatlan munkakedvű, 
folyton búvárkodó szakembernek. Beosztottjaihoz, munkatársaihoz mindig szí
vélyes és segítő szándékú, közvetlen és barátságos volt. Munkatársai mindenkor 
szerették, tisztelték, becsülték, csodálták nagy tudását, szorgalmát, gondosságát 
és jóságát. A legszebb emberi tulajdonságokat egyesitette magában, melegszivű, 
igaz barát volt.

Elhunytát mi tisztelői, volt munkatársai és barátai őszinte szívvel gyászoljuk.
Emlékét szeretettel és kegyelettel megőrizzük.

Konecsni István



Az élelmiszerek minőségének alakulása 1977-ben

K I S M A R T O N  K Á R O L Y  
M ezőgazdasági és Élelm ezésügyi M inisztérium , B udapest

Az élelmiszerek választékának bősége és minősége a termelő és forgalmazó 
ágazatok teljesítőképességének társadalmi mércéje. 1977-ben, viszonylag kedvező 
nyersanyaghelyzetben, nemcsak a feldolgozó üzemek kapacitásának aránytalan
ságát lehetett pontosabban felmérni, de mód nyílott arra is, hogy a vállalati minő
ségszabályozás szervezett, rendszeres működéséről, hatásosságáról ténylegesebben 
tájékozódjunk.

A minőség alakulását a minisztériumi iparokban a minőségmutatóval mérjük 
(1. táblázat), összesítve a változatlan minőség jellemzi az élelmiszerek fő tömegét 
előállító iparágak munkáját. A megyei (fővárosi) élelmiszerellenőrző és vegyvizs
gáló intézetek adatait a vizsgált és nemszabványos tételek arányáról összehasonlí
tás végett felhasználtuk a termelő szektorok, az import élelmiszer és a zöldség
gyümölcs forgalmazás minőségi helyzetének bemutatására, jóllehet a kifogásolás 
%-os aránya nem határozza meg egyenesen a minőségi szintet (2. táblázat).

/. táblázat

Minőségi szint 1977-ben
a minisztériumi iparban a minőségmutató alapján

Iparág
K om plex m inőségm utató

1976 1977 Változás

Barom fi ................................................................. 3,80 3,81 + 0,01
Bor .......................................................................... 3,38 3,37 -0 ,0 1
Cukor ...................................................................... 3,33 3,43 + 0,10
D ohány .................................................................. 3,27 3,38 + 0,11
Édes ........................................................................ 3,25 3,28 + 0,03
Gabona ................................................................... 3,80 3,74 -0 ,0 6
H ü s ........................................................................... 3,09 3,16 + 0,07
H ű t ő ........................................................................ 3,01 2,98 -0 ,0 3
K onzerv ............................................................... 3,03 3,08 +  0,05
N övényolaj ........................................................... 3,79 3,81 +  0,02
Sör ........................................................................... 3,26 3,40 +  0,14
S z e s z ........................................................................ 3,80 3,78 -  0,02

T6j ................................................ 3,53 3,61 +  0,08

A hatósági és ipari minőségellenőrző szervek adatainak elemzésével értékelni 
lehet a minőségre közvetlenül ható termelési és forgalmazási tényezőket. A nyers
anyag minőség és ellátottság, a műszaki fejlesztés, a gyártmányfejlesztés, a mi
nőségellenőrzés, a minőségi anyagi érdekeltség hatását a következők szerint lehet 
értékelni.
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A kifogásolt tételek aránya a termelőszektorokban, a zöldség-gyümölcs 
és az import élelmiszer forgalomban

2■ táblázat

Szektor
K ifogásolt té te lek  %-ban

Változás
1976 1977

MÉM ip a r ............................................................. 7,6 7,8 +  0,2
Tanácsi ipar ........................................................ 17,8 15,1 - 2 ,7
M ezőgazdasági ip a r ........................................... 18,6 17,1 — 1 >5
Szövetkezeti ip a r ............................................... 20,7 17,7 - 3 , 0
M a g á n ip a r ............................................................. 22,2 25,1 +  2,9
Egyéb m inisztérium i (Bk, M, NIM) ipar . . 6,7 14,0 + 7,3

Összesen 10,8 10,5 - 0 , 3

im port ................................................................... 4,4
Z ö ldség-gyüm ölcs............................................... 24,6 —

MINISZTÉRIUMI IPAR 

Állatforgalmi és Húsipari Tröszt
A termékek minőségmutatója javuló, a kifogásolt tételek aránya azonban vál

tozatlanul nagy. A „kémiai gyártásirányítás” ellenére gyakori a felvágottak túl
zott víztartalma, ingadozó a hurkafélék minősége; a vörösáru állománya. Gyenge 
élvezeti értékű a sertéskolbász, a gyulai módra készített kolbász és a csemege sza
lámi. Kikészítési hiba és nagy sótartalom miatt romlott a húsvéti pácolt füstölt 
áru minősége (kivétel: Pápa, Kapuvár, Szeged). Javult az angolszalonna, a sertés
zsír, jó volt a gyulai kolbász és a makói csípőskolbász minősége. A tőkehús tisztí
tottságát és zsírszövettartalmát kifogásolták helyenként. A vállalatok közötti mi
nőségi szóródás (Pápai Kombinát: 3,66 -  Pest Nógrádmegyei V.: 3,07) túlságo
san nagy.

A vágóállat ellátás mennyiségileg, ütemezésben és minőségileg is ingadozó volt. 
A sertés 13,6%-kal nőtt, a szarvasmarha vágás csökkent. A sertések objektív 
minősítését országosan bevezették; az összességében változatlan minőségen belül 
tovább nőtt az exszudatív húsú állatok száma. Az import (francia, ír, NSZK, hol
land) marhahús laza szerkezetű, vízeresztő állagú és nagy faggyútartalmú volt. 
Gondot okozott a fagyasztott marha negyedek felengedtetése, megmunkálása, 
továbbá a konyhasó és némely fűszer változó minősége és esetenként a fűszerpap
rika mikrobiológiai szennyezettsége.

A műszaki fejlesztés központjában a nagy beruházások (Szegedi Szalámigyár, 
Gyulai Húskombinát) üzembe helyezése áll. Vágóhídi (Bp.) és húsüzemi (Vas m.) 
rekonstrukció, hűtött és klimatizált tér bővítés (Pécs, Debrecen, Gyula), 44 vágás
vonali gép beállítása növelte a gyártás műszaki színvonalát. Némely esetben a nem 
kellő kivitelezés és a technológiai stabilitás hiánya következtében a várt mennyiségi 
és minőségi eredmény elmaradt (Miskolc). A hűtőkapacitás továbbra sem kielégítő, 
bár szakszerű szállítójárművek (38 db hű.tő és 20 db termosz-gépkocsi) gyarapítá
sával igyekeztek fokozatosan eleget tenni az élelmiszer törvény előírásainak. Há
rom új zsírolvasztót helyeztek üzembe, s számos vállalatnál bevezették a korszerű 
zsír-csomagolást.
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A gy ártmányfejlesztés mérsékelt volt; néhány, korábban kidolgozott termék 
(sümegi, gubacsi, víkend felvágott) gyártását terjesztették ki. Rendszeresítették a 
Na-kazeinátos „faggyú emulzió” használatát, csökkentették az NSZK piacra 
szánt szalámi zsírtartalmát.

A minőség javítása érdekében szükséges a vágómarha objektív minősítési 
rendszerének kidolgozása; a gyártásirányítás hatásosságának növelésére az alap
anyagok szigorú válogatása, a fagyasztott és exszudatív-húsok technológiai visel
kedésének jelzésére alkalmas ellenőrző és vizsgálati módszerek bevezetése.

Baromfifeldolgozó Vállalatok Trösztje
A termékek minőségmutatója változatlanul jó. Csökkent a kifogásolt tételek 

aránya is, különösen a durva hibák száma; továbbra is fennáll azonban a fagyasz
tott csirkével és csirkeaprólékkal (tisztítottság, összetételi arány) kapcsolatos pa
nasz. Ideiglenes jellegű volt az előhűtött bontott csirke minőségére vonatkozó ész
revétel.

A felvásárlás vágóbaromfiból és tojásból jelentősen nőtt. Változatlan feldolgozó 
kapacitással a többlet nyersanyag átcsoportosított feldolgozása a minőség rovásá
ra ment (félkész-termék szállítás bérfagyasztásra). Könnyű hízott libából a piaci 
igényt a pecsenyeliba továbbneveltetésével elégítették ki. A Stork-vonalak rend
szeresítése kiélezte a csirke állományok súly szóródásának problémáját. A kornak 
megfelelő fejlettség és súly egyenlőtlen a zsúfolt tartás, a túlzottan szoros rotáció 
és a keltetői alapanyag eleve ingadozó minősége miatt. Gondot okozott néhány, 
baromfikolerával fertőzött víziszárnyas állomány soronkívüli feldolgozása.

A műszaki fejlesztés keretében felújítottak 4 feldolgozó vonalat, Békéscsabán 
és Kiskunhalason bevezették a fémketreces felsőpályás átvételt, üzembe helyeztek 
3 újabb Stork-vonalat (Budapest, Győr, Orosháza) és 5 db pneumatikus száraz 
hulladékszállítót. Beállítottak 2 MOBA súlyosztályozógépet, 3 db „Franklin” 
automata tálcás csorragolót (Békéscsaba, Debrecen, Sárvár) és 3 automata karton
pántológépet. 3 db hűtő- és 18 db termoszgépkocsit vásároltak.

Gyártmányfejlesztésként bontott (bratfertig) kidolgozású csirkét hoztak forga
lomba belezett csirke helyett.

A minőségellenőrzés személyi és tárgyi feltételei adottak és kielégítőek.
A minőség javítása érdekében növelni kell a fagyasztó és hűtőterek kapacitá

sát, visszaszorítani a baromfibetegségeket és a gyenge minőségű naposállat te
nyésztést, alkalmazni a kisebb súlyú hibridek előállítását szolgáló fajta kiválasz
tást.

Borgazdasági Vállalatok Trösztje
A termelt italok (bor, Márka-üdítőital, gyümölcspálinka) minősége összességé

ben változatlan, mind a minőségmutató, mind a hatósági ellenőrző szervek kifogásai 
alapján. A borok érzékszervi tulajdonsága és stabilitása változatlanul gyenge, a ki
fogások oka legtöbbször zavarosság, üledékesség (borkő-, fehérje kiválás, utóer
jedés), kisebb mértékben illat- és zamathiba, jellegtelenség. Romlott a Pannó- 
nia-pezsgő, ingadozott a Közép-Magyarországi Pincegazdaság borainak minősége, 
javult a Badacsonyi PG pecsenyebora, némileg az asztalibor és a Márka italok mi
nősége.

A nyers- és alapanyag minőségi helyzet alapvetően nem változott, az 1976. évi 
gyenge és a korábbi évek még gyengébb termése folytán olyan „javított” alap
anyagból kellett gazdálkodni, amiből — a természet adta fajta- és tájjelleg híján -  
igen gondos és pontos technológiával sem lehetett a minőségi kategóriára jellemző, 
jó élvezeti értékű bort előállítani. A korábbi átlagnál jobb 1977. évi szüreti ered
mény (+  690 ezer hl) csak 1978-ban lesz érzékelhető.
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Nehezítette a minőségi törekvéseket, hogy a többcsatornás borforgalom kö
vetkeztében a minőségjavító tételek elaprózódnak és elvesznek a vállalatok száma
ra, továbbá a ,.gondos és pontos” technológiához is hiányoznak a műszaki feltéte
lek.

A termelői kapcsolatok erősítése -  kellő gazdasági erő nélkül -  mérsékelt ha
tású, bár az alapanyag 26%-át társulásos, 63%-át hosszú lejáratú szerződéses 
alapon vásárolják és a vállalati fejlesztési eszközök jelentős részét a termelési ko
operációkra fordítják.

A műszaki fejlesztés a technológia szinten-tartására, borpalackozók (Szeged, 
Budapesti és üdítőital üzemek (Győr, Kecskemét, Szentendre, Hatvan, Eger, Pécs) 
korszerűsítésére irányult. 8%-kal bővült a tárolótér és kevéssel a szőlőfeldolgozó 
kapacitás. Üj műszerek és automatika elemek bevezetésével kísérleteznek.

A gyártásfejlesztés a szűkös készletek diktálta választékcserére korlátozódott.
A minőségellenőrzés és a minőségi anyagi érdekeltség — egymással és a fenti 

termelési tényezőkkel összefüggésben — változatlanul nincs megoldva. A bel- és 
külpiaci igény pedig figyelmeztet mindkét minőségszabályozó eszköz alkalmazá
sára. A 9300 hl (1%) export reklamáció oka is a gyenge stabilitás volt.

A minőség javítása érdekében, a mezőgazdasági partnerekkel minél szorosabb 
együttműködésben, törekedni kell -  a borról szóló jogszabállyal összhangban -  
az általános és indokolatlan mértékű must és bor „javítás” visszaszorítására.

Cukoripari Vállalatok Trösztje

A cukor minősége a minőségmutató és a kifogásolási arány alapján egyaránt 
javult. A többéves, fokozatosan javuló irányzat az ipar műszaki- és alapanyag 
helyzetét javító népgazdasági erőfeszítések eredménye. Az élelmiszerellenőrző in
tézetek elszórtan idegen ízű és szagú, sötétebb színű, hibás csomagolású és jelölésű 
tételeket kifogásoltak.

A nyersanyag minősége — a mostoha tavasz és az aszályos ősz ellenére -  cu
korhozam és feldolgozási alkalmasság tekintetében lényegesen emelkedett. A sár-, 
kő- és gaz-szennyezettség mértéke csökkent, a rosszul végzett fejelés azonban vál
tozatlanul rontja a minőséget. A szállítások 95%-át tervszerűen sikerült ütemezni. 
Néhány gyárban azonban (pl. Szerencs) részben alterált répát kellett feldolgozni.

A Kubából importált finomitott kristálycukor esetében szabványeltérési enge
délyt (hamutartalom) kellett adni.

A műszaki fejlesztéssel elsősorban a feldolgozó kapacitást növelték. DC (Ács) 
illetve BW (Szerencs) diffúzőr üzembe helyezésével kizárólagos lett a folytonos dif
fúzió. Fejlesztették a lényerő-, létisztitó- és a bepárló állomásokat (Mezőhegyes, 
Kaposvár, Sarkad, Hatvan, Sárvár, Szerencs). Új vákuumkészülékeket (Hatvan, 
Szerencs, Kaposvár), korszerű centrifugákat (Mezőhegyes, Selyp, Ács) és automata 
csomagológépeket állítottak be. Sarkadon és Mezőhegyesen sikerrel alkalmazzák 
a Quentin melaszcsökkentő eljárást. Új műszeres szabályozó körökkel vezérlik a 
zagysűrítőket, diffúzőröket, vágógépeket és centrifugákat, a répa úsztatást ipari 
TV-vel ellenőrzik. A raktarkapacitás nem növekedett, a szükséges tárolóteret ne
hezen lehetett biztosítani.

Gyártmányfejlesztés: a vendéglátóiparnak 7 g-os tasakolt finomított kristály- 
cukrot gyártanak (a 10 g-os tasakolt cukor és a szemenként csomagolt pikoló 
kockacukor helyett).

Javultak a minőségellenőrzés tárgyi.feltételei. Kaposvárott új laboratórium, 
Selypen, Petőházán és Sárváron új fél-automata répalabor működik. Változatlanul 
hatékony a minőségi anyagi érdekeltség.

A minőség biztosítása céljából be kell fejezni a cukortartalom szerinti átvétel és 
elszámolás előkészítését, fokozni a répaátvételi helyek korszerűsitését, csökkenteni
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a betakarítási és tárolási veszteséget, tervszerűen folytatni a lényerés létisztítás, 
bepárlás és a cukoroldal műszaki fejlesztését.

Dohányipari Vállalatok Trösztje
A termékek komplex minőségmutatója javulást jelez, a kifogásolt tételek 

száma azonban nőtt. Az élelmiszerellenőrző intézetek szerint javult a füstszűrő 
nélküli cigaretták (Kossuth, Munkás, Symphonia) minősége, változatlan a szivarok 
és a Fecske, Románc, általában romlott a többi füstszűrös cigarettáé. A gyárak 
azonos termékeinek minősége közt jelentős az eltérés, de a gyengébb termékű 
üzemben volt nagyobb a javulás (Sátoraljaújhely). Csökkent a nagyméretű kocsány- 
tartalom, a jelölési hiba, a kihullás, javult a szívhatóság.

A nyersanyag ellátás mennyiségiig ( + e25%) és minőségileg is kedvezőbb a ta
valyinál, különösen a természetes szárítású Hevesi és a nagylevelű dohányok minő
sége javult. A termesztésben a Kállói, Hevesi, V P - 9  fajta aránya nőtt, a Szabolcsi, 
a Kerti és a Burley visszaszorult. Minőségük egyenletesebb volt, esetenként ned
vességtartalmuk volt nagy. Az átvevők a mért nedvesség és bizottsági értékelés 
alapján a megállapított minőséget érvényesítették az átvételi árban. Javította a 
minőséget — elsősorban a Dunántúlon — a termelői ládázás. A termelőkkel jó és 
sokoldalú az együttműködés, különösen a termelési társulásokkal sokat ígérő. Je
lentősebb minőségi kifogást okozott a Jugoszláviából importált, lyukacsos ciga
rettapapír.

A műszaki fejlesztés mind a dohány termesztésben (kooperációs géphasználat, 
szalagos dohányválogatás, fóliás palántanevelés) mind a gyártásban (kocsányfel- 
dolgozó vonalak, cigarettagyártó, csomagoló és celofánozógépek, vágat adagoló, 
átmérőellenőrző műszerek) kedvezően éreztette hatását. Zsúfoltak viszont az üze
mi és az elosztó raktárak, tovább kell fejleszteni az áru védelmét biztosító gyűjtő
csomagolást és anyagmozgatást is.

Gyártmányfejlesztés. Megkezdték a klímazónás Délibáb cigaretta próbagyár
tását, s növelték a korszerű, többrétegű csomagolású cigaretták mennyiségét. Kez
deményezték a Marlboro licenc vásárlás nyomán a gyártási feltételek kialakítását 
és a kedvelt Helikon cigaretta gyártás bővítését.

A minőségellenőrzésben növelték a nyersanyag technológiai alkalmassági és a 
gyártásközi ellenőrzés hatékonyságát. Fejlesztik a DH-munkarendszert, terv
szerűen folyik a szabványok korszerűsítése.

Megalapozták a minőség anyagi érdekeltségét a termelőknél a minőségi felárral, 
a fermentálókban az értékesebb alapanyag elismerésével, az üzemekben minőségi 
bérezéssel.

A Tröszt minőség biztosítási célkitűzései: az egyenletesebb alapanyag, a gyártó 
vonalak automatizálása és a technológia optimalizálása, a hatásosabb gyártásközi 
ellenőrzés, valóban növelik a termékek minőségének megbízhatóságát.

Gabona Tröszt
A liszt minősége a bázisévhez viszonyítva romlott a sütőipari érték jelentős 

csökkenése következtében. Nőtt a ,,C” és apadt az „A” sütőipari értékű liszt ará
nya. A sikértartalom csökkenése miatt a célliszt ellátás csak szabványeltérési en
gedéllyel biztosítható. Az élelmiszerellenőrző intézetek kifogásainak több mint fele 
beltartalmi eredetű.

Nyersanyagellátás: országosan nőtt a takarmánybúzák részaránya és egyes 
megyékben eléri a 30 — 50%-ot (Békés, Baranya, Somogy, Tolna). Fokozza a ked
vezőtlen hatást a fajták keveredése a vetés, a betakarítás és a tárolás során. A 
sütőipari érték romlott. A 35% feletti sikértartalmú búza mennyisége 47-ről 17%- 
ra csökkent. A hl-súly 2 kg-mal, a liszt vízfelvevő képessége 4 —5%-kal kisebb. 
A Tröszt javító-búzát szállított Szabolcs, Veszprém megyébe, de vállalaton belüli
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cserére is sor került. A felvásárolt rizstermés mennyisége és minősége a bázisévinek 
felét érte el.

Műszaki fejlesztés: 22 700 vagon új tárolót létesítettek, folyamatosan felújít
ják a malmok technológiai berendezéseit (Veszprém, Kaposvár, Komárom, Pécs); 
pneumatikus anyagmozgatásra állítják át, 16 vállalatnál gépesítették a zsákolást. 
11 db célgépkocsit vásároltak a liszt ömlesztett szállítására. A csomagolás gépesí
tése lassú (2 csomagológép).

A minőségellenőrzés tárgyi feltételei tovább javultak, (44 alapműszer, 23 im
port műszer és egyéb felszerelés) a személyi feltételek és a hatékonyság változatlan.

A minőség biztosítása érdekében — a tervszerű műszaki fejlesztés mellett — 
sokoldalúan elő kell készíteni és társadalmi üggyé kell tenni az étkezési búza ob
jektív minősítés szerinti átvételét.

Konzervipari Vállalatok Trösztje
A termékminőség szintje emelkedett: a minőségmutató nőtt, a kifogásolási 

arány csökkent.
Javult a gyümölcslé, szörp, dzsem és általában a főzelékkonzerv, továbbá a 

hús-, hal- és ételkonzerv minősége; a zöldborsóé pedig visszaállt a korábbi (1975. 
évi) szintre.

Változatlan a befőtt, a sűrített paradicsom, a száraztészta és a fűszerpaprika, 
romlott a savanyúság minősége. Az export reklamációk oka kétharmadrészben 
minőségi, egyharmadrészben higiéniai eredetű. Az iparági átlagnál gyengébb a Sze
gedi, Debreceni, Békéscsabai, Hatvani, Kecskeméti és a Gyümölcs és Főzelék 
Konzervgyár minőségi teljesítménye.

A nyersanyag mennyiség és minőség. Gyümölcsből — az alma kivételével — 
kevés és közepes minőségű, zöldségfélékből általában elegendő, néhányból (zöld
bab, paradicsom- és fűszerpaprika) bőséges és jó minőségű volt a termés. Összeérés 
miatt azonban rendkívül torlódott a nyersanyag, ( Vi l i - I X.  hóban dolgozták 
fel az éves mennyiség 62%-át!) és az ipar műszaki, szervezési és emberi tényezői
nek összpontosításával is csak minőségi célkitűzéseinek feladásával tudta fogadni. 
A nyersanyagok zömének jó beltartalmi tulajdonságai, minőségi ösztönzésen ala
puló technológiai fegyelem és a hőkezelés korszerű, minőséget kímélő megoldásai 
nyomán érték el így a szerény minőségi eredményt. Gyenge, vagy a vártnál keve
sebb volt részben a fagy, részben az érdekeltségi-, termesztés-technológiai gondos
kodás hiányában -  a bogyósok, a cseresznye, meggy, birs, zöldpaprika felvásár
lás.

Szilárdult az ipar és a bázis-gazdaságok termelési kapcsolata, fejlődött az ob
jektív minősítés is.

A műszaki fejlesztésben elsősorban új sterilezők (Nagykőrös, Nagyatád, Sziget
vár, Debrecen, Paks), 10 db új alagút pasztőröző és a paradicsom besűrítő beren
dezés felállítása (Hatvan) volt eredményes. Dunakeszin korszerű száraztésztaüzem 
létesült. A fűszerpaprika üzemekben BINDER típusú szárítót, egy ALPINE típu
sú paprikaőrlőt, új szitagépeket és fémkiválasztó berendezést állítottak be. Bőví
tették a nyersanyagfogadó berendezések kapacitását is.

Gyártmányfejlesztés. 33 új választék került forgalomba, felerészben a belföldi 
piacra is (saláták, diabetikus befőttek, készételek, tejszínhabpótló-por).

Az üzemi minőségellenőrző szervezet megfelelő, technikai színvonala azonban 
közepes. Hatékonyságát növelné, ha a régen vajúdó iparági laboratórium kérdése 
megoldódna.

A minőség javítására, a kapacitásbővítő műszaki fejlesztés mellett, fokozni kell 
az ipar termelés-szervező funkcióját a bázisgazdaságokban, termelési rendszerek
ben és az agráripari kombinátokban, hogy a nyersanyag szerkezet jobban igazodjék 
az igényekhez és a feldolgozási lehetőségekhez.

8



Az édesipari termékek minősége változatlan. Több üzemben felújították a 
technológiai berendezéseket, egyidejűleg a termelést is bővítették csökkenő lét
számmal; ezért a változatlan minőség 1977-re dicséretes teljesítmény, de nem meg
nyugtató.

Csökkent a hiányos súlyú és jelölésű, rosszul csomagolt termékek száma, to
vábbra is jelentős azonban az érzékszervi (állag és íz-hibák miatt kifogásolt mennyi
ség. Javult a töltött és töltetlen cukorkák, néhány lisztesáru és a szaloncukor mi
nősége. Romlott a konzum szaloncukor, a karamella, némely töltött és töltetlen 
táblásáru és a töltött teasütemény minősége.

A nyersanyagok mennyisége éves szinten megfelelő volt, minőségük és szállí
tásuk ütemezése azonban erősen ingadozott. A csokoládé és a kakaópor zamatát 
rontotta, hogy csak egyfajta gyenge minőségű kakaóbabot kaptak, s az import 
kakaómassza minősége sem volt kellő. Tovább romlott a keményítőszörp, a tej
por és az aromák minősége. Csomagolóanyagokból is egyenlőtlen volt az ellátás és a 
minőség (gyenge ragasztásit hullámkarton doboz, eltérő méretű s hibás tekercse- 
lésű fóliák, hibás nyomású zacskók, burkolok). Szerződésben nem lehet kikötni a 
pontos minőséget.

A műszaki fejlesztés zömben új gépcsoportok termelésbe állítását jelentette, 
amivel lehetővé vált a termelés fokozása. N1D Mogul öntőberendezéssei (Bp. Cso
koládégyár) a zselé és fondán, DRIAM automatizált gyártósorral (Duna) a csoko
ládédrazsé, Jensen formázó automatával (Csemege) a dúsított táblásáruk minősége 
javult.

Ostya és keksz csomagológépek beszerzésével (Zamat, Győri Keksz, Duna) 
javult a lisztesáruk csomagolása és a jelölés minősége. Gépesítették a cikória be
takarítását és tisztítását. Szűkös a tárolótér, több gyár továbbra is kénytelen 
kondicionált raktárakat bérelni.

Gyártmány korszerűsítés. 52 gazdaságtalan termék gyártását szüntették meg, 
és 56 új választékot hoztak forgalomba, ebből 13 esetben korszerűsítették a csoma
golást.

Jelentős Győrött az Oetker-cég licencének megvalósítása (pudingpor). Egy
értelműen helyes az elavult termékek lecserélése, de a választék szegényedik a 
gyümölcs alapanyagú vagy dúsítású készítményekben.

A vállalati minőségellenőrzés működése hagyományosan szervezett és rendsze
res. Hatékonyságának növeléséhez a laboratóriumok műszerezése és a szakmai kép
zés mellett szükség van a tett intézkedések utóellenőrzésére is, továbbá a termelés 
minőségi anyagi érdekeltségének még határozottabb formáira.

A minőség biztosításra és javításra kiadott intézkedési terv átgondolt, mérték
tartó, alkalmas arra, hogy leggyakoribb minőségi hibák:

-  cukorkában a kis töltelék-, sav-arány és a keverékek egyenlőtlensége;
— csokoládéban a kakaóvaj-hiány és a gyenge kidolgozottság;
-  kakaóporban a tömeghiány;
— lisztesáruban a gyenge állag

előfordulását mérsékelje.

Magyar Édesipar

Magyar Hűtői par
A minőségmutató szerint a hűtőipar termékeinek minősége változatlan, csök

kenő kifogással. A hiányos töltőtömegű tételek aránya változatlanul nagy, mert a 
csomagológépek névlegesen sem tudják kielégíteni a szabvány előírásait. A gyakori 
jelölési hiba oka a kézi bélyegzés és kontroll címke dobozba helyezése. Javult a 
gyf. zöldborsó és gyf. parajkrém, változatlan a gyf. szilvásgombóc minőségmutató-
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ja. Romlott a gyf. húsos készételek, különösen a gyf. marha- és sertéspörkölt mu
tatója, a gépi húskockázás nagy törmelék aránya miatt.

A nyersanyag felvásárlás gyümölcsből alig haladta meg a bázisévet (elmaradt a 
tervezettől a málna, kevés volt a ribizke, csak részben pótolta a meggy). Zöldség
félékből a 110%-os teljesítést elsősorban a kiváló paradicsompaprika termés és a 
zöldbab többlet tette lehetővé. Minőség tekintetében — a málna kivételével — 
jellemző az 1. osztályú áru arányának csökkenése, különösen a szilvánál, (gépi 
rázás és nagy távolságú szállítás). Az összeérés, a gépi betakarítás, az iitemezetlen 
beszállítás a hűtőházakban is nyersanyag csúcsot és minőség romlást okozott 
(zöldborsó, szilva, paradicsompaprika, csemegekukorica). A burgonya 30-40% -a 
selejt volt (üreges, fonalférges, feketefoltos, elszürkült, zöldült).

Műszaki fejlesztés: minőségjavító hatású volt a zöldbabgyártó (Székesfehér
vár, Miskolc, Békéscsaba), a paradicsompaprika-kocka gyártó (Győr, Baja), 
a gyökérzöldségeket gyártó (Baja, Győr), a tésztagyártó vonal (Miskolc) felújítása, 
vagy korszerűsítése. 2 Hassia csomagológépet szereltek fel (Budapest, Békéscsaba). 
Kidolgozták a freonos fagyasztási technológiát és kísérleteznek a tésztagyártás 
automatizálásával (Győr).

Gyártmányfejlesztés: Bővítették a gyf. tésztás ételek választékát (szilvalekvá
ros gombóc, gyf. levelestészta, különféle tiroli rétesek) és bevezették a gyf. bur
gonyakrokettet. Gyarapították a komponensételek választékát, amelyek nagy
mértékben segítik az egyéni és a tömegétkeztetést is (húsropogós, ízesített kroket- 
tek, hústartalmú levesbetétek).

A minőségellenőrzés hatása a termelésre közvetlen és jól szervezett. Ennek 
fenntartására idényelőkészítő, mikrobiológiai és szabványosító tanfolyamot szer
veztek.

A minőségi anyagi érdekeltség a minőség értéknövelő hatásának arányában 
minden dolgozó bérében érvényesül. A „minőségi” bértétel a bázisévinek 320%-a 
volt.

A minőség javítása érdekében a nagytermelőkre alapozott, egyenletesen szol
gáltató nyersanyag bázis további szervezése szükséges, a nagyüzemi feldolgozást 
lehetővé tevő fajták és a kölcsönös minőségi érdekeltség biztosításával; a termés
csúcsok levezetésére alkalmas feldolgozási kapacitás és technológia kifejlesztésével.

Növényolajipari és Mosószergyártó Vállalat
Az élelmezési termékek (étolaj, margarin) minősége egyenletesen jó. A kifo

gásolt tételek aránya lényegesen kisebb az iparok átlagánál. A RAMA margarin el
látást javították a hosszabb eltarthatósági idővel, az öntapadós címkével pedig 
(Győr) megszüntették a jelölési kifogásokat. Növelték a minőségileg nagyobb érté
kű termékarányt. Az élelmiszerellenőrző intézetek szerint azonban könnyen tép
hető kupakkal (Rákospalota) csak részben sikerült az étolaj palackokat zárni.

A nyersanyagellátás olajmagvakból — az összes vetésterület némi csökkenése 
ellenére — kielégítő volt. Az átlagtermés — az olajlen kivételével -  nőtt és a beta
karított mag állapota is jobb volt a bázisévinél.

A vegyi és csomagolóanyag ellátottság — a szá lítási késés okozta minőségi 
problémákat is figyelembe véve — megfelelő volt. Szélesítették kapcsolatukat a 
mezőgazdasági üzemekkel mind szakmai, kutatási, mind a tárolókapacitás bővítése 
terén. Meghiúsult azonban a szabvány alkalmazása a magok objektív minősítésére.

A műszaki fejlesztés közvetlenül hatott a minőségre. Bővítették a finomító 
kapacitást (Rákospalota), automatizálták az étolaj palackozást (Rákospalota, 
Győr), kicserélték az étolaj palack kupakgyártó szerszámot (Rákospalota), 
kicserélték ill. fejújították a miszcella desztillálót (Győr, Kőbánya); darahűtő be
rendezést (Csepel), magtisztítókat, pürkölőket és hengerszéket helyeztek üzembe. 
Szakosították és fejlesztették az étkezési zsírok gyártását (Kőbánya). További
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műszerezéssel (ultrasonic gázszivárgás jelzők) fokozták a munka biztonságát. 
Jó ütemben halad a Martfűi Növényolajgyár beruházása.

A gyártmányfejlesztési és választékbővítési intézkedések nyomán megvalósult 
a „ROLL” krémzsír és a tortakrémzsír gyártása.

Az iparág minőségellenőrző hálózata szakmailag igen fejlett. Elkészítették a 
gyári laboratóriumok működési utasítását. Kihelyezett üzemi laboratóriumokat is 
létesítettek, a hatékony gyártásközi ellenőrzésre.

A minőségi szint állandósítása és a lakosság egészségesebb étrendje érdekében 
fokozni kell az olajmagvak — kiemelten a napraforgó -  termesztését, és fajtavál
tással a csökkentett erukasavtartalmú repceolaj előállítását.

Söripari Vállalatok Trösztje
A söripari italok minősége javult. Az élelmiszerellenőrző intézetek főképpen a 

világos sörök hiányos térfogatát és jelölését, az üdítőitalokból hiányzó szénsav, ill 
extrakt tartalmat kifogásolták. A sörök összetétele változatlanul jó.

A nyersanyag helyzetre az árpa javuló osztálvozottsága, túlzott fehérje tartal
ma és erősen ingadozó csírázóképessége jellemző. Á komló hatóanyagtartalma emel
kedett, de sok benne a pelyva és az idegen növényi rész.

Műszaki fejlesztés: Kőbányán és Sopronban bővítették a Wellhoener-féle er
jesztést. Nagykanizsán felújították a főzőházat és az erjesztőt, Kőbányán a maláta
üzemet. Kőbányán 22 000-es, a Kisújszállási, Keszthelyi, Zalaegerszegi, és a Sió
foki Kirendeltségen 5000/órás palackozót helyeztek üzembe. A műszerezés és auto
matizálás is fejlődött mind a malátagyártó, mind a sörgyártó technológiai vonala
kon. Bővült a tankos és konténeres szállítás is.

A gyártmányfejlesztés mérsékelt volt: „Sopron 7ÜÜ éves” sört, „Grape fruit” 
üdítőitalt, „alkoholmentes sört” hoztak forgalomba. Nőtt az import sörök válasz
téka.

A minőségellenőrzés bázisa a vállalati laboratórium, mely jól bevált rendszer
ben tájékoztatja az iparág vezetőit á főbb minőségi paraméterek alakulásáról. A 
Borsodi Sörgyárban új minőség szabályozó rendszert alakítottak ki. Az állandó és 
jó minőség minden dolgozónál a prémium kifizetésének feltétele.

A minőség biztosítása érdekében tovább kell fejleszteni a vidéki kirendeltségek 
műszaki állapotát és műszerezettségét, bővíteni kell a hűtőtároló kapacitást.

Szeszipari Vállalatok Trösztje
Az élelmezési termékek (élesztő, ecet, szeszes- és üdítőitalok) minősége a komp

lex minőségmutató alapján változatlan, de a kifogásolt tételek aránya emelkedett 
(3,8%-ról 6,0%-ra). Pálinkánál és likőröknél főként a rossz csavarzár és jelölés, 
ecetnél a hiányzó sav és térfogat, üdítőitaloknál az ingadozó oldottanyag volt 
a kifogás oka.

A nyersanyag mennyiség melaszból bőséges ( + 6,8%-os felhasználás) volt, de 
az alterált répa-melasz nagyobb kalcium- és a Quentin-melasz csökkent cukor- 
tartalma erjedési és lepárlási nehézségeket okozott. Kevés volt gyümölcs- és seprő 
pálinkából, cseresznye- és meggyléből, diókivonatból. Problémát okozott a bor
párlat, a színező anyagok, eszenciák, a csomagoló szerek ingadozó, ill. rossz minő
sége.

Fokozta a termelési zökkenőket az import nehézkessége és ütemezetlen be
érkezése.

Műszaki fejlesztés. Megkezdte működését Tiszakécskén az új likőrgyár és 
palackozó, befejeződött a Baja Ecctüzem műszaki fejlesztése, (a palackozó gépsor 
vákuumja következtében az összeszűkült flakon nem volt teljesen tölthető). 
Győrben az új ioncserélős vízlágyító megszüntette a víz minőségi problémákat. Új
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palackozók (Kisvárda, Szabadegyháza, Ferencvárosi-, Budafoki-, Unicum Likőr
gyár) léptek üzembe. A sósborszesz gyártását Szegedre profilozták. A gyártmány- 
fejlesztés némely termék (ecet, élesztő, „Azurszilva”) korszerűbb csomagolására 
irányult.

A központi minőségellenőrzést a Szeszipari Kutató Intézet végzi; a kiemelt 
termékeket és üdítőitalokat havonta vizsgálja. Az ellenőrzés hatékony. A szab
ványokat folyamatosan felülvizsgálják és korszerűsítik. A minőségi anyagi 
érdekeltség a vezető és irányitók prémium-feladattervén keresztül, a munkásoknál 
prémium kizáró feltételként érvényesül.

A minőségbiztosítás és javítás tröszti terve, a kutatási és fejlesztési feladatok 
sorolásával kellő intézkedéseket irányoz elő a minőségi hibák felszámolására.

Tejipari Vállalatok Trösztje
Az ipar termékeinek összesített minőségmutatója javult, a kifogások aránya 

azonban jelentősen nőtt, így a minőség ellentmondásos jelzése a változatlan hely
zetet és egyes tulajdonságok polarizálódását valószínűsíti. A minőségi hibák 
50%-a a folyékony és poharas termékek (tej, tejföl, joghurt, kefir stb.) értékes
anyag hiányából ered, de nőtt az olvashatatlan jelölésű, nagyobb víztartalmú (vaj) 
tételek száma; csökkent viszont az érzékszervi kifogások aránya.

A nyersanyag mennyisége — elsősorban a gazdasági ösztönzéssel párosult 
társadalmi összefogás hatására — 14,1%-kal nőtt, számos üzem körzetében meg
haladta a feldolgozó kapacitást, feszült, nagyobb hihaszázalékú termeléshez veze
tett. Az alapanyag minősége a tejvizezés következtében romlott, tisztaság, ill. 
hűtés szempontjából némileg javult, 95%-ban tbc-mentes. A vizezés visszaszorí
tására elégtelen a vállalati eszköz (0,02% levonás a tej-árból).

Sokrétű műszaki fejlesztéssel számos üzemben növelték és korszerűsitették a 
feldolgozó kapacitást, csökkentették az élőmunka ráfordítást és kiszolgáló üzem
részekkel biztonságosabbá tették a gyártóvonalak munkáját, de nem tudták or
szágosan a tejtermeléssel arányos fejlesztést elérni. Új, nagyobb teljesítményű pasz
tőröző, túró-, vaj- és sajtgyártó gépek munkába állításával (20 üzemben) tejsilók 
és tartályok (280 m3 8 üzemben), hűtőtér (520 m- 11 üzemben) és érlelőtér (200 m- 
4 üzemben), valamint a hőszigetelt szállító járművek arányának növelésével a 
minőségre negatívan ható tényezőket (alapanyag-helyet, kapacitás és munkaerő- 
hiány, munka-minőség) csak részlegesen ellensúlyozhatták. A változatlan minőségi 
szinthez hozzájárult a tervszerű koncentráció és szakosítás (különösen a túró
gyártásban), a műszeres folyamatszabályozás és a csomagolás korszerűsítése (új 
tejtöltő 9 üzemben, túró, vaj és sajtcsomagológép 14 üzemben, pohártöltő és záró
gép 2 üzemben). Jelentős volt a zalaegerszegi ,,Citopán üzem létesitése, a kisteleki 
fehérsajt üzem felújítása.

A gyártmányfejlesztés során új választékokat (kávés és csokoládés tej el
terjesztése, „Anikó” lágysajt, camembert sajt, tehéntejes fehérsajt, „Tihanyi” 
extra csemege vaj) és új élelmiszereket (ultra-pasztőrözött tartós tej, ízesített jog
hurthab) hoztak forgalomba — szerény mennyiségben.

Az üzemi gyártásszakosodás következtében fejlődött a társvállalati árucsere 
és az import termékek is növelték a boltban fellelhető választékot.

A minőségellenőrzés személyi és tárgyi feltételeit biztosították, munkáját szer
vezetten, jó hatásfokkal végzi. Példamutató a Tejtermék Ellenőrző Állomások 
fegyelmezett munkája.

A minőség biztosítása érdekében a felvásárolt tej minőségi átvételi rendszeré
nek továbbfejlesztése szükséges, hogy a tejtermelés ösztönzése és a minőségi fel
tételek összhangban legyenek.
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A termék-tömeg és élelmezési súlya alapján két alágazata érdemel figyelmet: 
a sütőipar és az üdítőital gyártás.

A sütőipari termékek minősége kismértékben javult, a kifogásolási arány 17,2 
%-ról 16,1 %-ra mérséklődött.

Javult a minőség a megyék többségében, változatlan Hajdú-Bibar, Szabolcs- 
Szatmár és romlott Szolnok, Fejér és Pest megyében.

A termékcsoporton belül javult a kenyér, változatlan a fehértermék és rom
lott a morzsa minősége. Az élelmiszerellenőrző intézetek kenyérnél változatlanul 
a hiányzó jelölés, a gyakori súlyhiány miatt kifogásolták a tételeket. A lisztellátás 
mennyiségileg megfelelő volt, minőségét tekintve azonban az év második felében 
lényeges romlás következett be. 10 új sütőüzem kezdte meg a termelést, s mintegy 
20 üzemet felújítottak, korszerűsítettek. Kedvező a „Citopános” gyártástechnoló
gia elterjedése.

Bevezették a konténeres szállítást Fejér, és részben Veszprém és Baranya 
megyében. A késztermék tárolása változatlanul megoldatlan, különösen a heti és 
ünnepek előtti termelési csúcsok idején. Egyes sütőüzemek — a szükséges gazdasá
gi és műszaki feltételek biztosítása nélkül — bővítették tevékenységi körüket.

Az üdítőitalok minősége javult (a kifogásolt tételek aránya, 13,4%, a bázisév 
20,2%); ennek oka az, hogy átszervezéskor a magasabb minőségi szintet elért vál
lalatok maradtak a tanácsi szektorban és a kevesebb üzemre összpontosítani lehe
tett fejlesztési eszközöket, ezenkívül javították a minőségellenőrzés hatékonyságát 
is.

A Fővárosi Ásványvíz és Jégipari V.-nál 24 000/óra kapacitású Seitz-palac- 
kozót, a Békés megyei Szikvíz és Szeszipari Vállalatnál hasonló teljesítményű 
NAGEMA (NDK) vonalat helyeztek üzembe. Az utóbbi vállalat új választékként 
„Extra bogiári szőlőlé”-t hozott forgalomba.

A minőség javítása érdekében el kell érni végre a több éve gyengélkedő csa
var-és koronazár gyártásban a megbízhatóságot, és — elsősorban az élvezeti érték 
növelésére — a minimális gyümölcsléhányadot és a maximálisan felhasználható 
aroma mennyiséget kell szigorúbban szabályozni.

Mezőgazdasági ipar
A mezőgazdasági (állami gazdasági, termelőszövetkezeti) feldolgozó üzemek 

termékeinek minősége összességében némileg javult. Javulás volt tapasztalható a 
baromfi-, tej- és hústermékeknél. Változatlan minőségűek a konzervek és a szeszes
italok. Romlottak — elsősorban érzékszervi és összetételi hibák miatt — a bo
rok, de igen rossz minőséget jelez a száraztészták 23%-os kifogásolása is (rosszul 
kidolgozott, törmelékes, méret- és állományhibás áru). A kifogásolt tételek aránya 
több mint kétszerese a minisztériumi iparágakénak, ami a szélsőséges műszaki
technológiai színvonalra, a szervezett minőségellenőrzés hiányára és a technológiai 
fegyelem lazaságára vezethető vissza.

A húsfeldolgozókban előállított hurka- és kolbászfélék íz- és állomány javu
lása jelentős, az összes hiba 67%-a az anyagnorma és gyártásirányítás kezdetleges
ségével függ össze (fehérjehiány). Borokban a hiba oka 80%-ban borkezelési (sta
bilitás) és a készletekkel való rossz gazdálkodás (extrakt hiány). A szeszesitalok 
(pálinka) 37%-os kifogásolási aránya vajsavas erjedésre utaló, nem fajtára jel
lemző íz- és illathói, nagy réztartalomból, kisebb töltési térfogatból, és az előírt 
jelölés hiányából összegeződik.

Műszaki fejlesztés: a Duna Mgtsz befejezte a gomba- és szárítóüzem korszerű
sítését, a baromfiipari üzemekben nagyarányú felújítást végeztek (Dunakanyar 
Mgtsz, Szentendre, Új Élet Mgtsz Mihálytelek és Hajdúsági KÉT). Beindult a

Tanácsi ipar
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Baranya-megyei Közös Vállalkozás, tojásié-üzem létesült Sárisápon. Néhány gaz
daság bővítette a szőlőfeldolgozó, bortároló és pasztőröző kapacitást (Mór, Gyön- 
gyös-Domoszló, Tokaji Borkombinát).

Szövetkezeti ipar
A fogyasztási és kisipari termelőszövetkezetek termékeinek minősége összes

ségében javult, bár az állami iparhoz viszonyítva igen nagy a kifogásolt tételek szá
ma, ami általában az üzemek korszerűtlenségére, a szakemberhiányra és a terme
lésszervezés és irányítás alacsony szintjére vezethető vissza.

A húskészítményekben a kifogás 70%-ban összetételi (a víz, zsír és fehérje 
arány szóródása), 25%-han állomány és zamathihákból keletkezett. Borban a sta
bilitás hiánya és összetételi hibák fordulnak elő. A gyümölcspálinkák 26,8%-os 
kifogása túlzott réztartalom, a hibás iz és illat, alkoholhiány, üledékesség miatti.

Új zöldség termékkel jelent meg a piacon a kecskeméti Univer szövetkezet.

Magánipar
A kifogásolt termékarány emelkedett. 108 tartósító (savanyító) és 20 pe

csenyesütő mellett jelentős számú (109) a száraztészta készítő kistermelő. Az utób
biak termékeinek minősége gyenge, erősen ingadozó, (kifogásolt 31,1%). Az elő
állítás körülményei — elsősorban higiéniai szempontból — kifogásolhatók. A mi
nőségi követelményeket alig ismerik.

Gyiimölcs-zö Idség
A mezőgazdaság aránylag kedvező éve ellenére, a kereskedelemben forgal

mazott gyümölcs-zöldség minősége nem javult. Elsősorban a primőr időszakban 
tapasztalható osztálykeverés; általában a szabvány előírásainál éretlenebb, fej
letlenebb termékek, valamint a minőség megjelölése nélkül forgalmazott tételek 
kifogásolhatók.
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BESZÁMOLÓ
az Élelmiszervizsgálati Közlemények 1977. évi XXIII. kötetéről

1977. évben jelent meg az Élelmiszervizsgálati Közlemények XXI11. kötete, 
6 füzetben, 276 oldalon.

A kötet élelmiszeranalitikai vonatkozású közleményt közölt, melyek közül 
eredeti közlemény.

A cikkek szerzőinek megoszlása a következő volt:

Ellenőrző intézetek............................................................................  54,0%
Oktatásügyi és kutatóintézetek .....................................................  35,9%
Egészségügyi intézetek .................................................................... 3,6%
Egyéb hazai szerzők ............................................................................  4,8%
Külföldi szerzők .................. : ........................................................... 2,4%

Közöltük az immár hagyományos, az élelmiszerek minőségének alakulásáról
(1) és az élelmiszerek radiológiai vizsgálatáról (2) szóló évi beszámolókat.

Ismertettük a hatósági élelmiszerellenőrző hálózat kialakult szervezetét és a 
szervezet feladatait (3), a szabványok szerepét az élelmiszerek előállításában az 
,,Élelmiszertörvény” néhány intézkedésének figyelembevételével (4).

Számos önálló kutatáson alapuló dolgozatot közöltünk (5, 6, 7, 8, 9, 10, 11).
Sok összehasonlító, értékelő vagy adatgyűjtő dolgozatot közöltünk, különös 

tekintettel a hazai élelmiszerek vizsgálatára vonatkozólag (12, 13, 14, 15, 16, 17, 
18, 19, 20, 21,22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29).

Foglalkoztunk élelmiszerek érzékszervi vizsgálatával, vagy egyes analitikai 
készülékek, eszközök alkalmazásával is. (30, 31, 32, 33).

Beszámoltunk több tudományos tanácskozásról, ankétről, (ÉVI KE 23, 126. 
194, 273, 271,272, 273), elhalálozásuk alkalmával nekrológokban emlékв-тчк 
nagy tudósainkról is (ÉVI KE 23, 1,69). , , . . .  . . .

Hazai és külföldi lapszemlénkben ismertettek fof3'ilVatU,1k 0 vas(J1I1c e 
lődésére számottartó cikkek címeit, ill. rövid kivonatát.

Szakmai, személyi híreink rovatában pedig időrendi sorrendben ismertettük 
az élelmiszerellenőrző intézetcK hálózatában jelentősebb eredményeket.

Köszönetét mondunk a Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Minisztériumnak, 
hogy folyóiratunk megjelenését lehetővé tette, és a Fővárosi Tanács V. B.-nek, 
hogy a Fővárosi Élelmiszerellenőrző és Vegyvizsgáló Intézet keretében a folyóirat 
szerkesztőségének működési lehetőségeit biztosította.

К ott ász József 
szerkesztő
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Triptofántartalom meghatározása hús és húskészítményekben

R É K A S I N É  S Z O M B A T I  É V A ,  O R L A N D O  P R E S A  C A B A L L E R O *  
M I H Á L Y I N É  K E N G Y E L  V I L M A ,  D R .  K Ö R M E N D Y  L Á S Z L Ó

Országos H úsipari K u ta tó in téze t, B udapest 
Érkezett: 1977. szeptember 15.

A triptofántartalom meghatározásával a hústermékekben levő fehérjék bio
lógiai értékét állapíthatjuk meg, miután a triptofán az eszenciális aminosavak egyi
ke és jelenléte táplálkozásélettanilag rendkívül fontos. Ismert, hogy a húsfehérjék 
közül a miofibrilláris- és szarkoplazmafehérjék teljes értékűek, tartalmazzák 
mind a 8 aminosavat, melyet az emberi szervezet nem képes szintetizálni, ugyan
akkor a kötőszöveti fehérjék éppen triptofán hiányuk miatt nem tekinthetők tel
jes értékűnek.

A termék minőségi jellemzőinek megállapításakor a víz- és zsírtartalmon kí
vül mérik vagy számítják az összfehérjetartalmat is. A fehérje minőségére, bioló
giai értékére a fent említettek értelmében az összfehérjetartalom ismerete önmagá
ban nem nyújt felvilágosítást. Szükséges meghatároznunk, hogy az összfehérje
tartalom hogyan oszlik meg a különböző fehérjefrakciók között. A kötőszöveti 
fehérjéket két fő frakció alkotja: a kollagén és elasztin. Mindkettőre jellemző, hogy 
ellentétben az izomfehérjékkel az őket felépítő aminosavak között szerepel a hid- 
roxiprolin. Ez a különböző kollagénfrakcióknál átlagosan az össz-aminosavtarta- 
lom 12,5%-át teszi ki, az elasztin ennél lényegesen kevesebbet tartalmaz, 1 -2% - 
ot. Szokás ezért a kötőszövettartalmat a hidroxiprolintartalom mennyiségének is
merete alapján számítani. Természetes, hogy a kollagénre és elasztinra történő 
pontos átszámítás különböző szorzó faktorok segítségével lehetséges csak, s mivel 
nem ismerjük a két kötőszövet frakció arányát a kötőszövettartalom kiszámításá
nál nagyot tévedhetünk. A hidroxiprolintartalom alapján számított kötőszö
vettartalom különösen akkor tér el jelentősen a valódi értéktől, ha elasztinban dús 
anyagot dolgoznak be a hústermékbe, mert az átszámítás általánosan kollagénre 
történik. Míg a kötőszöveti fehérjék nem, vagy alig tartalmaznak triptofánt, 
kreatint és N-metilhisztidint, addig a nem-kötőszöveti fehérjék jelentős meny- 
nyiségben tartalmazzák azt. így remény van arra, hogy ezek mennyiségének 
meghatározásával közvetve mérhetjük a kötőszövettartalmat. Mivel főzés során 
a kreatin nagy része a főzővízbe kerül, főtt termékek biológiai értéke ilyen mó
don nem becsülhető. Kísérleteink során triptofánt határoztunk meg húsból és hús
termékekből.

A triptofántartalom meghatározása történhet hidrolizált vagy „intakt”, nem 
hidrolizált fehérjéből. Az első esetben a szabad aminosavként jelenlévő triptofán- 
tartalmat, míg az utóbbi esetben a peptidkötésben levő triptofántartalmat kapjuk 
meg. Amennyiben szabad aminosavként határozzuk meg a fehérje triptofántartal-

*C entro N ációnál de Investigaciones C ientificas, La H abana (Cuba)
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mát a meghatározás minden esetben két lépésből áll: a fehérje hidrolízisből, majd 
az ezt követő kimutatási reakcióból. Nem hidrolizált fehérjéből végezve a megha
tározást a reakció lényegesen rövidebb a hidrolízis idejének elmaradása miatt.

A közleményekben található számos triptofán meghatározási módszer közül 
kísérleteinkhez olyan módszert választottunk ki, mely üzemi körülmények között 
is, aránylag rövid idő alatt véghezvihető. így semmiképpen nem jöhetett szóba 
olyan módszerek alkalmazása, amelyek komolyabb berendezést igényelnek (auto
mata aminosavanalizátor, spektrofluorimetrás berendezés). Célszerűnek látszott 
a hosszú időt igénylő és triptofán veszteséget okozó fehérje-hidrolízist elhagyni. 
Bár számos törekvés található az irodalomban, ami arra irányul, hogy a hidrolí
zist olyan körülmények között vezessék be, melynek során a triptofán-veszteség 
elhanyagolható (1, 2, 3). Meghatározásainknál ezért nem hidrolizált fehérjéből 
indultunk ki és a peptidkötésben levő triptofán meghatározására két spektrofo
tometriás módszert választottunk ki:

— Spies és Chambers (1, 4) p-dimetil-amino-benzaldehides módszerét, me
lyet a szerzők sikeresen alkalmaztak különböző fehérjéknél a reakcióparaméterek 
pontos kimérése után;

-  Concon (5) módszerét, mely a Opienska-Blauth által módosított Adam- 
kievich reakción alapszik, glioxálsav és triptofán reakciója során színes indo- 
fenol vegyidet képződik, melynek mennyisége spektrofotometriásán mérhető.

KÍSÉRLETI RÉSZ

Felhasznált anyagok:
Kísérleteink során a következő fehérjetartalmú anyagok triptofántartalmát 

határoztuk meg: vágás után 48 óráig hűtőtárolt sertés semimembranosus- és lon- 
gissimus dorsi izom, vágás után 5 napig hűtőtárolt marha semimembranosus- és 
longissimus dorsi izom, kereskedelemben árusított hústermékek (párizsi, lecsókol
bász, füstölt kolbász és téliszalámi), sertés miofibrilláris és szarkoplazma fehérje 
[előállítva (6)-szerint], marha Achilles in, marha Ligamentum nuchae, marha szé
rum albumin (SERVA készítmény), ló szív, mioglobin (Nutritional Biochemicals 
Corporation készítmény), vérplazma (Pápa, kísérleti gyártás), PROMINE-D (szó
jafehérje izolátum, CENTRAL SOYA készítményt, EM-HV (Na-kazeinát, DMV 
készítmény), folyékony vérplazma (Cegléd, PENOMAH), tejpor (Hajdú megyei 
Tejipari Vállalat, Gyula-i Tejporgyár).

Minta előkészítés
A vizsgált hús és hústermék mintát húsdarálón kétszer ledaráltuk, majd 

négyszeres mennyiségű kloroform-metanol (3:1) elegyével zsírtalanítottuk, Ultra- 
Turrax (Janke-Kunkel T 45) segítségével homogenizáltuk, 1/2 órai állás után szűr
tük, az oldószernyomok eltávolítása érdekében szárítottuk, a szárított mintát 
kávéőrlőn majd mozsárban addig aprítottuk, amíg a minta 1 mm 0-jű szitán tel
jesen átment. A kémiai vizsgálatok az így nyert homogén mintából történtek.

T r iptofántartalom meghal árazása
1. DAB módszer (1)
A módszer elve: a triptofán p-dimetil-amino-benzaldehiddel 19n kénsavas 

közegben színtelen kondenzációs terméket képez, mely NaNO, hatására kék színű 
vegyületté oxidálódik.
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Reagensek'
p-dimetil-amino-benzaldehid p.a. (DAB) 
19n H„S04 
NaNO", p.a.
L-triptofán, 1/14 árj. minőség (REANAL)

Az eljárás leírása:
10,00 mg fehérje-mintát 20 cm:i-es, csiszolt üvegdugós kémcsőbe mérünk, 

majd hozzáadunk 20 cm3 frissen készített reagenst (30 mg DAB 10 cm 1 19n 1 i.,S04- 
ban oldva) A kémcsövet összezárás nélkül 16,5 órán át, szobahőmérsékleten (20 
25 T ), sötétben állni hagyjuk, majd hozzáadunk 0,1 cm3 frissen készített 0,045% 
NaN()2-et tartalmazó vizes oldatot és összerázzuk. 1 /2 órai sötétben történő állás 
után a kémcsőben levő folyadékot ismét összerázzuk, szűrjük (célszerű finom pó- 
rusú üvegszűrőn, vákuumban) és a kék színű oldat extinkcióját 590 nm-nél (Spek- 
tromom 204) mérjük. A vakpróba a leírtak szerint készül, DAB-reagens nélkül. 
A triptofántartalmat kalibrációs görbe alapján számítjuk (1. ábra). A kalibrációs 
görbét L-triptofánnal a fent leírt körülmények között vettük fel.

2 GL Y-módszer (5)
A módszer elve: az ecetsavból FeCF hatására fokozottabban képződő glioxál- 

sav triptofánnal színes vegyületet képez.

Reagensek:

A) Jégecet -  FeCI3 oldat: 5,4 g FeCl3-бНХИ 10 cm3 vízben és néhány csepp 
jégecetben oldunk [(Fe/OH)3 képződés megakadályozása], majd ezen ol
dat 0,5 cm3-ét jégecettel 1 1-re hígítjuk. Barna üvegben tároljuk.

В ) 25,8n H2S04-oldat
C) Standard oldat: 25 mg L-triptofánt +15 cm3 0,075n NaOH-ot desztillált 

vízzel 250 cm3-re hígítunk. Barna üvegben tároljuk.

E5901
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Az eljárás leírása:

10,00 mg mintát 15 cm3-es üvegdugós kémcsőbe mérünk, a várható triptofán- 
tartalomtól függően 1 x-es (0 -1 0 0  /ug Try/10 mg minta) vagy 2x-es reagens 
mennyiséget alkalmazunk. Hús és hústermékek esetén 2x-es reagens felesleggel dol
gozva, a következőképpen járunk el: a bemért mintához hozzáadunk 2 cm3 0,075n 
NaOH-ot, majd 6 cm3 „A” reagenst és 4 cm3 ,,B” reagenst, a kémcső tartalmát 
jól összerázzuk és 1 órán át a reakció elegyet 60°C-on tartjuk, 20 percenként az el- 
egyet jól összerázzuk. Egy óra elteltével a kémcsöveket jeges vízbe helyezzük, majd 
centrifugáljuk (4000 ford/perc). Az extinkció értékét 545 nm-nél (Spektromom204) 
olvassuk le. A vakpróba minta nélkül készül, csupán a reagenseket tartalmazva. A 
triptofántartalom értékét kalibrációs görbéről olvassuk le (2. ábra). A kalibrációs 
görbét L-triptofánnal vesszük fel, a reakció körülményei csak az optimális reak
cióidőben különböznek, a 60°C-on történő hőkezelés 110 percig tart.

Kémiai vizsgálatok:
A fehérjetartalmat roncsolás után automata analizátoron (7) határoztuk meg. 

A hidroxiprolin és a nem-kötőszöveti fehérjetartalmat Szeredy (8, 9) módszerével 
állapítottuk meg.

Statisztikai analízis:
Az eredményeket variancia analízissel értékeltük. A két triptofán módszerrel 

nyert értéket Zukál és mtsai. (10) szerint hasonlítottuk össze. A regressziós egyene
sek különböző modellekkel történő lehetséges helyettesitését Mandel (11) szerint 
vizsgáltuk meg.

EREDMÉNYEK

Hús és hústermékek triptofántartalmának meghatározására két módszert al
kalmaztunk. A kísérleti részben leírt reakciók számára az optimális körülményeket 
részben az irodalom, részben pedig saját kisérleteink alapján valósítottuk meg.

A DAB-inódszer esetében a 16,5 órás reakcióidő nem a reakciót tekintve opti
mális, hanem a vizsgálat elvégzéséhez kedvező időtartam. (A 8 - 1 6  óra közti 
optimális reakció-idő rutin analizisnél csak automatikus berendezésekkel valósít
ható meg). Tekintve, hogy a triptofántartalmat L-triptofánnal felvett kalibrációs 
görbe segítségével számítjuk és várható, hogy a szabad aminosavként és peptid- 
kötésben levő triptofán másképpen reagál p-dimetil-amino-benzaldehiddel, a mód
szer használhatóságának megerősitésére ismert mennyiségű szabad triptofánt 
(lOO^g) kevertünk a húsmintába és vizsgáltuk a visszanyerhető triptofán mennyi
ségét. Az 5 - 5  párhuzamos vizsgálat számított, szabad aminosavként jelenlevő 
triptofán átlagértéke (101,04+4,52) nem tért el szignifikánsan a bemért értéktől. 
Ugyanazon húsmintából különböző mennyiségeket bemérve a mintasúly és mért 
extinkció érték között lineáris összefüggést kaptunk, az extinkció alapján (kalib
rációs görbe) számított triptofántartalon nem különbözött szignifikánsan (3. ábra). 
A kísérletek ismétlése (1. és II.) során kapott triptofántartalmak t próbával való 
összehasonlítása a módszer jó reprodukálhatóságára utal (1. táblázat).
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7. táblázat
A DAB-módszer reprodukálhatóságának vizsgálata

M inta jel 
(parallel)

Bem ért sú ly  
mg

E 5 90  +  s
t próba

1. ismétlés II. ismétlés

A ( 3 ) .............. 5 0,141+0,015 0,142 +  0,020 0,068
В ( 3 ) .............. 10 0,252+0,007 0,278 +  0,018 2,32
C (3) .............. lő 0 ,417+0,019 0,398 +  0,004 1,72
D (3) ............. 20 0,508 + 0,065 0,497+0,011 0,29
E ( 3 ) ................ 25 0,639 +  0,020 0,609 +  0,031 1,42

Jelölés: E590 =  590 nm -nél 1 cm-es küvettában  m ért extinkció 
s =  szórás

A GLY módszer alkalmazásánál a kalibrációs görbét ugyancsak L-triptofánnal 
vettük fel, mivel azonban a szabad és kötött triptofán reakcióideje lényegesen el
tér, a kalibráció felvételénél a Concon (5) ált 11 javasolt és általunk is megerősített 
110'-es hőkezelést alkalmaztuk, húsminták esetében meghatároztuk az optimális 
reakcióidőt mely 60' volt. Mivel a módszer 100 ,ug triptofántartalomig használható 
és húsminták esetében az alkalmazott bemérésnél a várható triptofán érték azt 
meghaladja, megvizsgáltuk az extinkció és hígítás közötti összefüggést és azt talál
tuk, hogy a kalibrációs görbe felvételénél megállapított extinkció tartományban 
(Lambert-Beer törvény érvényes) a reagens mennyiségének növelése nem befolyá
solja a kapott eredményt (4. ábra).

Az ismeretlen minta triptofántartalmának számítása a következő összefüggé
sek alapján történt:

DAB-módszer
triptofán fig/20 cm3 = 394,63 • E s 90 ,i cm,

GYL-módszer
triptofán ^g/6 cin3 = 209,56 ■ E s45 ,i cm, ahol

E = a megfelelő hullámhosszon, 1 cm-es küvettában mért extinkció érték.
Az említett összefüggésekhez a Mandel (ll)-féle variancia analízis eredményei 

vezettek.
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A kiválasztott két módszer segítségével 61 húsmintát (nyers hús és húskészít
mény) analizáltunk. Az 5. ábrán a két módszerrel nyert triptofán értékek közötti 
összefüggést szemléltettük. A módszerek matematikai összehasonlítását Zukál és 
rntsai (10) szerint végeztük el.

5. ábra

Különböző általunk előállított és kereskedelemben kapható fehérje DAB- 
módszerrel meghatározott triptofántartalma látható a 2. táblázatban.

2. táblázat
Különböző fehérjék triptofántartalma DAB-módszerrel meghatározva

F E H É R JE T rip to fán  
. .— X 100 feherje

Sertés m io fib rillá ris fehé rje ................................................................................ 1,63
Sertés sza rk o p lazm afeh érje ............................................................................ 2,08
Album in (m arha szérum ) ................................................................................. 0,62
íVlioglobin ( ló s z ív ) .......................................................................................... 1,63
Achilles in (m a rh a ) .............................................................................................. 0,07
L igam entum  nuchae ( m a r h a ) ............................................................... 0,06
V érplazm a-por (P ápa) ........................................................................................ 1,28
PR Ö M IN E-D  ................................................................................... 0,95
E M -H V  .................................. 1,75
Fagyaszto tt vérplazm a (Cegléd, P E N O M A H )........................................... 1,51
T ejpor (H ajdúm eevei T ejipari V á l la la t) ...................................................... 1,46

ÉRTÉKELÉS

Hús- és húskészítményekben a triptofán előfordulhat szabad aminosavként 
és kötött állapotban, fehérjék, peptidek alkotóelemeként. A vizsgálatokhoz szük
séges kis mennyiségű, homogén minta bemérése (max. 100 /ug triptofántartalom), 
csak megfelelő minta-előkészítés után lehetséges. Az általunk kidolgozott előkészí
tési művelet során, a mintákban levő szabad triptofán nagyobb része az oldószerbe 
került, így az alkalmazott módszerek segítségével tulajdonképpen a hús és húster
mékek pepiid kötésben levő triptofántartalmát határoztuk meg.

A vizsgált 61 minta triptofántartalmára, a kiválasztott két meghatározási 
módszer segítségével némileg eltérő értékeket kaptunk (5. ábra). Az eltérés várható
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volt a mintákban jelenlevő egyéb a két reakciót különbözőképpen zavaró anyagok 
elenléte miatt. Brieskorn és Berg (12) szerint a glioxálsav specifikusabb triptofán- 
ja, mint a p-dimetil-amino-benzaldehid.

A húskészítmények triptofántartalmát a termék összfehérjetartalmára vonat
koztattuk. Egyes készítmények esetében (pl. lecsókolbász) az összfehérje jelentős 
részét triptofánt nem tartalmazó kötőszöveti fehérje teszi ki. Ezért célszerűnek 
látszott a termékekre kapott triptofánértékeket összehasonlítani a kötőszövet
mentes hús triptofántartalmával. E célból meghatároztuk marha és sertés longissi- 
mus dorsi és semimembranosus izmainak (5 — 5 minta) triptofántartalmát és nem- 
kötőszöveti fehérjetartalmát, majd az utóbbira vonatkoztatott triptofánértékeket 
variancia analízissel értékeltük. Megállapítottuk, hogy a vizsgált minták triptofán- 
tartalma nem különbözött szignifikánsan, így a nyert értékeket átlagoltuk és a 
termékek triptofántartalmát ehhez az értékhez hasonlítottuk.

( triptofán • 100 \
Az átlagértékek --------------------------------  a következők voltak:

V nem-kötőszöveti fehérje )
DAB-módszerrel: 1,41+0,08%
GLY-módszerrel: 1,34 + 0,08%

A húskészítmények analízisénél kapott eredményekből (2. táblázat) a követ
kezőket állapítottuk meg:

2. táblázat
Húskészítmények átlagos fehérje jellemzői (átlag ± szórás)

Jellemzők Párizsi
Lecsó- 1 F ü stö lt

kolbász j kolbász Téliszalámi

Összfehérje % 
(m intasúlvra) .................. 10,81 + 1,02 17,10 +  0,89 16,48+ 1,84 22,43+ 1,86

DAB (eredeti m in tára) . . 
( fe h é r jé re ) ................

0 ,154+0,016 
1,44 +0 ,156

0,220+0,026 
1,29 ± 0 ,147

0,207+0,030 
1,27+ 0,164

0,307 +  0,032 
1,36 ± 0 ,215

GLY (eredeti m intára) . . 
( fe h é rjé re ) ................

0 ,150+0,015 
1,40 ± 0 ,127

0,209 +  0,030 
1,23 ± 0 ,167

0,196 +  0,027 
1,20 ± 0 ,10

0,288 + 0,019 
1,29 ± 0 ,143

| ПП Г hidrox ipro lin  • 8 I 
L összfehérjére J 18,52+3,92 29,92+5,00 23,82 +  4,12 13,62+ 1,46

, 00 Г tr ip to fá n -100 1
- 8 ,6+ 0 ,87  

8 ,4+  1,12
10,50+ 1,29 
11,00 ± 0,92

4.00 + 0,62
4.00 + 0,42

I nem kötőszéveti I L fehérje try  J

- A PÁRIZSI fehérjére vonatkoztatott triptofántartalma meglehetősen nagy 
(1,44 ill. 1,40%), egyes minták esetében meghaladja az 1,41 ill. 1,34 értéket; 
a nagy triptofántartalom csak a különböző fehérjeadalékok (vérplazma, 
tejpor, kazeinát) használatának tulajdonítható. A vizsgált PÁRIZSI 
minták kötőszövettartalma hidroxiprolintartalom alapján számítva, az 
összfehérje százalékában kifejezve 18,52% volt. A készítményt tehát nagy 
triptofántartalom és nagy hidroxiprolitartalom jellemzi.

— A LECSÓ- és FÜSTÖLT-kolbászok triptofántartalma kisebb a nemkötő- 
szöveti fehérjékre vonatkoztatott triptofántartalomnál. A FÜSTÖLT-kol
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bász triptofántartalma (1,27%) és kötőszöveti fehérjetartalma (23,82%) is 
kisebb, mint a LECSÓ-kolbászé, (1,29%, 29,92%) valószínű, hogy a lecsó- 
kolbászokhoz adagolt Na-kazeinát eredményezi a nagyobb triptofán- 
tartalmat.

— A TÉLISZALÁMI triptofántartalma kisebb (1,36+0,215%) a nemkötő- 
szöveti fehérjék triptofántartalmánál.

Hústermékek kötőszövettartalmának meghatározására legáltalánosabban hasz
nált módszer a hidroxiprolintartalom alapján történő számítás. A módszernek szá
mos hibája van, melyek közül legjelentősebb, mint már a bevezetőben említettük 
a kötőszöveti fehérjék eltérő hidroxiprolintartalmából adódik. Új lehetőségként 
kínálkozott a kötőszövettartalom közvetett úton való számítása. Az izomfehér
jék mennyiségét a kötőszövetmentes hús triptofántartalmára kapott átlagérték 
segítségével számítottuk a hústermék triptofántartalma alapján. A kötőszöveti fe
hérjetartalom a (100-izomfehérje) különbség. Az így nyert kötőszövettartalmakat 
összehasonlítottuk a hidroxiprolintartalom alapján számítottal és lényegesen eltérő 
értékeket kaptunk (2. táblázat). A triptofántartalom segítségével számított érték 
jóval kisebb, egyes termék (pl. párizsi) esetében olyan, mintha az nem is tartal
mazna kötőszövetet. Ezen kis értékek csak részben magyarázhatók a termékek
hez adagolt nagyobb triptofántartalmú adalékokkal (pl. tejpor, Na-kazeinát, vér
plazma).

Feltételezhető, hogy a kisszámú vizsgálat alapján (5 — 5) a két különböző állat
ra és izomcsoportra kapott, szignifikánsan nem különböző triptofán értékek nem 
reprezentálják az egész állatra, ennek minden egyes izomcsoportjára jellemző trip- 
tofántartalmat. Közleményekből ismert, hogy a miofibrilláris fehérjéket alkotó 
fő fehérjék az aktin és miozin triptofántartalma (2,1 ill. 0,82) eltérő és még nagyobb 
különbségek találhatók a szarkoplazmafehérjéket alkotó egyes fehérjefrakciók 
között, a fehérjék arányának változásával az izomban, tehát változhat a triptofán
tartalom is.

Feltételeztük továbbá hústermékek esetében a fűszerek, nitrites só zavaró 
hatását, hőkezelt termékeknél a zselatinálódott kollagén kioldódását a minta elő
készítése során, elképzelhető hőkezelt termékeknél a nyers állapotban maszkíro
zott triptofáncsoportok hozzáférhetővé válása is. Ezen hibalehetőségek meg
vizsgálására kísérleteket folytattunk. A vizsgált hústermékeknél nagyobb mennyi
ségben használt fűszer a bors és a paprika. A DAB-módszerrel meghatározott, be
mért mintasúlyra vonatkoztatott triptofántartalom bors esetében 0,17%, a pap
rikáé 0,12% volt. A termékhez adagolt, viszonylag kis mennyiségű, nem nagy 
triptofántartalmú fűszer semmiképpen nem eredményezhet lényegesen nagyobb 
triptofán értéket. A továbbiakban megvizsgáltuk ugyanannak a húsnak (2 sertés, 
2 marha) a triptofántartalmát nyers állapotban, hőkezelés, valamint nitrites só 
hozzáadása és hőkezelés után. Megállapítottuk, hogy sem a DAB-, sem a GLY- 
módszerrel nyert triptofántartalmak nem különböztek szignifikánsan.

Az eddigi eredményeket összefoglalva megállapíthatjuk, hogy lehetséges a 
hústermékek biológiai értékére triptofántartalom alapján egy mérőszámot meg
adni annál is inkább, mivel a triptofán az eszenciális aminosavak egyike és jelenlé
te élelmiszereinkben táplálkozásélettani szempontból igen fontos, azonban a kö
tőszövettartalmat ily módon számítani nem lehet. A kötőszövettartalom számlá
sára minden hibája ellenére jelenleg a hidroxiprolintartalom maghatározásán 
alapuló módszer marad.
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ОПРЕДЕЛЕНИЕ ТРИПТОФАНА В МЯСЕ И МЯСНЫХ 
ИЗДЕЛИЯХ

Ржащинэ -  Сомбати Э., Орландо Преса Кабалиеро, Михалинэ -  
Кендьел В. и др. Кёрменди Л.

Для определения триптофана в пептидной связи мяса и мясных изделий 
авторы применяли два метода, а именно: определение из негидролизованного 
белка п-диметил-амино-бензалдегидом иреагентом глиоксаловой кислоты, 
значения триптофана полученные по этим д в у м  методам отличались друг от 
друга. Содержание триптофана в говяжих и свинных длинных спинных п о л у - 
перепончатых мышцах не отличалось сигнификантно, величина триптофана 
отнесенной на белки несоединительных тканей с п-диметил-аминобензал- 
дегидом 1,41%, с глиоксаловой кислотой 1,34%. Сравнивали содержание 
триптофана четырёх видов мясных изделий (безструктурной колбасы, колбасы, 
для лечо, копчённой колбасы и венгерской салями) с содержанием трип
тофана мяса без соединительных тканей. Установили, что в безструктурной 
мягкой колбасе и в колбасе для лечо высокое содержание триптофана образуется 
с одной части из-за применения кровянной плазмы, сухого  молока и казеината, 
дальше количество соединительных тканей в расчете на содержание трип
тофана, в случае если не применяют добавочные ващества, будет меньше коли
чества расчитанного на основании содержания гидроксипролина. Значит 
содержание триптофана может характеризовать биологическую стоимость 
одного мясного продукта, но не можно его применять для непрямого опре
деления содержания соединительных тканей.

BESTIMMUNG VON TRYPTOPHAN IN FLEISCH 
UND FLEISCHPRODUKTEN

Rékasi -  Szombati, É., Orlando Caballero, Presa V. Mihályi -  Lengyel 
und L. Körmendy

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. Glyoxalsäure durchgeführt. Die mit den 
zwei Methoden erhaltenen Tryptophanwerte waren voneinander abweichend. 
Keine signifikante Unterschiede wurden zwischen den Tryptophangehalten des
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Muskel longissimus dorsi und semimembranosus von Rindvieh und Schwein be
obachtbar. Der Tryptophangehalt bezüglich des nicht-Bindegewebeproteins war 
mit p-Ditnethylaminobenzaldehyd 1,41%, während mit Glyoxalsäure 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 höhere 
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
É. Rékasi — Szombati, Orlando Presa Caballero, V. Mihályi -  Lengyel 

and L. Körmendy

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.
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Néhány hidegkonyhai készítmény mikrobiológiai minősítése 
indikátor mikroflórájtik alapján

T. R O C K E N B A U E R  Á G N E S ,  L O M B A I  G Y Ö R G Y  
és S Z A K Á L  S Á N D O R

Fővárosi Állategészségügyi Á llom ás Hús- és Tejvizsgáló Felügyelőségének 
H úshigiéniai L aborató rium a, B udapest 

Érkezett: 1977. november 20.

A táplálkozás-élettani szempontból igen kedvező sajátságokkal rendelkező 
hidegkonyhai készítmények előállítása és fogyasztása hazánkban évről évre nö
vekszik, így az élelmiszerhigiéniai szolgálatoknak egyre nagyobb figyelmet kell 
fordítania ezek ellenőrzésére, és ezen belül a végtermékek mikrobiológiai vizsgála
tára, különös tekintettel arra, hogy összetevőik nagy része erősen romlékony. Fi
gyelembe kell venni továbbá azt a tényt is, hogy ezek a készítmények ma még álta
lában kis- és középüzemekben készülnek, melyeknek termelési-technológiai higié
niája és jó gyártási gyakorlata közismerten nem olyan kialakult, mint a nagyüze
meké, s a termelés folyamán a manuális munkafolyamatok is eléggé nagy gyakori
sággal fordulnak elő.

Vizsgálataink kezdetén, a 60-as évek első felében a készítmények mikrobio
lógiai-higiéniai állapotát empirikusan megállapított csíraszám-értékek alapján 
bíráltukéi. 1966-ban nem túlzottan nagyszámú és meglehetősen heterogén minta
anyagon végzett felmérő vizsgálatok alapján egyes hidegkonyhai termékekre újabb 
értékeket javasoltunk ,,házi norma”-ként történő elfogadásra (1). A felhalmozódott 
vizsgálati adatok birtokában 1974-ben kerülhetett sor első ízben arra, hogy mate
matikai-statisztikai módszerek alkalmazásával tegyünk javaslatot a végtermékek 
objektív higiéniai elbírálási irányelveinek kialakítására, indikátor mikroflóra- 
mutatóik alapján. Az 1974-ben kialakított határértékeket a továbbiakban m-mel 
és M-mel jelöljük.

Anyag és módszer
1974 óta e téren további kiterjedt vizsgálatokat végeztünk és a következőkben 

a több mint 1800 újabb minta mikrobiológiai elemzése során felgyülemlett mint
egy 7500 részadatból adódó következtetéseket mutatjuk be. A vizsgálatok három 
nagyobb hidegkonyhai termékcsoportra, 383 ecetes salátára, 1051 majonézes és 
385 aszpikos készítményre, és ezen belül öt mikrobiológiai mutatóra vonatkoznak, 
éspedig:

1. a mesophil szulfitredukáló clostridiumok összes számára;
2. a coliform baktériumok számára;
3. a mesophil aerob baktérium-számra (SPC);
4. az enterococcus-számra és
5. a penész-számra.
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A mikrobiológiai vizsgálatokat az elsőként említett 3 mutatóra vonatkozóan 
a nemzetközi (ISO) módszerekkel megegyező szabványos hazai referencia-módsze
rekkel végeztük, és a végtermék-mintákat a hidegkonyhai termelő üzemekben 
mindig közvetlenül a gyártási folyamat befejezése után vettük.

Adatainkat — ahol azok megoszlása ezt lehetővé tette — mindenütt matema
tikai-statisztikai módszerekkel dolgoztuk fel és grafikusan ábrázoljuk. Az újabb 
vizsgálati sorozat alapján reálisnak tartott határértékeket m'-mel és M'-mel je
löljük.

Saját vizsgálatok és következtetések
7. Ecetes saláták

A csoport termékeire közösen jellemző az alacsony (5,0 alatti) pH-érték, a 
tisztított-nyers zöldségfélék jelenléte, valamint a bennük foglalt búskészítmény 
pasztőrözött volta.

Az ecetes saláták mesophil szulfitredukáló clostridiumai számának változását 
az 7. ábra mutatja be. Az ábrából szemléletesen látható, hogy a követelmények tel
jesítése rendkívül kedvező. Bár ilyen esetekben általában a határérték szigorítását 
szokták javasolni, mi ezt ezesetben nem látjuk célszerűnek, mert egyrészt a clos- 
tridiumoknak 10/g alatti mennyiségben történő rutinszerű kimutatása az alkalma
zott vizsgálati metodika lényeges változtatását kívánná meg, másrészt a jelenlegi 
határértékek teljesítése az egészségügyi biztonságot kielégítő mértékben biztosítja.

Az ecetes saláták coliform baktériumai számának alakulását bemutató 2. 
ábrából az derül ki, hogy a jelenleg érvényes határérték előírásokat az általunk vizs
gált sokaság értékei nem képesek teljes mértékben kielégíteni. A coliform számok 
várható értéke (x) az m alatt van ugyan, ugyanakkor azonban az egy naggyságren- 
det meghaladó szórás következtében a vizsgált minták 22,5%-a „kifogásolt” mi
nősítést kapott. A jelenlegi elbirálási határérték lazítását ennek ellenére nem ter
vezzük, hiszen pontosan a nagy szórás arra mutat, hogy reális követelmény a ter
melési higiénia olyan fejlesztése, amely lehetővé teszi a minták többségének 1000/g 
alatti coliformszámát.

7. ábra
Ecetes sa lá ták . M esophil szulfitredukáló  c lostridium ok 

T. R ockenbauer Ágnes és m unka tá rsai dolgozata 4., 6. áb rá ján ak  fe lirata i helyesen: 
x =  1 x  1 0 - 2  és X =  6 x  1 0 - 2 . (Szerk.)
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86%

2. ábra
Ecetes sa lá ták . C onform  bak térium ok

59,57b

5. óöra
Ecetes salá ták . M esophil aerob baktérium ok

Ugyanezen termékcsoport mesophil aerob összes élő mikrobáinak száma a 3. 
ábrán közölt módon alakult. Ennek a mutatónak az elemzésénél lényegében ugyan
azt a problémát látjuk, mint a coliform-száménál, s ebből következően a megoldás 
is azonos, vagyis itt sem a határérték lazítására, hanem a termelési higiénia fej
lesztésére kell törekedni az ilyen szempontból elmaradt üzemekben.

Az enterococcus- és penész-számoknak indikátor mikroflóraként való használ
hatóságára mindhárom termékcsoport vonatkozásában a vizsgálatokat összefog
laló részben térünk ki.
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2. Ma'jonézes készítmények
A majonézesnek jelölt készítmények túlnyomó részét a hazánkban legnagyobb 

termelési volument képző franciasaláta alkotja, amelyet igen változatosan hasz
nálnak fel, részint önálló salátaként, részben más termékekkel kombinálva. Alap
vető alkotórésze a majonéz és e mellett a különféle, legtöbbször hőkezelésen átesett 
zöldségfélék (burgonya, sárgarépa, zöldborsó, alma stb.).

A majonézes készítmények mesophil szül fitredukáló clostridiumai számának 
változásait a 4. ábra mutatja. Az itt bemutatott helyzet teljesen azonos azzal, 
amelyet az ecetes saláták ezen mutatójára vonatkozóan ismertettünk, tehát a dön
tési kritériumok is azonosak. így az eddigi elbírálási határértékeken változtatni 
nem szükséges.

Lényegileg ugyanez mondható el a majonézes készítmények coliform számára 
is, amely, az 5. ábrán látható módon, gyakorlatilag azonos az ecetes saláták coli- 
form-szám változásaival, s így az eddigi mikrobiológiai elbírálási irányelveink itt 
is jól teljesítik higiéniai-jelző funkciójukat.

A mesophil aerob mikrobaszám mint higiéniai mutató ennél a termékcsoportnál 
nem jön szóba, tekintettel arra, hogy a majonézhez jelentős mennyiségben fel
használt teljföl lactobacillusokból álló hasznos kultúrmikroflórája a termék egészé
nek mikroflóráját — egyes esetekben a coliformoktól eltekintve — uralja, és bármi
féle számszerű összes mikróba-szám alapon történő higiéniai értékelést kizár.

3. Aszpikos készítmények
Az ,,aszpikos” néven összefoglalt hidegkonyhai termékek közös jellemzője a 

kocsonyásító anyagok igénybevételével előállított aszpik jellegű bevonat a termék 
felületén. Maga az aszpikkal fedett hasznos tartalom a legváltozatosabb termékfé
leségekből (pl. nyelv, szalámi, hal, tojás, pástétomok stb.) tevődhet össze.

Az aszpikos készítmények mesophil szül fitredukáló clostridiumai számának 
változásai — mint azt a 6. ábra mutatja — tendenciájukban teljesen azonosak az 
előbbi két termékcsoportéval. így ezeknél is a korábbiakban az ecetes saláták clos- 
tridium-számának értékelésénél elmondottak érvényesek.

Egészen más a helyzet viszont ezen készítmények coliform-számának értéke
lésénél, amelyet a 7. ábra mutat be. Az ábrán ugyanis minősítő rendszerünk szem-
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53 7.

5. ábra
M ajonézes készítm ények. Coliform baktérium ok

6. ábra
Aszpikos készítm ények. M esophil szulfitredukáló  c lostridium ok

pontjából kedvezőtlen kép látható. Ennek további alkalmazása esetén a jelenleg 
érvényes m-határérték követelménynek a vizsgált mintáknak mindössze 48%-a fe
lelne meg, a mintáknak 30%-a pedig a „kifogásolt” kategóriába esnék. Figyelem
mel arra, hogy e termékcsoport gyártástechnológiája különösen sok, az utószeny- 
nyeződést nagymértékben elősegítő kézi munkafázist tartalmaz, ezért a jelenlegi 
coliform-határértékeket pillanatnyilag teljesíthetetleneknek kell megítélnünk, 
ezért itt feltétlenül változtatás szükséges. Ha viszont mind az elfogadási (m'), 
mind a visszautasítási (M') kritériumot fél-fél nagyságrenddel megemeljük, akkor 
a kettős eredményvonallal, illetve pontozott vonallal ábrázolt helyzet áll elő, és az 
ekkor jelentkező 17%-nyi kifogásolási arány éppen megfelelő mértékű higiéniai 
fejlesztő erélyt jelent.
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A mesophil aerob mikrobaszám higiéniai mutatóként — a majonézes készít
ményekhez hasonlóan — itt sem értékelhető, a hasznos kultür-mikroflórának a 
készítmények többségében való zavaró jelenléte miatt.

Munkánk összefoglalását a 8. ábra tartalmazza, amely termékcsoportonként 
mutatja be a vizsgálataink alapján az egyes mutatókra várható logaritmus-érté
keket és azok szórásait, azonos léptékű rendszerben ábrázolva valamennyi vizsgált 
mutatót, amelyeket a különböző termékcsoportokban azonosan jelöltünk. Jól lát
ható, hogy az enterococcus-számok logaritmusainak várható értéke minden vizsgált 
termékcsoportnál 0/g alatt van, és így higiéniai helyzetet jellemző indikátor értéke
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a hidegkonyhai termékeknél nincsen. Ugyanez mondható el a kissé magasabb 
átlagértékkel jelentkező penészekről is.

Végül táblázatban adunk áttekintést munkánk egészéről, a vizsgált készít
ményekről és értékelt mikrobiológiai mutatóikról, az alkalmazott módszerekről, 
a tényleges vizsgálati erdményekről (középértékek és egyszeres szórással megnövelt 
középértékek), valamint a gyártási tételeknek ezek alapján javasolt mikrobioló
giai-higiéniai minősítéséről, három rendszerű mintavételi terv keretében, alapvető
en a clostridium-szám és a coliformszám, az ecetes saláták csoportjánál ezen felül a 
mesophil aerob mikrobaszám alapján. A táblázat a 61. oldalon található.

Mintavételi terv keretében jelző (indikátor) mikrobák vonatkozásában végzett 
végtermék-vizsgálataink eredményéből az alábbi következtetések levonását tart
juk indokoltnak:

1. kifogástalan az adott termék termelési higiéniája, ha a mintavételi terv kere
tében vett mintaelemek egyike sem haladja meg egyetlen vizsgált mutatóra 
sem az m'-értéket;

2. tűrhető, ha legfeljebb c számú mintaelem található az m'- és M'-érték között, 
de az M'-et egy mintaelem sem éri el, illetve haladja meg egyetlen mutató
nál sem;

3. kifogásolt a termelési higiénia, ha egy vagy több mintaelem eredménye akár 
egyetlen mutatóra vonatkozóan is eléri vagy meghaladja az M'-értéket.

Kórokozó és ételmérgező mikrobákat a kifogástalan és tűrhető higiéniájú 
minták természetesen nem tartalmazhatnak, feltételesen kórokozó mikroba-tar
talmuknak pedig meg kell felelnie a hatályos egészségügyi előírásoknak.

МИКРОБИОЛОГИЧЕСКАЯ ОЦЕНКА НЕКОТОРЫХ ЗАКУСОЧНЫХ 
ИЗДЕЛИЙ НА ОСНОВАНИИ МИКРОФЛОРЫ ИНДИКАТОРА

Агнеш Т. Роцкенбауер, Дьёрдь Ломбаи и Шандор Сакал

Авторы дают отчёт о многолетних исследовательских работах проведенных 
с целью разработки системы микробиологическо-гигинической оценки трёх 
больших групп закусочных изделий (салаты с у к с у с о м , продукты с мейонезом 
и студенистые закуски), в рамках которых, в периоде 1974- 1976 гг выполнили 
детальные микробиологические анализы 1800 образцов (н). На основании 
математическо- статистического анализа, прибл. 7500 данных предлагали 
(м') обозначающую безупречную гигиену производства партий некоторых 
групп продукций, а также ещё д о п у с т и м ы х  микробиологических предельных 
величин (М') в отношении нижеследующих показателей а для максимального 
числа основных образцов находящихся между д в у м я  значениями (с): всего 
число мезофильных клостридиумов редуцирующих сульфит; число колиформ- 
ных бактерий; число мезофильных аэробных бактерий (SPC); число энтеро
кокков; число плесней. Оценку проводили прежде всего по первым д в у м  
показателям, в случае продукта с у к с у с о м , кроме этих и на основании SPC, 
а в случае этих продуктов метод оценки на основании числа энтерококков 
и плесней не считают подходящим для характеристики уровня гигиены произ
водства. Автор подчеркивают, что патогенные и пищуопределяющие микробы 
не м о гу т  содержаться в партиях получившие безупречную и до п у сти м у ю  
оценку, а содержание у сл о вн о  патогенных микроб должно соответствовать 
действительным предписаниям органов здравохранения.
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MIKROBIOLOGISCHE BEURTEILUNG VON EINIGEN 
KALTBÜFETTPRODUKTEN AUF GRUND IHRER 

INDIKATORMIKROFLORA
Á. T. Rockenbaucr, Gy. Lombai und S. Szakái

Es wird über langjährige Untersuchungen berichtet, die zwecks Entwicklung 
eines mikrobiologisch-hygienischen Systems zur Beurteilung von drei wichtigen 
Gruppen der Kalthiifettprodukten (mit essig bereiteten Salatsorten, Majonäse 
enthaltenden bzw. Aspik enthaltenden Produkten) durchgeführt wurden. Bei 
diesen Untersuchungen wurden in den Jahren 1974—1976 mehr als 1800 Muster 
(n) einer ausführlichen mikrobiologischen Analyse unterworfen. Auf Grund der 
mathematisch-statistischen Analyse der etwa 7500 Teilangaben werden in den 
einzelnen Produktgruppen Vorschläge von Grenzwerten beschrieben, die die ta
dellose Produktionshygiene der erzeugten Produkte (nT), ferner die noch tolerier
baren mikrobiologischen Grenzwerte (M') anzeigen, und für die maximale Gesamt
zahl (c) der einzelnen, sich zwischen den vorangehend beschriebenen Werte be
wegenden elementaren Muster bezüglich 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 hauptsäch
lich auf rund der ersten zwei Indikatoren, im Fall von mit Essig bereiteten 
Produkten ausserdem auf Grund des SPC-Wertes vorzunehmen, während 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, während ihr Gehalt an patho
genen Mikroben den gültigen hygienischen Vorschriften entsprechen muss.
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A patulin előfordulása és hatástalanítása az élelmiszerekben II.

F A R K A S  J Ó Z S E F N É  és S C H R E I N E R  E R N Ő N  É* 

Érkezett: 1977. december 30.

Mint arról előző közleményünkben (1) szó volt, a patulint szobahőmérsékleten 
igen stabilisnak és hővel szemben ellenállónak találták. Könnyen reakcióba lép 
azonban SH-csoportokat tartalmazó vegyíiletekkel, valamint S02-dal, ezt a tulaj
donságát remélték hatástalanítására felhasználni. Kísérleteinkben ezekre a kérdé
sekre kerestük a feleletet.

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

Perkin-Elmer UV spektrofotométer)
Vékony rétegkromatográfia
Polygram Sil G ill. Sil G2S4 készrétegen, toluol -  etilacetát -  hangyasav 

(60:30:10), valamint butanol -  ecetsav -  víz (4:1:5) eleggyel történt. A patulin 
el őhívószeréül o-fenilédiamin 0,3%-os propanolos oldatának 20%-os kénsavval 
alkotott 1:1 elegyét használtuk.

A patulin stabilitásának vizsgálata modell-oldatokban
Tiszta patulinból különböző töménységű (0,015 mg/cm3, 0,003 mg/cm3, 

0,0015 mg/cm3) vizes oldatokat készítettünk és szobahőmérsékleten tároltuk. A 
koncentráció változását spektrofotométerrel 277 nm-en mértük. Az adatok sze
rint a toxinbomlás sebessége függ a kezdeti koncentrációtól és még 32 nap múlva 
is megtaláltuk az eredeti toxinnak 40 -  70%-át (1. táblázat).

Ezt követőleg megvizsgáltuk a patulin termostabilitását. 0,01 mg/mj toxin- 
tartalmú oldatokat három különböző pH-értéken (3,3; 5,5 és 7,5), 96 °C-on, légköri 
nyomáson 10, 20 és 30 percig hőkezeltük. (A 3,3 pH-t citrát, a 7,5 pH-t foszfátpuf- 
ferral állítottuk be.) Az oldatok extinkcióját 277 nm-en mértük. A 2. táblázat az 
az előbb számított toxin-maradékot mutatja az eredeti érték %-ában kifejezve.

A patulin tehát savas közegben sokkal jobban ellenáll a hőkezelésnek, mint a 
semlegeshez közelebb eső pH-n.

Ha a patulin ilyen nagy mértékben termostabilis, vajon van-e más lehetőség a 
detoxikálásra az élelmiszerekben? Erre szóba jöhetnek olyan vegyületekkel való 
reakciók, melyek engedélyezett élelmiszer-adalékanyagok. Ilyen szer a kénessav. 
Pohland és Allen (2) közleményükben a patulin ultraibolyaabszorpciós spektrumá-
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1. íábláza
Patulin bomlása szobahőmérsékleten

(A szám adatok  a toxin m aradékot m u ta tják , az eredeti anyag % -ában kifejezve)

K ezdeti koncentráció
0 nap 22 nap 26 nap 32 napme/1

15 100 86,6 80,0 73,3

3 100 66,6 66,6 50,0

1,5 100 66,6 66,6 40,0

2. tábláza
Patulin bomlása hőkezelés hatására

PH 0 perc 10 perc 20 perc 30 perc

3,3 100 90,5 85,7 84,5

5,5 100 37,0 20,2 10,7

7,5 100 6,0 2,4 2,0

ban kénessav hatására rövid idő alatt bekövetkező erőteljes változásról tesznek 
említést. Megpróbálva reprodukálni a (hiányosan) leírtakat, az alábbi kísérlet
sorozatokat végeztük:

Kénessav hatásának vizsgálata patulinra
0,015 mg/cm3 koncentrációjú patulin oldatot 0,6 mg/cm3 koncentrációjú 

KHS03 oldattal egyenlő arányban elegyítettünk (mólarány 1:50), szobahőmérsék
leten történő tárolás közben az oldat ultraibolya spektrumát óránként felvet
tük (1. ábra). (A pH érték kezdetben 4,8 volt.)

Ellentétben az említett irodalmi adatokkal, az abszorpciós maximum helye az 
elegyítés után nem változott és az extinkció is sokkal lasabban csökkent a tárolási 
idő alatt.

A vizsgálatot ugyanilyen koncentrációjú oldatokkal, de citromsavas pufferral 
3,5 pH-n stabilizált körülmények között megismételtük. Az extinkciós értékek és 
az idő között a 2. ábrán látható összefüggést kaptuk.

A görbe lefutásából látható, hogy viszonylag gyors a csökkenés az első 24 óra 
alatt, de a 2 -1 2  nap között nem számottevő. Az extinkció értékekből a megmaradt 
toxin mennyiségre következtetve megállapítható, hogy 24 óra múlva az eredeti 
patulinnak még mintegy 36%-át, 7 nap múlva pedig 26%-át megtaláltuk változat
lan állapotban. Az abszorpciós maximum helye 277 nm-en maradt. A bomlás üteme 
nem tekinthető kielégítőnek ilyen koncentrációviszonyok között. BURROUGHS 
(3) vizsgálatai szerint 15 ppm patulin és 2000 ppm S02-ot tartalmazó oldatban a 
reakció két nap alatt 90%-os toxincsökkenést eredményez.
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E lem

2. ábra P a tu lin t és K H S 0 3-ot ta rta lm azó  o ldat ex tinkció jának változása az idő függvényében
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3. ábra
Cisztein és pa tu lin  egym ásrahatása  — az abszorpciós görbék változása

Szuljhidril csoportokat tartalmazó vegy ületek és a patulin egy másr ahat ásónak
vizsgálata

Az SH-csoportot tartalmazó vegyületeket (ciszteint és glutationt) és a patu- 
int különböző mólarányokban reagáltattuk egymással (1:1, 2:1 és 3:1), a reakció 
lefolyását vékonyrétegkromatográfiásan és spektrofotométerrel követtük nyo
mon. Az oldat patulinkoncentrációja a vékonyrétegkromatográfiás vizsgálatoknál 
1 mg/cm:i, a spektrofotometriás vizsgálatoknál 0,01 mg/cm3 volt.

A spektrofotometriás vizsgálatok szerint a reakcióelegyek abszorpciós görbéi 
csak kezdetben mutatták a patulinra jellemző lefutást 277 nm-es maximummal, 
20 perc eltelte után az intenzitás csökkent és a maximum eltolódott mintegy 10 
nm-rel. Ugyanakkor a görbének a vizsgált tartományban (190 és 300 nm között) 
egy újabb maximuma is keletkezett, mely az idő múlásával egyre nagyobb lett 
(3. ábra).

Mind a cisztein, mind a glutation mólarányának emelése a patulin gyorsabb 
eltűnését eredményezte. A ciszteines kezelés esetén az 1:1 mólaránynál a nyolcadik 
napon a toxinnak mintegy 73%, a 2:1 mólaránynál 59%-a és a 3:1 mólaránynál 
43%-a volt kimutatható. Glutationnal való reakció esetén ezek az értékek 87%, 
80% ill. 54% voltak.

Időnként mintát véve a szobahőmérsékleten tartott különböző mólarányú 
reakcióelegyekből, párhuzamosan vékonyrétegkromatográfiás vizsgálatokat is vé
geztünk patulinra nézve (a toluolos futtatóval) és az aminosavakra nézve (a buta- 
nolos futtatóval).
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A patuliii kimutatására o-feniléndiamint, az aminosavakéra ni nhidrin 0,3%-o 
acetonos oldatát használtuk. Színreakciót egyik reagenssel sem adó esetlege- 
reakciótermék(ek) jelenlétét -  esetleges fluoreszcenciájuk alapján -  a fluoresz 
cein indikátort tartalmazó vékonyrétegen való kromatográfiával próbáltuk meg 
állapítani.

Az első szembetűnő változás — a patulin foltjának halványodása (Rf = 0,47)
— a legnagyobb mólarányok esetében már 3 óra múlva bekövetkezett, de teljesen 
csak három nap múlva tűnt el. A legkisebb mólarányoknál ehhez négy nap volt 
szükséges. A startpontok felett (Rf =  0,1) ugyanakkor megjelent egy új folt, mely 
gyenge fluoreszcenciát mutatott, de szemmel is láthatóan halványsárga színű volt. 
A foltok nagysága a mólaránnyal együtt fokozatosan nőtt. Az aminosavak nin- 
hidrin pozitív foltjait végig ki lehetett mutatni, bár csökkenő intenzitással. A két, 
szulfhidril csoportot tartalmazó vegyület viselkedésében különbségeket nem tud
tunk tenni ezzel a módszerrel.

A reakciótermék azonban -  Hofmann és munkatársai (4) közleményével ellen
tétben — Ciegler és munkatársai (5) szerint nem ártalmatlan, sőt csirkeembirónál 
teratogénnek bizonyult. (Ciegler ugyanakkor azt is megállapította, hogy a patulin-
— cisztein reakció terméke két ninhidrin-negatív és négy ninhidrin pozitív vegyü
let.)

Az a tény tehát, hogy a patulin „eltűnik” egy reakció során, még nem jelent 
biztosítékot arra nézve, hogy nem veszélyes többé. Ezért vizsgálatainkat a reakció
termékek szerkezetének és toxieitásának megállapítása, valamint e termékek visz- 
szaalakulási lehetőségeinek felderítése irányában folytatjuk.
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НАЛИЧИЕ И ОБЕЗВРЕЖИВАНИЕ ПАТУ ЛИН A 
В ПИЩЕВЫХ ПРОДУКТАХ П.
Фаркащ Й-нэ и Шреипер Э-пэ

Авторы исследовали стабильность патулпна в процессе хранения и под 
действием термообработки. Применяли метод УФ спектрофотометрии и т о н 
к о с л о й н у ю  хроматографию. Установили, что водный раствор в концентрации 
1,5-15 мг/л, храненный при комнатной температуре еше и через 32 дней 
сохранит 40-70%  содержания действующего вещества. Изучая термостабиль
ность патулина на трех видах pH (3,3; 5,5 и 7,5) установили, что в кислой 
среде токсин более у с т о й ч и в ы й  к термообработке. В случае pH 3,3 термооб
работка продолжающаяся 30 минут способствует только 15,5%-ой, а при 
pH 7,5 термообработка способстует 98%-ной потере агента. Дальнейшие 
исследования проводили по изучению реакции патулина с KHS03, а также 
соединениями содержащих сульфгидрильные группы. Установили, что при 
реакции с KHS03 при pH 3,5 место максимума абсорпцип реакционной смеси 
не изменилось, концентрация в первых 24 часах быстро уменьшалась с 2-го 
по 12 с у т о к  в значительной степени не изменилась. Патулин с т у п и т  в реакцию 
также и с соединениями содержащих сулифгидрпльные группы (цистеин и 
глютатион), на тонкослойной хроматографии удалось обнаружить образование
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одного нового соединения. Максимум абсорпционной кривой реакционной 
смеси сместился, а в тоже время при 200 нм образовался один новый макси
мум. В случае цистеиновой обработки при соотношении 1 : 1 моль на восьмой 
день ещё можно обнаружить 73% токсина, при соотношении моль 3 : 1 обна
ружили 43%. В случае глютаминовой обработки эта величина составляла 
87% и 54%.

VORKOMMEN UND INAKTIVIERUNG DES PATULINS 
IN LEBENSMITTELN II.

J. Farkas and E. Schreiner

Die Stabilität des Patulins wurde während Lagerung und auf Einwirkung von 
Wärme untersucht, wobei ultraviolette Spektrophotometrie und Dünnschicht
chromatographie als Untersuchungsmethoden angewendet wurden. Es wurde dabei 
festgestellt, dass wässerige Lösungen 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- 
stahilität des Patulins bei drei unterschiedlichen pH-Werten (3,3, 5,5) wurde fest
gestellt, dass der Widerstand des Toxins gegen Wärmebehandlung in einem sauren 
Medium viel stärker ist. Während der Verlust an Aktivsubstanz bei einer Wärme
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 KHS03 und 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 unverändert blieb, die Konzentration sich während die ersten 
24 Studen rasch verminderte, in den folgenden 2 - 1 2  Tagen wies jedoch keine 
wesentliche Änderung auf. Patulin reagiert auch mit eine Sulfhydrylgruppe ent
haltenden Verbindungen (Cystein und Glutathion). Es gelang mittels Dünnschicht
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 Molverhältnis von 1:1 noch 73% des Toxins am 8-ten 
Tag und bei einem Molverhältnis von 3:1 43% nachweisbar, während bei einer 
Behandlung mit Glutathion diese Werte 87% bzw. 54% betrugen.
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Csecsemő- és kisgyermek-táplálékok ólom- és kadmiumtartalma

G E R G E L Y  A N N A ,  L I N D N E R N É - S Z O T Y O R I  K A T A L I N  
Országos Élelmezés- és T áplálkozástudom ányi In tézet, B udapest 

Érkezett: 1977. december 22.

A környezetet szennyező fémek közül igen számottevő az ólom és kadmium 
mennyisége. Koncentrációjuk a szennyező gócok közelében a normál szintek sok
szorosát is elérheti a talajban, az ott élő növények és állatok egyes szerveiben, szö
veteiben. Az éTélmi anyagok közvetítésével az emberi szervezetbe is bekerülve 
többnyire a májban, vesében, valamint a csontokban akkumulálódnak. Mindkét 
elemnek számos egészségkárosító hatása közismert.

A tápcsatornán vagy tüdőn át a szervezetbe kerülő nagy mennyiségű jólom 
megzavarja a haem bioszintézist, anaemiához vezethet. A fejlődésben levő ólommal 
szemben fokozott érzékenységű gyermekek szervezetében az ólom hatására 
veseelégtelenség és idegrendszeri károsodás léphet fel (1). A szervezetbe jutó nagy 
mennyiségű kadmium veseelváltozásokat, csontbántalmakat okoz és közrejátszik a 
magas vérnyőmasTtíalakulásában. A kadmium kis molekulasúlyéi fehérjéhez kötőd
ve raktározódik a májban és vesében, ahol mennyisége az életkorral emelkedik (2).

Mindkét toxikus elem számos hatása mellett egyes esszenciális mikroelemek 
értékesülését is károsan befolyásolja. Mivel a kedvezőtlen nyomelem ellátás első
sorban a meglehetősen monoton csecsemőkori táplálkozás idején károsíthatja az 
intenzív fejlődésben levő szervezetet, szükségesnek tartottuk, hogy korábbi vizsgá
lataink (3) folytatásaként meghatározzuk a táplálékkal a csecsemők és kis
gyermekek szervezetébe jutó ólom és kadmium mennyiségét.

Vizsgáltuk a csecsemők és kisgyermekek táplálására felhasznált különböző tí
pusú táplálékok (kolosztrum, anyatej, tehéntej, tápszer, ételkonzerv) ólom- és 
kadmiumtartalmát. Számításokat végeztünk az újszülöttek és csecsemők szerve
zetébe kerülő e két toxikus fém mennyiségére vonatkozóan. Eredményeinket a 
FAO/WHO által heti fogyasztásként testsúly kilogrammonként még elfogadható
nak tartott 50 yg  ólom és 7 /.ig kadmium értékekhez hasonlítottuk (1).

A vizsgálatok ismertetése
A kolosztrum mintákat az OTKI II. számú Gyermekgyógyászati Tanszéke 

bocsátotta rendelkezésünkre. A minták normál kimenetelű szülésen átesett egész
séges anyáktól, a szülés utáni 2 - 5 .  napról származtak.

A fővárosi anyatej mintákat a Budapest XIII. kerületi Anyatejgyűjtő Állo
másról kaptuk. A minták egy-egy anya napi tejének átlagát képviselték. A mis
kolci anyatej mintákat a Borsod megyei KÖJÁL közvetlenül a szoptató anyáktól 
szerezte be.

A tehéntej mintákat 8 megyei KÖJÁL segítségével az ország különböző részei
ről, a kereskedelmi hálózatból gyűjtöttük be.

4 1



A hazai tápszer minták, amelyeket a EGYT Körmendi Tápszergyárától kap
tuk, a téli hónapok gyártási periódusából származtak.

A fémdobozos bébiétel-konzerv minták a kereskedelmi forgalomból származ
tak és a Budapesti Gyümölcs- és Főzelékkonzervgyár termékei voltak.

A minták 10 — 100 g-ját salétromsav-kénsav segítségével nedves roncsolással 
tártuk fel, majd a mikroelemek mennyiségét Perkin-Elmer 403 atomabszorpciós 
spektrofotométerrel, acetilén-levegő gázkeverékben határoztuk meg. A kolosztrum 
mintákat az International Plasma Corporation plazmahamvasztó készülékében 
alacsony hőmérsékleten hamvasztottuk el, a kadmiumot HGA — 74 típusú grafit- 
küvettában határoztuk meg.

Az 7. táblázatban a kolosztrum és anyatej minták Pb- és Cd-tartalmát, valamint 
Zn/Cd arányát tüntettük fel. A kolosztrum Cd-tartalma a budapesti anyatej min
ták Cd-tartalmának mintegy kétszerese, azonban mégsem tűnik problematikus
nak, mivel a Zn/Cd arány jelentősen felette van az irodalmi adatok alapján 
relatív cink-hiányt okozó 300-as értéknek (4).

1. táblázat
Pb, Cd koncentráció és Zn/Cd arány kolosztrumban és anyatejben

M inta megnevezése M inta
száma

Pb Cd ^
//g /liter J  /ig /liter j  Zn/Cd

K olosztrum — B udapest 26 - 11,04- 5,0 
3 ,0 -2 3 ,0

487

A nyatej — B udapest 30 41,0±  14,6 
1 6 ,0 -6 3 ,0

5,04- 0,5 
4 ,0 -  6,0

112

A nyatej — Miskolc 9 111,04- 68,6 
5 6 ,0 -2 7 6 ,0

11,34- 5,2 
7 ,0 -2 4 ,0

68

A Miskolcról származó anyatejek lényegesen több ólmot és kadmiumot tar
talmaznak, mint a budapesti minták. A miskolci mintákban levő magasabb kadmi- 
um-tartalom is alatta marad azonban még az amerikai anyatejekben mért 19 + 27 
/rg/liter szintnek (5). A miskolci anyatej mintákban mért maximális ólom-szint 
kétszerese a budapesti átlagértéknek, s ez közvetlen környezeti szennyeződésre 
utal.

Magyarország különböző területeiről begyűjtött, kereskedelmi forgalomban 
levő tehéntej minták ólom- és kadmiumtartalmát más országokból származó min
ták fémtartalmaihoz (6 -1 7 ) hasonlítva a 2. és 3. táblázatban mutatjuk be. Az 
egyes országokban vizsgált minták fémtartalmaiban mutatkozó különbségeknek 
részben oka lehet az eltérő mintagyűjtés, mintafeltárás és fém-meghatározási 
módszer is. Mindkét táblázatban külön tüntettük fel a Borsod megyében forgal
mazott tejek ólom- és kadmiumtartalmát. A Borsod megyei tehéntej minták nem 
mutattak az anyatejekéhez hasonló szignifikáns eltérést az országos átlagtól.

Vizsgálataink szerint az anyatej kadmium-tartalma nagyobb, mint a bolti 
tehéntejé. Ez a tény esetleg a magyarországi erős aktív és passzív dohányzással is 
összefüggésben van. Statisztikai adatok alapján 1974-ben az egy főre eső dohány
fogyasztás 187,9%-a az 1960-as évi átlagnak (18), és nagymértékben megnöveke
dett a nők arányszáma is a dohányosok között. További vizsgálatok szükségesek 
még a dohányzás és az anyatej kadmium-tartalma közötti összefüggés részlete
sebb megismerésére.
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2. táblázat
Tehéntej Pb tartalma különböző országokban

Ország
■ / .

M inta
száma

Pb
//g /liter H ivatkozás

M agyarország
országos á t l a g .................. 79 69,62 +  27,11 L indnerné— Gergely
Borsod m e g v e .................. 6 90,00+ 20,98

NSZK 7,4 -2 1 ,6 Rüssel, 1965 (6)

Belgium
15 -  67 
14 - 9 7

Stelte , 1971 (7) 
Velghe, 1974 (8)

USA 1 -  10 B rand t, 1971 (9)
49 M urthy, 1967 (10)

3. táblázat

Tehéntej Cd tartalma különböző országokban

Ország M inta
szám

Cd
Aíg/liter H ivatkozás

M agyarország 
országos á ;lag  
Borsod megye

79
6

2 ,35+1,19  
3 ,56+  1,53

G ergely— Lindnerné

Csehszlovákia 10 Lener, 1971 (11)
Franciaország 37 D equit, 1974 (12)

2 1 - 6 6
NSZK 9 Essing, 1969 (13)
Svédország 0,2 Jönsson, 1976 (14)
USA 1 ,5 -4 ,0 Schroeder, 1961 (15)

1 7 -3 0 M urthy , 1968 (16)
1 - 1 7 B ruhn, 1977 (17)

4. táblázat

Csecsemőtápszerek ólom- és kadmiumtartalma

Csecsem ötápszer
M inta- i Pb Cd
szám

1
mg/kg Z^g/kg

Linolac .......................................... 10 1,21 +  0,89 75+  19
R o b o ia c t ........................................ 10 0,97 +  0,57 6 5+  9
Robébi A ...................................... 10 0 ,47+0 ,30 62+11
Robébi В ...................................... 10 0,56 + 0,36 6 5+  12

A p o n ti ............................................. 2 0,6 120
M ilu p a ............................................. 2 0,4 100
T ru fo o d ........................................... 3 < 0,1 100
Szim ulált AT ............................... 2 0,4 40
Sonana ........................................... 2 0,4 60
Lactopriv ...................................... 3 0,4 60
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A 4. táblázatban a hazai csecsemőtápszerek és néhány hasonló típusú külföldi 
tápszer ólom- és kadmium-tartalmát tüntettük fel. Eredményeink szerint a hazai 
készítmények Pb-tartalma a minták többségében magasabb mint a külföldi táp
szerekben mért szintek, Cd-tartalma pedig közel azonos azokkal.

Az 5. táblázatban különböző táplálékokkal a csecsemő szervezetébe jutó ólom 
és kadmium mennyiségét tüntettük fel 100 kalóriára vonatkoztatva. Számításaink
nál a korábban részletesebben ismertetett minták átlag értékeit vettük figyelembe. 
Budapest a tápszeres táplálás, az anyatejes tápláláshoz képest valamivel 
ólom és kadmium bevitelt jelent. Miskolcon és környékén közel azonos ólom- 
és kadtniummennyiség kerül a kétféle táplálással a csecsemő szervezetébe. Nagy
számú, és az ország különböző területeiről származó anyatejminta elemzésére vol
na szükség, az országos átlag és az esetleges helyi szennyező gócok anyatej-szeny- 
nyező hatásának pontos megismerésére.

5. táblázat

Ólom- és kadmiumfelvétel különböző táplálékokkal 
(100 kalóriára számítva)

M inta megnevezése
Pb

Aíg/100 cal
Cd

Mg!100 ca!

A nyatej
B udapest .......................................................... 6,51 0,79
M isk o lc ............................................................... 17,62 1,79

Tápszerek
L .ino lac ............................................................... 23,55 1,44
R obolact .......................................................... 22,83 1,53
Robébi A ........................................................... 9,93 1,31
Robébi В .......................................................... 11,28 1,31

A budapesti anyatej minták ólom-szintjét alapul véve, szoptatással egy cse
csemő hetente testsúlykilogrammonként kb. 45 pg ólmot, tápszeres táplálás ese
tén ennek 1,5 —3,5-szeresét veszi fel. Ez a mennyiség már meghaladja a WHO ál
tal felnőttek számára megállapított hetenkénti testsúlykilogrammonként fogyaszt
ható 50 pg ólom mennyiséget. A szervezetbe kerülő ólom mennyiségének értékelé
sénél nem szabad figyelmen kivül hagynunk a gyermekeknek a toxikus anyagokkal 
szembeni fokozott érzékenységét sem.

A 6. táblázat a nagyobb gyermekek táplásására alkalmas főzelék alapú, ma
gyar gyártmányú dobozos bébiétel-konzervek ólom- és kadmium-tartalmát, vala
mint Zn/Cd arányát foglalja össze. A szélső értékeket figyelembe véve, a minták 
ólomtartalma 200-800, kadmium-tartalma 20 — 80 pg/kg között változott, vagyis 
egy 200 g-os adag 4 0 -160  pg ólom, illetve 4 - 1 6  pg kadmium bevitelt jelent. A 
bébiétel-konzervek Cd-tartalma nagyságrendileg megegyezik a magyarországi 
zöldség- és húsfélék általunk meghatározott természetes Cd-tartalmából számított 
szintekkel. A Pb-tartalom mint amennyit a hasonló összetételű külföldi 
bébiétel-konzervekben az utóbbi években kimutattak (19). Ennek egyfelől ma
gyarázatát adhatja az a nagy ingadozás, amelyet a hazai nyersanyagok ólom-tar- 
talmaban találtunk (20), másfelől az ételkonzervgyártás folyamán fellépő techno
lógiai eredetű szennyeződés különbözősége. A bébiétel-konzerv kedvezőtlen fém
szennyeződését okozhatja a tárolásra felhasznált, nem megfelelő minőségű fém
doboz alkalmazása is. Kimutatták, hogy azonos nyersanyagokat felhasználva, 
üveges bébiétel-konzervek 35-40,ug/kg, fémdobozos bébiétel-konzervek 200 — 240 
//g/kg ólmot tartalmaznak (21).
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6. táblázat
Bébiételek Pb, Cd tartalma és Zn Cd aránya

M inta megnevezése
M inta
szám

Pb
Mg/kg

r .Cd
/'g/kg Zn/Cd

Paraj
te jje l ................................................. 10 642+ 310 53+  17 107
h ú s s a l ............................................... 10 811 ± 4 3 5 53+  17 158
m á j ja l ............................................... 10 451 +  268 8 0 + 4 0 153
burgonyával .................................... 10 250+ 228 76+ 27 72

Sárgarépa ............................................. 10 220 +  217 51 +  14 33
tejjel ................................................. 10 330+200 4 9+  16 46
h ú s s a l ............................................... 10 367+ 420 26+21 357

Sütőtök ............................................... 10 618+ 550 3 0 + 2 5 118
tejje l ................................................. 10 215+ 453 4 0 + 2 0 100

Zöldbab
tejjel ................................................. 10 687+630 5 2 + 2 3 161
h ú s s a l ............................................... 10 304+261 2 9 + 2 6 52

Z ö ld b o rsó p ü ré .................................... 10 442 +  446 4 0 +  16 214
h ú s s a l ............................................... 10 704+ 650 4 0 + 4 3 169
m á j ja l ............................................... 10 404+  382 48+21 222

Vegyes zöldség
tejje l .................................................. 10 283+298 2 3+  7 145
h ú s s a l ............................................... 10 216+210 34+21 262

Összefoglalva megállapíthatjuk, hogy mind az anyatejben, mind a tehéntej 
alapú tápszerekben atomabszorpciós módszerrel kimutatható mennyiségű ólom és 
kadmium található. Anyatej és tehéntej vizsgálataink azt a tendenciát mutatják, 
hogy az ipari területeken magasabb a tejek ólom- és kadmiumtartalma. A hazai 
gyártású tápszerek nehézfémtartalma megegyezik a külföldi tápszerekével. Bébi- 
étel-konzerv vizsgálataink felhívják a figyelmet, hogy bébiétel gyártásra külön e 
célra termesztett főzelékfélék feldolgozása volna célszerű, módosítani kellene a 
felhasznált nyersanyagok speciális felületi tisztítását, valamint a csomagolóanyago
kat.

I R O D A L O M

(1) W HO T echnical R eport Series No 505, Geneva, 1972.
(2) ' Cadm ium  in the  environm ent (Szerkesztő: Friberg L. és m tsai) 2. kiadás, 1974 CRC Press,

C leveland, Ohio
(3) Lindnerné-Szotyöri K ., Gergely A .:  G yerm ekgyógyászat (közlés a la tt)
(4) Quarterman J .:  Q ualitas P lan ta rum , 23, 171, 1973.
(5) M urthy G. K ., Rhea U.: J .  D ary  Sei., 54, 1001, 1971.
(6) Rüssel H .: A rch. Lebensm ittelhyg., 16, 82, 1965.
(7) Stelle W .: Z. U. L. 146, 258, 1971.
(8) Velghe G. és m tsai: Z .U .L  156, 77, 1974.
(9) Brandt M ., Bentz S .: M icrochem. J .,  76, 113, 1971.

(10) M urthy G. K . és m tsai: J . D airy  Sei., 50, 651, 1967.
(11) Lener J . ,  Bibr B .: J .  Agr. Food Chem ., 19, 1011, 1971.
(12) Dequit J .  és m tsai: Ann. Fals. E x p ert Chim ., 67, 567, 1974.
(13) Essing H. G. és m tsai: A rch. Hyg. B ak teriü l., 153, 490, 1969.
(14) Jönsson H .: Z .U .L ., 160, 1, 1976.
(15) Schroeder H. A ., Balassa J .  J . ;  J .  Chronic Dis., 74,236,1961.
(16) M urthy G. K ., Rhea U.: J .  D airy  Sei., 57, 610, 1968.
(17) Bruhn J .  C., Franke A . A .:  J .  Food P ro tec tion , 40, 170, 1977.

45



(18) S ta tisz tika i É vkönyv, 1975. (B udapest, 1976.)
(19) Boppel B.: Z .U .L , /5 5 ,2 9 1 , 1975.
(20) Gergely A ., Lindnerné-Szotyori K .:  É V IK E , 22, 212, 1976.
(21) Lehnert G. és mtsai: A rchy H yg., 153, 403, 1969.

СОДЕРЖАНИЕ СВИНЦА И КАДМИЯ В ПРОДУКТАХ ДЕТСКОГО 
ПИТАНИЯ ДЛЯ ГРУДНЫХ ДЕТЕЙ И ДЕТЕЙ ДОШКОЛЬНОГО 

ВОЗРАСТА
А. Гергель и Линдернэ-  К. Сотьори

Методом атомной абсорпции авторы определяли содержание свинца 
и кадмия в 26-ти консервах колострум, 39 материнских молоках, 85 коровьи 
молоках, 40 продуктах детского питания отечественного происхождения, 14 
продуктах детского питания заграничного происхождения, 160 банок консер
вов детского питания. Проводили расчеты по определению количества свинца 
и кадмия попавших с разными продуктами питания в организм детей и полу
ченные резульаты сравнивали с рекомендациями ВОЗ. Результаты исследо
ваний материнского молока, коровьего молока и консервов детского питания 
обращают внимание на опастность загрязненности окружающей среды.

BLEI- UND CADMIUMGEHALT VON NÄHRMITTELN 
FÜR SÄUGLINGE 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 Nährmitteln für 
Säuglinge einheimischer Erzeugung, 14 Mustern von Nährmitteln für Säuglinge aus
ländischer Erzeugung und 160 Mustern von Säuglingsspeisen in Blechdosen wurde 
mittels Ätomabsorptionsmethode bestimmt. Berechnungen wurden durchgeführt, 
um die Menge des mit den verschiedenen Speisen ins Organismus eingeführten 
Bleis und Cadmiums zu bestimmen. Die Ergebnisse wurden mit den durch WHO 
vorgeschlagenen Werte verglichen. Die Untersuchungsergebnisse der Frauen
milch, Kuhmilch und Säuglingsspeisenkonservenmuster 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.

46



A tej lúgos foszfatáz próbáinak összehasonlítása 
a színmérés tükrében II.*

W A G N E R  A T T I L A ,  H O R V Á T H  L Ó R Á N  D**, K I S S  T I В О R** 
és G Y E T V A I  J U D I T

T ejterm ékek Ellenőrző Á llom ása, B udapest 
Érkezeit: /977. október 30.

Bevezetés

Előző vizsgálataink során megállapítottuk, hogy a vizsgálati anyag mennyi
ségének relatív növelésével, valamint a pufferek és a végső reakcióban résztvevő 
reagensek töménységének arányos növelésével, térfogatuk arányos csökkentésével a 
tej lúgos foszfatáz próbájának érzékenysége fokozható (1, 22, 23, 24, 25, 26).

Munkánk folytatása során azt kellett tisztázni, hogy a szakirodalomból, szab
ványokból legjobban ismert pufferek és szubstrátok 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) kő, 
zül melyik adja a lúgos foszfatáz próba alkalmazása során a legérzékenyebb, leg- 
értékelhetőbb reakciót.

Vizsgálati anyagok és módszerek

A vizsgálatokhoz ugyanazt a 6,7 °SH savasságú nyerstejet használtuk, ame
lyet a kontrol vizsgálat céljára felforralással tettünk alkalmassá.

A tejminta lúgos foszfatáz aktivitását az ISO 3356 — 1975 sz. (9) nemzetközi 
szabvány szerint határoztuk meg, amely Na-fenilfoszfát vonatkozásában 0,06 
IE/cm3-nek bizonyult (28, 29).

A vizsgálataink körülményei a korábbi közleményünkben leírtakkal azonosak 
(1), azzal az eltéréssel, hogy a próba inkubációs ideje 38 °C hőmérsékleten mind
össze 20 perc volt.
A szakirodalomban legjobban ismert pufferek közül az alábbiakat módosítottuk 
és jelöljük:

* A M ÉTE É lelm iszeripari M ikrobiológiai T udom ányos Ü lésszakán a K ertészeti Egyetem  
K özponti Épületében 1977. ok tóber 3-án e lhangzo tt előadás fe lhasználásával (szerk.).

** K özponti É lelm iszeripari K u ta tó  In tézet, B udapest
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I. sz. Na2 C03-t (5 g/1000 cm3) és
NaHC().r t (45 g/1000 cm3) tartalmazó oldat,

11. sz. KOH-t (5 g/1000 cm3) és
KHCO.j-t (45 g/1000 cm3) tartalmazó oldat,

III. sz. Ba(OH)2 -8H,0-t (62,5 g/1000 cm3) és
H3B03-t (27,5 g/1000 cm3) tartalmazó elegy,

IV. sz. Veronál-Na-t (51,5 g/1000 cm3) és
N NaOH-t (32,5 cm3) tartalmazó oldat,

V. sz. NH4CI-t (40 g/1000 cm3) és
NH4OH-t (348 cm3 25%-os/1000 cm3) 
tartalmazó oldat,

VI. sz. etanolamin-t (733,26 g) 
ccHCl-t (263,25 cm3) 
diciklohexilamin-t (13,10 g) 
tartalmazó elegy.

A szubsztrátok közül 1 g/100 cm3 puffer töménységben az alábbiakat használ
tuk:

Na-fenilfoszfát (Merck) amelyből felszabaduló fenol kimutatására 2,6 dibróm- 
kinonklórimid (Merck) alkoholos oldatát használtuk.

H-fenolftaleinfoszfát (ELTE),
H-P.-nitrofenilfoszfát (ELTE),
H-fluoreszceinfoszfát (ELTE), amelyek lebomlásának kimutatása céljából

2,5 N NaOH oldatot használtunk.

a-naftilfoszfát (Merck), amelyből felszabaduló a-naftol kimutatására East 
Violet В (Merck, 3-amino-6-benzoil-4-4metoxi-l-metilbenzol), Fast Red KL (Merck, 
2,3-oxinaftoesav-3-klór-4,6 metoxianilid és 2,3-oxinalftoesav-4- klór -4,5 ditne- 
toxianilid keveréke), Diazolblue 03927(Chroma, p.-diazo-N,N-dietiIanilinklorid) 
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 oldatát használtuk.

A modellvizsgálatokhoz Merck-féle tropeolint, krezolvöröst, timolkéket, brótn- 
timolkéket, timolftaleint, o-krezolftaleint, valamint Chemapol-féle o-naftolftaleint 
használtunk és 2,5 N NaOH-dal hajtottuk végre a végső reakciót.

A vizsgálathoz felhasznált anyagok relatív mennyisége tejből, 5 cm3, a szubs- 
trát/puffer oldat, és a színreakcióhoz a 38 °C-on történő 20 perces inkubálás után a
2,5 N NaOH, illetve az alkoholos 2,6 dibrómkinonklórimid, és az alkoholos-vizes 
diazoszinezékek oldataiból 0,2 cm3.

A 20 mm rétegvastagságú minták színét MOM-COLOR-S műszerrel, szabvá
nyos ,,C” megvilágítás mellett, 10 mm átmérőjű felületen mértük. A mérések meg
bízhatóságának megállapítására a negatív reakciójú mintánál, 10párhuzamos mé
résből meghatároztuk a színösszetevők tapasztalati szórását.

A negatív reakciójú mintához viszonyítottuk a színváltozásokat. A színkülönb
ségeket, valamint a tapasztalati szórást a CIE 1976-ban ajánlott zlE*b képletével 
számoltuk. A tapasztalati szórás értéke S|zlE*b = 0,33.

Az úgynevezett /ÍE értékek és a statisztikai számítások TPA-i digitális kis 
számítógépen Basic nyelven készültek.
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Vizsgálati eredmények és értékelésük
A vizsgálatok eredményeit és értékelésüket az 1. és a 2. táblázat, valamint az 

oszlopgrafikonokat feltüntető ábra mutatja.

Pufferek összehasonlítása
Szubsztráttöménység: 1 g H-fenolftaleinfoszfát/100 cm3

7. táblázó

Pufferek száma
Szín mérések adatai

X У Y ■lE *ab

I., И ., I I I . 0,310 0,343 32,38

V., VI.* 0,393 0,182 6,7 82,402

IV. - - - A rossz oldhatósági viszo
nyok m ia tt nem érté 
kelhető

* A VI. sz. puffer néhány napon belül haszná lha ta tlanná  válik , míg az V. sz. jól lezárt 
edényben korlá tlanu l tá ro lha tó

Az 7. táblázatból látható, hogy a vizsgált pufferek közül az NH4Cl-t és az 
NH4OH-t tartalmazó V. sz. vizes oldat a legtartósabb, és az összehasonlitás során 
azonos szubsztrát használata mellett a vele végrehajtott reakció értékelhető a leg
jobban.

100-

80-

60

40-

20

A negativ reakciónál 10 párhuzamos mérésből 
megállapított tapasztalati szórás 
AE*bszinkülönbséggel kifejezve: sí « =0,33

1 2 .  3 4 5 6 7 8 9  10 11 12 13 14 15
Értékelhetöségi sorrend

A tej lúgos foszfatáz próbáinak szinreakcióinál 
megállapítható ДЕ*Ь szinkülönbségek a negativ 

reakcióhoz viszonyítva

A 2. táblázat a vizsgált szubsztrátok bomlástermékeivel végrehajtott szín
reakciókat sorolja fel értékelhetőség alapján csökkenő sorrendben, amelyből meg
állapítható, hogy az o-krezolftaleinfoszfáttal végzett vizsgálat adja a legértékel- 
hetőbb reakciót.
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2. táblázat
A lúgos foszfatáz próbák színreakcióinak értékelése az V. sz. puffer alkalm azása során

Reakciók Sztöchiom etriailag 
értékel- azonos mennyiségű 
hetőségi bom lásterm ékek 

sorrendje és reakcióik
Színreakciók

Színmérések adatai

X У Y ' )E *ab

1 o-krezolftalein-lúg lila 0,335 0,140 4,46 90.231

2

3

krezolvörös-lúg lila 0,328 0,136 3,71 89,256

fenolftalein-Iúg kárm invörös 0,393 0,182 6,70 82,402

4 tim olfta lein-lúg sötétkék 0,209 0,120 2,30 76,365

5 bróm tim olkék-lúg
tim olkék-lúg sötétkék 0,173 0,143 2,94 65,488

6 tropeo lin -lúg narancssárga 0,497 0,442 14,39 54,730

7 a-nafto l-Fast Violet В m álnavörös 0,475 0,312 5,18 53,637

8 a-nafto l-Fast Red KL m álnavörös 0,435 0,291 7,06 51,635

9 a-naftol-D iazolblue barna 0,489 0,396 4,39 49,306

10 o-naftoltalein-lúg kék 0,183 0,212 4,91 49,051

11 p-nitrofenol-lúg sárga 0,399 0,469 24,65 41,428

12 a-nafto l-Fast Red 2GL narancssárga 0,459 0,381 12,44 41,627

13 a-nafto l-Fast Blue 
S a lt BB barnás-vörös 0,394 0,329 6,73 40,048

14 fluoreszcein-lúg citrom sárga 0,319 0,301 29,56 21,039

15 »-nafto l-Fast Garnet 
GBC

rózsaszín
á rnyala tú 0,346 0,346 23,50 14,887

16 K ontro ll fehér 0,310 0,343 32,38 -

Megjegyzés: A fenoI-2,6dibrom kinonklórim id reakció az á lta lunk  a lkalm azo tt körülm ények között 
értékelhetetlen .

M egbízhatóság (95 %): (X) 0,69 (x) 0,006
(Y) 0,61 (y) 0,006
(Z) 0,78
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СОПОСТАВЛЕНИЕ ШЕЛОЧНО -  ФОСФАТАЗНЫХ ПРОБ 
МОЛОКА СООТВЕТСТВЕННО ИЗМЕРЕНИЯМ ИВЕТА II.

А. Вагнер, Л. Хорват, Т. Кииш, Ю. Детваи

Авторы продолжая работы сообщенных в предыдущих публикациях, 
изучали оптимальные у с л о в и я  реакции щелочной фосфатазы. Для определения 
цвета применяли тристимульный колориметрический прибор МОМ-КОЛОР-С, 
которым на основании величин ЛЕ*Ь из среди вариантов проб и субстратов 
можно отобрать в исследованиях, применяемых лучше всего оценимых буффе- 
ров. В идентичных условиях найлучше оценимую реакцию п о л у ч и л и  буффером 
содержащим NH4CI (40 г/1000 см3) и 25%-ым (1000 см3 NH4OH) 348 см3 и испы
тание проведенное в настоящее время в форме модели имеющим о-крезолф- 
талеин-фосфатом. Количество использованного материала: из молока 5 см3, 
из раствора субстрата/буффера (эг/100 см3) 0,2 см3 и при температуре 38°С 
после 20 м и н у т н о й  инкубации из раствора необходимого для цветной реакции
2,5 N NaOH.
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VERGLEICH DER ALKALISCHEN PHOSPHATASEPROBEN 
VON MILCH MITTELS FARBENMESSUNG II.

A. Wágner, L. Horváth, T. Kiss und J. Gyetvai

Als Fortsetzung früherer Untersuchungen wurden die optimalen Umstände 
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 ermöglicht.

Unter den selben Umständen ergab eine mit einem Ammoniumchlorid (40g/ 
1000 cm3) und Ammoniumhydroxid (348 cm3 25% NH4OH in 1000 cm3) enthal
tenden Puffer und mit zur Zeit als Modell zur Verfügung stehenden o-Cresol- 
phthaleinphosphat durchgeführte Untersuchung die bestens auswertbare Reak
tion. Die angewendeten Mengen waren: 5 cm3 Milch, 0,2 cm3 der Substrat/Puffer- 
lösung (1 g/100 cm3) und nach einer Inkubation für 20 Minuten bei einer Tempera
tur von 38 °C 0,2 cm3 einer 2,5n Natriumhydroxidlösung zur Farbenbildung.

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

A. Wágner, L. Horváth, 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% NH4OH 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 is 5 cm3 of milk, and 0,2 cm3 
of the substrate/buffer solution (containing 1 g of substrate in 100 cm3 of buffer), 
and after incubation for 20 minutes at 38 °C 0,2 cm3 of a 2,5 N solution of sodium 
hydroxide.
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Mérgező gombafajok kimutatásának kérdései különböző 
vizsgálati anyagokból

L É V A I  J U D I T ,  G Á L F F Y  Z O L T Á N  és B O U Q U E T  D E Z S Ő  
Országos Élelmezés és T áp lálkozástudom ányi In tézet, B udapest 

érkezett: 1978. február 28.

Az utóbbi időben egyre több szó esik a nélkülözhetetlen fehérje és tápanyagi- 
források feltárásának és hasznosításának szükségességéről. Az ehető gombák, ké
miai összetételüknél fogva, természetes fehérjeforrású és jelentős táplálkozási 
értékű élelmi anyagaink közé tartoznak. A köztudatban azonban a hiányos ismere
tek igen szélsőséges véleményeket alakítottak ki a gomha fogyasztásával kapcsolat
ban.

így egyesek a gombamérgezéstől való félelem miatt teljesen háttérbe szorítják, 
ill. egyáltalán nem fogyasztják, mások pedig nagy mennyiségben — néhol szinte 
válogatás nélkül — gyűjtik a vadontermő gombákat és különböző formában, első
sorban húspótló táplálékként használják fel.

Gombamérgezésekről már régóta tudunk, hiszen az ókori római birodalomban, 
majd Franciaországban, Németországban stb. is előfordultak véletlen, vagy szán
dékos mérgezések.

Magyarországon a gombamérgezések alakulásáról az 50-es évek óta vannak 
részletes adataink. Ebben az időszakban ijesztően magas volt és nemzetközi vi
szonylatban is vezető helyen állt mind a gombamérgezési megbetegedések, mind a 
halálozások száma (1). így az 1953-as év megdöbbentő mérgezési adatai — 3000 
gombamérgezési esetből 300 volt halálos kimenetelű — szükségessé tették a gomba 
forgalombahozatalának szabályozását, a gombaárusítás kötelező szakértői ellen-

ESCr-l 
SZÁM !

600*

500-!- 

400 -  

3 0 0 -  

200 +

Ю0-
1—  *  t t  ) t I I +  I + t  f  H — t— )— i— i—

1957 -60 65 70 75 ÉV

7. ábra
Az 1957 — 76 évek gom bam érgezési eseteinek alakulása
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őrzését, illetve gombamérgezés gyanúja esetén a követendő bejelentést és kivizs
gálást (8200 — 7/1954. Eii.M.sz. egészségügyi utasítás). Ennek eredményeképpen az 
utóbbi 20 évben a gombamérgezési esetek száma nem emelkedett 500 fölé és átlago
san csökkenő tendenciát mutatott (1. ábra), de még mindig jelentős veszélyt jelent.

Abban az évben, mikor sok a csapadék és megfelelőek a klimatikus viszonyok, 
tehát a gombatermés jónak mondható, a gombamérgezések száma mindig maga
sabb.

A továbbiakban egy ilyen évet (pl. 1976) alapul véve elemezzük a gomba
mérgezések hazai alakulását és a laboratóriumi kimutatás jelentőségét.

Az 1976-os év adatai alapján értékelve megállapítható, hogy az összes étel
mérgezési eset 64,2%-a, illetve a halálesetek 100%-a gombamérgezésre volt vissza
vezethető. Ebből is kitűnik, hogy a gombamérgezések kivizsgálása igen fontos 
feladat.

VIZSGÁLATI ANYAGOK ÉS MÓDSZEREK

I. Vizsgálati anyagok
A gombamérgezések kivizsgálása céljából beküldött minták anyagára és a 

beküldés módjára vonatkozóan az 5/1960. Eii. M. sz. rendelet végrehajtására ki
adott 28/1960. Eii. M. sz. utasítás rendelkezik. Ez a miniszteri utasítás meghatá
rozza a piacon árusítható gombafajokat, elrendeli a vadontermő gombák forgalom- 
bahozatalának szigorú szabályozását. Egyidejűleg megtiltja a gomba házalás útján 
történő árusítását, továbbá elrendeli a piaci árusítás során szaktanfolyamot vég
zett és vizsgázott gombafelügyelő által történő ellenőrzését. Előírja, hogy a kór
házi kivizsgálás alkalmával nyert anyagokból (gyomormosófolyadék, hányadék 
stb.) és a fellelhető gombamaradékból ill. nyers gombából vett mintákat expressz
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3. ábra
A vizsgálati m inták  jelleg szerin ti %-os megoszlása

küldeményként, mintavételi jegyzőkönyvvel kell az illetékes kivizsgáló szervhez 
(1976 óta az OÉTI) eljuttatni, a fogyasztott gomba fajának meghatározása cél
jából.

Az alapul vett 1976-os évben 232 bejelentett esettel kapcsolatban 374 minta 
vizsgálatát kérték az illetékes egészségügyi szervek, a feltételezett gombamérgezés 
laboratóriumi kivizsgálása céljából. A beküldött vizsgálati anyagok számát és 
jelleg szerinti megoszlását a 2. és 3. ábrán tüntettük fel.

A 2. ábrán látható, hogy a legtöbb vizsgálati minta az őszi időszakban érkezik, 
ami összefügg a hazánkban uralkodó klimatikus viszonyokkal. Megállapítható 
továbbá, hogy a száraz nyári hónapokban jóval kisebb a beküldött minták száma. 
Ez évről évre kisebb eltolódásokkal ismétlődő jelenség. Ezek a megállapítások 
prognózist is szolgáltatnak az év folyamán várható gombamérgezések és az azzal 
kapcsolatos mintabeküldések alakulására vonatkozóan.

A 3. ábra azt mutatja, hogy a beküldött mintáknak több, mint 40%-a gyomor
mosó folyadék volt, pedig gombamérgezések gyors kivizsgálása szempontjából 
jóval kisebb jelentőséggel bírnak, mint bármelyik más jellegű minta.

A vizsgált minták beküldési helyük szerinti %-os eloszlását oszlopdiagramban 
ábrázoltuk (4. ábra).

Ebből kitűnik, hogy a legtöbb mintát Nógrád-megyéből küldték be, a gomba
mérgezésre gyanús esetek laboratóriumi kivizsgálására.

Az ábrán látható területi eloszlás okait vizsgálva megállapítható, hogy:
— a legtöbb vizsgálati mintát a megfelelő geográfiai és klimatikus viszonyok

kal rendelkező vidékről küldték be
— jelentős befolyásoló tényező továbbá, hogy az ipari vidékekre bejáró dol

gozók között nagyobb számú gombagyűjtő van, akik a helyi gombaelő
fordulási viszonyokat nem kellően ismerik.
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4. ábra
A vizsgálati m in ták  beküldési hely  szerin ti %-os eloszlása

5. ábra
A vizsgálatok eredm ényei a m in ták  és esetek % -ában

II. Vizsgálati módszerek
A jelenleg érvényben levő miniszteri utasítás értelmében, a vizsgálatra be

küldött mintákból, a megbetegedést okozó gombafajt kell meghatározni. Ennek 
ismeretében lehet csak megbízhatóan eldönteni a megbetegedés, illetve a mérgezés 
típusát, kórlefolyását és az alkalmazandó therapiát.

A beküldött minták vizsgálata során a gomba fajának meghatározása céljából 
elsősorban a gomba makroszkópos tulajdonságainak vizsgálatát, majd az anyagból 
készült preparátumok mikroszkópos szövettani vizsgálatát (a spórák, a cisztidák 
és egyéb jellemző szövetelemek azonosítását) alkalmazzuk. (2, 3).
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7. ábra
A m érgezést okozott gom bák %-os megoszlása mérgezési típusonkén t

Az együttesen alkalmazott makroszkópos és mikroszkópos vizsgálat alapvető 
jelentőségű, mert megfelelően reprezentatív minta esetén, a jellemző morfológiai, 
szövettani és sejttani tulajdonságok egybevetése teszi lehetővé a gombafaj gyors és 
pontos meghatározását. Gyakran előfordul azonban, hogy különböző okok miatt 
(a minta jellege pl. gyomormosó folyadék) csak mikroszkópos vizsgálat végezhető. 
Ilyen esetben a gombafaj jellemző alakelemeinek (spórák, cisztidák stb.) kimutatá
sa igen fontos tényezővé válik.
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A vizsgálati eljárás kiegészítése és továbbfejlesztése során speciális festési, 
hisztokémiai eljárásokat is alkalmazunk a meghatározás objektivitásának foko
zására. Ilyen eljárások kidolgozásával egyre többen foglalkoznak (3, 4, 5), melyek 
célja a génuszok, illetve a fajok szétválasztása. így pl. a színtelen spórás gomba
nemzetségek elkiilönitésében nagy segítséget jelent egyes esetekben a Melzer-féle 
reagens alkalmazása, amellyel a gombák amiloid tartalmú spórái eltérő színreak
ciót adnak, ellentétben a kizárólag kitint tartalmazókkal, pl. a gyilkos galóca 
amiloid spórája megkékül; az ehető császárgalóca nem amiloid spórája sárga lesz. 
A vastag falú színtelen spórás nemzetségek elkülönítésében sokat segit a meta- 
kromatikus festési eljárás, amikor is valamely festéktől a spóra fal a festék színétől 
eltérő színt vesz fel (pl. a nagy őzlábgomba spóráinak belső fala krezilkéktől vörö
ses ibolya lesz). Egyes esetekben a cisztidák és bazidiumok jellegzetes kémiai reak
ciói is segítséget nyújtanak a nemzetségek elkülönítésében (pl. a chrysocisztidák 
zárványai KOH-ban sárgára színeződnek, vagy a karminofil bazidiumok szemcséi 
karminecetsavval pirosra festhetők).

A szövetfestési eljárások (6, 7, 8) elsősorban az egyes nyers gombaminták 
vizsgálatában használhatók fel (pl. gyilkos galóca színváltozása H2S04, vagy az 
enyhén mérgező sárguló csiperke színváltozása NaOH + anilin hatására). A hő
kezelt gombaanyagok (sütött, főzött, gombás ételek) azonban, feltehetően a hő
hatás következtében fellépő, pontosan még nem ismert hatások következtében, 
gyakran nem reagálnak pozitívan vagy értékelhető módon.

Az eddigiekben vázlatosan ismertetett vizsgálati módszerek alkalmazásának 
célja tehát a gombafaj mielőbbi meghatározása, mert ez a gyógykezelés szempont
jából is elsődleges jelentőségű. Ez a körülmény nem teszi lehetővé időigényesebb 
toxiko-kémiai eljárások alkalmazását a rutin vizsgálatok során.

A vizsgálati módszerek eredményei alkalmazásának, tehát a mérgező gombák 
gyors és pontos kimutatásának nehézségei nagyrészt a minták jellegéből adódnak 
(lásd 3. ábra). Ezek a következőkben foglalhatók össze:

— a gyomormosó folyadék mintákban legritkább esetben található gomba, 
vagy gombából származó anyag (legfeljebb az 1 —2 órával a fogyasztás 
után vett gyomormosó folyadékban). Ezért a centrifugálással nyert üle
dékből kell megkísérelni a gombaspóra vagy egyéb alakelemek mikrosz
kópos vizsgálattal történő kimutatását,

— a székletmintákban hosszas derítési eljárások után is csak ritkán lehet 
gomba-szövetelemeket találni,

— a hányadék minták vizsgálata viszonylag kedvezőbb, mert elég gyakran 
tartalmaznak olyan emésztetlen gomba termőtest darabot, amely már 
alkalmas a faj meghatározására,

— ezzel szemben a nyers gomba, az étel- és gombamaradékok megfelelőek 
a gombafaj meghatározására és így a megbetegedés okának felderítésére, 
rendszerint azonban a nehézséget az okozza, hogy a mintavétel alkalmával 
többnyire már nem állnak rendelkezésre.

A VIZSGALATI EREDMÉNYEK ÉRTÉKELÉSE

A vizsgálati adatok értékelése során, ezek kontrolljaként és kiegészítésére, 
figyelembe vesszük az ételmérgezési mintavételi jegyzőkönyvek adatait is, a gomba 
beszerzésének és fogyasztásának körülményeire vonatkozóan.

Egyes esetekben nagy segítséget nyújthatnak a mintavételi jegyzőkönyvben 
feltüntetett, vagy a kórháztól kapott további adatok is a megbetegedés tüneteiről, 
lappangási idejéről stb. Ezek egyezése vizsgálatunk eredményével, alátámaszthatja 
mind a laboratóriumi diagnózist, mind az alkalmazott gyógykezelés helyességét.
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Ezek az információk alkalmasak a bizonytalan vizsgálati eredmények megerősí
tésére is. (Pl. a gyilkos galóca mérgezések hosszú lappangási idejének és jellemző 
tüneteinek ismerete elősegíti a faj mielőbbi kimutatását).

Nyilvánvaló tehát, hogy a jegyzőkönyvi adatok, a beküldött minták jellege, 
a laboratóriumi vizsgálatok pontossága és a hatásos gyógykezelés között szoros 
összefüggés van.

Az 1976-ban bejelentett 232 esettel kapcsolatos 374 db minta laboratóriumi 
vizsgálati eredményei az 5. А., В ábrán láthatók. Ebből kitűnik, hogy a megbete
gedések kb. 50%-át mérgező gomba okozta. A minták (5. A), ill. esetek (5. B) kb. 
30%-ban ehető gombát mutattunk ki, míg a fennmaradó 20%-ban a gomba faja 
nem volt egyértelműen megállapítható, mivel értékelhető gomba alakelemet nem 
tartalmazott. Néhány esetben (2,7%) az egészségügyi szervek mintát nem küld
tek be (lásd az 5. B. ábrán ,,nem vizsgált esetek”).

A mérgezést okozott gombafajok megoszlását a 6. ábra oszlopdiagramja szem
lélteti. Ennek alapján megállapítható, hogy a legtöbb mérgezést a világító tölcsér
gomba, ill. a gyűrűs tuskógomba idézte elő. Kevésbé gyakori, de legsúlyosabb ki
menetelű mérgezést a gyilkos galóca okozott. Ennek következtében 10 ember 
halt meg. Halálos mérgezést okozott még a parlagi tölcsérgomba is egy esetben. 
Feltűnő, hogy a mérgező gombák közül igen jelentős százalékos értékkel (41,6%) 
szerepelnek egyes súlyosan mérgező fajok.

A mérgező gombafajok kimutatásának fő célja, a mérgezés típusának és ezzel 
összefüggésben a szükséges gyógykezelésnek a megállapítása.

Az 1976-ban mérgezést okozó gombák megoszlása, a mérgezési típusoknak 
(9, 10, 11) megfelelően a 7. ábrán látható.

Ebből kitűnik, hogy leggyakrabban a muskarin típusú mérgezés fordult elő. 
Ezzel kapcsolatban szükséges megjegyezni azonban, hogy sok gombafaj gyakran 
ismeretlen mennyiségű muskarin tartalma miatt az ilyen mérgezés tipikus formá
jában nehezen ismerhető fel.

Gyakoriság szerint ezután következnek a gastrointestinalis tüneteket okozó 
mérgezések. Ilyen esetben azonban fontos annak eldöntése, hogy gombamérgezés, 
vagy hasonló tünetekkel járó ételmérgezés történt-e. Itt említjük meg, hogy van
nak kellő hőkezelés nélkül gastrointestinalis típusú mérgezést okozó ún. nyersen 
mérgező gombafajok is (pl. gyűrűs tuskógomba). Ezek méreganyaga termolabilis, 
tehát hosszabb hőhatásra elbomlik, amire árusításnál a figyelmet fel kell hívni.

Előfordulnak ún. kevert típusú mérgezések is, amikor együtt jelentkeznek a 
gyomor-béltünetek és a muskarinra jellemző tünetek.

A plialloid típusú mérgezések jelentőségét súlyosságuk, ill. gyakori halálos 
kimenetelük adja. Az általuk okozott halálos mérgezések az összes gombamérgezé- 
ses halálozás 90 — 95%-át teszik ki.

Végül, bár ritkán de előfordulnak idegtüneteket okozó ún. panteridin típusú 
mérgezések is, melyek súlyosabb esetekben légzésbénulással járnak.

Gombamérgezéshez hasonló tüneteket ehető gombák is előidézhetik (lásd 5. 
ábra). Ennek okai az alábbiak lehetnek:

1. A nem megfelelő higiénés körülmények között tárolt, egyébként ehető 
gombából készült étel bakteriális ételmérgezést okozhat.

2. A gomba kitin jellegű sejtfala miatt nehezen emészthető, ezért az emésztő 
rendszer különböző megbetegedéseiben szenvedőkön gyomor-bél tüneteket okoz
hat.

3. Ismert továbbá, hogy — más élelmiszerekhez hasonlóan — a gombával 
szemben is előfordulhat túlérzékenység.
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KÖVETKEZTETÉSEK

A gombamérgezések laboratóriumi kivizsgálásával kapcsolatban az ismerte
tett adatok alapján az alábbi következtetések vonhatók le:

(1) A mérgező gombafajok kimutatásának problémáit elsősorban a nem meg
felelő mennyiségű vagy jellegű minták okozzák. Ezért szükséges lenne, 
egyrészt lehetőséget biztosítani az elfogyasztott gombát valóban repre
zentáló minták beküldését, másrészt a laboratóriumi vizsgálatok tovább
fejlesztésére érzékenyebb, speciális módszereket kidolgozni.

(2) A gombamérgezések okainak pontos tisztázását nagymértékben elősegí
tené, ha minden esetben megfelelően kitöltött mintavételi jegyzőkönyvek 
és a megbetegedettekre vonatkozó kórházi vizsgálati adatok állnának ren
delkezésre. Ezek az adatok ugyanis igen jól alátámaszthatják, ill. meg
erősíthetik a laboratóriumi diagnózist.

(3) Gyakran előfordul, hogy gombás étel fogyasztása következtében fellépő 
megbetegedés kapcsán a beküldött mintából csak ehető gombát lehet 
kimutatni. Ilyen esetben jogosan merül fel a bakteriális ételmérgezés 
lehetősége, amelynek tisztázása érdekében célszerű a továbbiakban gom
bamérgezési eset gyanúja alkalmával is a mikrobiológiai vizsgálatot el
végezni.

Magyarországon a gombamérgezések száma az 50-es években igen magas volt. 
Az 1954-ben kiadott Eü. M. utasítást követő intézkedések, valamint az egészség- 
ügyi propaganda eredményeként lényegesen csökkent mind a gombamérgezési 
esetek, mind a megbetegedettek száma.

A gombamérgezésre gyanús esetekkel kapcsolatban beküldött minták labora
tóriumi vizsgálata alapján 1976 óta szakvéleményt az OÉT1 ad. Az elmúlt idő
szakban évente mintegy 200-300 mintát küldtek be az illetékes egészségügyi 
szervek (kórház, KÖJÁL stb.) a megbetegedést okozó gombafaj meghatározása 
céljából. A minták döntő hányada gyomormosófolyadék (42,2%) volt. A vizsgálat 
szempontjából azonban az étel- és gombamaradék, valamint nyers gomba minták 
döntő jelentőségűek, így a továbbiakban az ilyen irányú mintavételt szükséges 
előtérbe helyezni. A laboratóriumi vizsgálatok morfológiai, mikroszkópos szövet
tani eljárással, valamint speciális kémiai, hisztokémiai módszerekkel történnek.

A cikkben részletesen elemzett adatok alapján megállapítható, hogy a 232 
megbetegedési esettel kapcsolatban beküldött 374 minta 50%-a mérgező gombát 
tartalmazott. A mérgező gombafajok megoszlását tekintve kitűnik, hogy a világító 
tölcsérgomba okozta a legtöbb mérgezést. Ezt követi sorrendben a kellő hőkezelés 
nélkül fogyasztott mérgező gyűrűs tuskógomba magas %-os előfordulása. A halá
los mérgezések döntő hányadát az előző időszakhoz hasonlóan a gyilkos galóca 
idézte elő. Viszonylag nagy volt azoknak a mintáknak a száma is (kb. 20%), me
lyekből a gombafaj identifikálására nem volt lehetőség.

Ugyanakkor a vizsgálati eredményekből az is látható, hogy az ehető gombá
ból készült ételek is bizonyos esetekben (pl. túlérzékenység, emésztési zavarok 
stb.) megbetegedést idézhetnek elő, melyeknek viszonylag nagy száma (kb. 30%) 
fokozott figyelemre készteti a fogyasztókat mind a felhasználási módra, mind az 
étel tárolási és fogyasztási körülményekre vonatkozóan.

Vizsgálataink eredményei felhívják a figyelmet arra, hogy további intenzív 
egészségügyi felvilágosító tevékenységre van szükség a gombamérgezések meg
előzése érdekében.
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ISO/SC 6/231 
E

2X 10-1 1X10° 1X101 1X102

Coliform
szám

MSZ 3640/12% 
ISO/D1S 3811

6x101 2 ,5 x  
X 103

1X102 l x i o 3

Ecetes
salá ták

A erob me- 
sophil m ik
roba szám 
37 °C-on

MSZ 3640/3% 
1SO/DIS 2293

383

5X101 2x106

5 2

1X105 1X106

E nterococ
cus szám

k — te llu rit -F 
+  k ris t. • ibo
lya ag ar 37 °C 
48h

2,5 X 
x io - 3

5 x 1 0 -1 —

Penész szám m alá ta  • sör 
a g a r -ь fejsav 
ph  3,5 25 °C 
120h

4X100 3X101 ~

Mes. sulf. 
red. összes 
clostr. szám

1X10-2 i x i o ° 1X101 1X10-’

M ajonézes
készít
m ények

Coliform
szám 1051 7X102 2,5X

X104 5 2
l x i o 3 1X10*

E nterococ
cus szám Sí.KS

5 x 1 0 -1 3X101 - -

Penész szám
КЗ

1X101 1X102 _ -

Mes. sulf. 
red. összes 
c lostr. szám

C/)<u
u
"

6X 10-2 IX  10» 1X101 1X102

Aszpikos
készít-

Coliform
szám ü

385
1,5X 
XlO3

5,5X
X101 5 2

5X 103 5X101

m ények
E nterococ
cus szám

6,5X
ХЮ -3

3X100 - -

Penész szám 4x100 1X102 - -
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SZAKMAI, SZEMÉLYI HÍREK

1978. január 17. A megyei és fővárosi 
élelmiszerellenőrző és vegyvizsgáló 
intézetek Igazgató Tanácsa Szolno
kon ülést tartott, melyen dr. Vajda 
Ödön a MÉM ÉVK igazgatója elnö
költ. A tanácskozás napirendi pontjai 
a következők voltak: A kereskedelmi 
és vendéglátóipari ellenőrzések egy
ségesítése, az egységes radiológiai 
szervezet felépítése, az intézetek 
munkatársainak továbbképzése, a 
nagyértékű műszerek jobb kihaszná
lása, az 1978. évi költségvetés és a 
KERMI-MÉM-ÉVK együttműködés. 
(G. Gy.)

1978. január 23 — 24. A Bolyi Mezőgaz
dasági Kombinát a siklósi várban 
Komlótermesztési Ankétot rende
zett, melyen Cseh Sándor megnyitója 
után Ternai Jenő rendszervezető és 
Ferenczi András gépészmérnök tar
tott előadást, majd konzultáció után 
a Pannóniái Sörgyár (Pécs) tartott 
Sörbírálatot. Az ankéton a külföldi 
résztvevők közül a Zaleci Komló
termesztési Kutató Intézet is beszá
molt a jugoszláviai nagyüzemi komló
termesztésről.

1978. március 20. Az Igazgató Tanács 
Budapesten tartott ülést, melyen dr. 
Vajda Ödön igazgató elnökölt. A ta
nácskozás napirendi pontjai a követ
kezők voltak: Az 1978. évi költség- 
vetési keret szétosztása, a bérszínvo
nal alakulása, a dolgozók munkavi
szonyára vonatkozó ügyviteli intézke
dés, az egységes információrendszer 
kialakítása, az élelmiszeranalitikai 
módszerfejlesztés koordinációja, a há
lózati ifjúsági parlament összehívása, 
valamint az élelmiszerek vállalati mi
nőségellenőrzésének irányításáról és 
szervezetéről szóló MÉM utasításnak 
a hálózatot érintő vonatkozásai.
(G. Gy.)

1978. március 20. A MÉTE győri szer
vezete által rendezett műszaki hetek 
keretében dr. Gomola György tartott 
előadást ,,az élelmiszerüzemek belső

minőség-ellenőrzésének igazgatási és 
jogi kérdései” címmel, Győrben.

1978. április 1. Takó Éva, a MÉM fő
osztályvezető helyettese adta át ren
deltetésének a megyei élelmiszerel
lenőrző és vegyvizsgáló intézetet 
Nyíregyházán.

1978. április 4. A mezőgazdasági és Élel
mezésügyi miniszter Csák Alánnak 
(MÉVI, Pécs), André Lászlónak, 
(MÉVI, Kecskemét), Nagy László
nak (MÉVI, Szeged), Nagy Józsefné- 
nek (MÉVI, Székesfehérvár), Havas 
Ferencnének, (MÉVI, Salgótarján), 
Sájer Lajosnénak (MÉVI, Veszprém) 
az Élelmiszeripar Kiváló Dolgozója, 
dr. Major Józsefnének (FÉVI), Szalai 
Szilviának (FÉVI), a „Kiváló Dolgo
zó”, Liszonyi lmrénének (MÉM, 
ÉVK), Kovács Mártának (MÉVI 
Győr), Tóth Gyulánénak (MÉVI, 
Debrecen), és Kara Irénnek (MÉVI, 
Kecskemét) a „Kiváló Munkáért” ki
tüntetést adományozta.

1978. április 13. A Fővárosi Tanács V. B. 
Mezőgazdasági és Élelmezésügyi Fő
osztálya 1978. április 13-án rendezte 
meg a negyedik Fővárosi Élelmiszer
minőségvédelmi Ankétját. Az anké
ton, melyen Csehik Józsefné V. B. el
nökhelyettes is megjelent, Fehér Imre 
főosztályvezető elnökölt, majd Pol- 
lák Lászlóné a FÉVI igazgatója tar
tott előadást „az élelmiszerek minő
ségének alakulásáról” és Szakái Sán
dor osztályvezető főállatorvos „az 
állati eredetű élelmiszerek minősége 
a fogyaszthatóság szempontjából” 
címmel.

1978. április 28. A Magyar Népköztár
saság Elnöki Tanácsa nyugállo
mányba vonulása alkalmával dr. 
Ravasz Lászlónak a MÉM ÉVK osz
tályvezetőjének (szerkesztőbizottsá
gunk tagjának) a Munka Érdemrend 
Ezüst Fokozata kitüntetést adomá
nyozta, ugyanekkor vette át a MÉTE 
részéről adományozott Sigmond Elek 
emlékérmet is.
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Kurucz É., Jeránek M., Prépost f f  у  
M.: A szójaolaj különböző telítettségű 
zsírsavakat tartalmazó jellegzetes trig- 
licerid csoportjainak alakulása a hidro- 
génezés folyamán. Olaj, Szappan, Koz
metika, 27, 6, 1978.

Kurucz É., Perédi /., Erdélyi A.: 
Glüko- és foszfolipidek meghatározása 
gélkromatográfiás-denzitometriás mód
szerrel. Olaj, Szappan, Kozmetika, 27, 
11, 1978.

Szabó A., Huber M., Mezei L: A to
jás tárolás alatti súlyváltozásának vizs
gálata. Baromfitenyésztés és feldolgo
zás, 7, 14, 1978.

Szalka Р.-né, Szergényi L: A paraffi
nok minősítési módszerei. Olaj, Szap
pan, Kozmetika, 27, 14, 1978.

Tóth M., László E.: Adatok a komló- 
keserűanyagok meghatározási módsze
reihez. III. Gravimetriás és konduk- 
tometriás módszerek. Söripar, 24, 201, 
1977.

Török S.: A palackozott borok üle
dékanyagainak vizsgálata. Borgazda
ság, 25, 82, 1977.

Oláh L.-né, Török S.: Fehér borok za
varosságának és szinintezitásának mé
rése spektrofotométerrel. Borgazdaság, 
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KÜLFÖLDI LAPSZEMLE

BECKER D. P. ÉS SOMOGYI J. C.
Összefüggés a szaharóztartalom és a 
foszforilázaktivitás növekedése között 
gammabesugárzás után
(Zusammenhang zwischen dem Anstieg 
des Saccharosegehaltes und der Phos
phor}’laseaktivität nach Gammabestrahl
ung)
Mitt. Lebensm. Hyg. 6S, 409, 1977.

A besugárzott burgonya vizsgálatá
nál a szaharóztartalom növekedését 
tapasztalták a szerzők, ami a besugár
zás után eltelt idő függvényében válto
zott. Más szerzők a foszforilázenzim 
aktivitásának növekedését figyelték 
meg. A szerzők ezért célul tűzték ki a 
szaharóztartalom és foszforilázaktivi- 
tás-növekedés közti korreláció ill. a 
szaharóztartalomnövekedés hatásme
chanizmusának vizsgálatát. A kísérlet
hez háromfajta burgonyát sugároztak 
be 10 krados Со60 forrással. A vizsgálat

hoz 10 burgonyából 8 mm átmérőjű 
csőkéssel vágtak ki mintát az enzim
vizsgálathoz, a maradékot pedig sza- 
harózvizsgálathoz használták fel. Az 
enzimmeghatározáshoz meghatározott -  
összetételű puffer jelenlétében homoge
nizálták a mintát, majd szűrőpréselés 
és centrifugálás után a 30 — 50% telített
ségű frakciót használták fel a meghatá
rozáshoz. Glukoz-l-foszfát hozzáadása 
mellett, 37 °C-on 10 percig hagyták foly
ni az enzimes reakciót, utána a foszfát, 
ill. a fehérjetartalmat mérték. A vizsgá
lati eredményeket grafikonon ábrázol
ták a szerzők és megállapították, hogy a 
besugárzás utáni ötödik és tizedik na
pok között érte el a szaharózkoncentrá- 
ció a maximumot és 6 0 -9 0  napon belül 
újra a besugárzás nélküli kontrollminta 
értékére csökkent. A minták többségé
nél a szaharóztartalom növekedésével 
párhuzamos az enzimaktivitás növeke
dése is.

Varga E. ( Kaposvár)
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