Dr. Palotas Jozsef emlékezetére

Junius hé 26-an reggel megddbbent6 és fajdalmas hirt hallottunk. Palotas
Jozsef kedves baratunk tragikus hirtelenséggel elhunyt. 2-3 héttel azel6tt
még egészségesen, telve munkakedvvel és tervekkel beszélgettiink vele. Hala-
laval kivalé embert és kedves baratot veszitettiink el. Olyan csendesen tavozott
el, mint amilyen csendes, szerény emberfdit egész életében.

1902. december 22-én sziletett Banfihunyadon. Kd&zépiskolait Kolozsva-
rott kezdte el, majd Budapesten fejezte be. Tanulmanyait a budapesti M(egye-
temen folytatta és bolcsészvegyészeti doktoréatust szerzett a debreceni tudomany-
egyetemen. Szakmunkassagat 1926-ban a Foldm(veléstigyi Minisztérium kiser-
letlgyi intézményei kozé tartoz6 NOvénybiokémiai Intézetnél kezdte meg.
1932-t61 1935-ig a Budapestvidéki Pénziigyigazgatésdg malomosztalyan dol-
gozott. 1935-ben visszakeriillt a kisérletigyhdz, a Gabona- és Lisztkisérleti
Allomasra. Fél év multan a békéscsabai Mez6gazdasagi Vegykisérleti Allomasra
helyezték. Ott 10 évig dolgozott, mint vegyész, illetve févegyész. 1946 januar-
jadban Budapestre az Orszagos Chemiai Intézetbe helyeztek. Félév mulva a
Foldmdvelésiigyi Minisztériumba rendelték be szakel6adonak. A Kisérlet-
Ggyi FOosztadlynak 1948-ban tortént megsz(inése utan a mez6gazdasagi rendé-
szeti alosztalyra kerllt, majd a Mez6gazdasagi Kisérletligyi Kozpontban
munkalkodott, mint a szabvanylgyi és minéségvizsgalé csoport vezetdje.
1953-ban az Orszagos MezGgazdasagi MinGségvizsgalo Intézetbe (OMMI) helyez-
ték, ahol 1955-ben igazgatohelyettesi kinevezést nyert.

Kivalo képességeinek €s nagy szakmai gyakorlatanak kovetkezménye
volt, hogy a FoldmUvelésigyi Minisztériumba ideiglenesen késébb is berendel-
ték. Az Orszagos Mezég. MinGségvizsgald Int. igazgatdhelyetteseként végzett
munkajaert tobb esetben miniszteri elismerést, Kkitlintetést (Mez6gazdasag
Kivalo Dolgozoja) kapott. 1964. januarjaban az OMMI-bdl nyugdijba ment,
Nyugdijazdsa utdn az Elelmezésigyi Minisztérium fennhatdsaga ald tartozd
Budapesti Fels6fokd Elelmiszeripari Technikum kémiai tanszékén m(kodott.
1964. szeptemberében e tanszék docensévé nevezték ki.

Munkahelyein nagy jartassagot szerzett a mez6gazdasag és az élelmiszer-
ipar gyakorlatdban el6fordulé vizsgalatokban, mindsitésekben és szakvéle-
ményezésben. A Foldm(ivelésiigyi Minisztériumban el6addja és szakmai ira-
nyitoja volt a mez6gazdasagi vegykisérleti allomasoknak, az élelmiszerrendé-
szetnek, majd 1950-t6] az OMMI-nak. Tdébb fontos rendelet szakmai részét
dolgozta ki (gyogyndvény belfoldi minGsitése, paprikamindsités stb.) Teve-
kenyen résztvett sok szakmai szakbizottsag munkajaban. Elndke volt a Gydgy-
noveny Jellegmegallapité Bizottsagnak és a Fliszerpaprika Jellegmegallapito
Bizottsdgnak, tagja az Eurdpai Elelmiszerkddex Magyarorszagi Szakbizottsaga
elndkségének, a Magyar Tudomanyos Akadémia Elelmiszeranalitikai Szak-
bizottsaganak és a MezOgazdasagi Szakbizottsaganak. Irodalmi munkassaga
is jelentds volt, sok szakdolgozta és kozleménye jelent meg, fGleg analitikai
és fliszerpaprika vizsgalati targykorokben.

A Féldmivelésligyi Minisztériumban sok fontos, mez6gazdasagunkat fejleszté
torvényjavaslat és rendelet elkészitésében m(ikodott kozre. A magyar mez6-
gazdasagi szabvanyositasban, mint a gyogynovény, tej, névényvéddszer, pap-
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rika és fliszer szakbizottsdgok elndke hervadhatatlan érdemeket szerzett. A
Flszerpaprika Jellegmegallapité Bizottsadg elndkeként a magyar fliszerpaprika
mindsitése, vizsgalati mddszereinek kidolgozasa, szabvanyositasa, exportja-
nak fejlesztése terén végzett kimagasld érték( munkat. Széleskorl szakmai
tudasa és higgadtsaga folytan Kivaloan vegezte szakmai targyalasok, meg-
beszélések és ertekezletek vezetését. Mindenkor a népgazdasdg érdekeit tartva
szem el6tt a magyar mez8gazdasag felviragoztatasan dolgozott. Szivesen tani-
tott és Orommel adta at nagy tudasat és tapasztalatait. Halala el6tt egy évig
docensként miikodott: tanartarsai megallapitottak rola, hogy igazi pedagégus,
aki az ifjusadg tanitasaban ©romét talalta.

Emberi tulajdonsagairdl a legszebbeket lehet elmondani. Munkatarsaihoz
mindig rendkivil elézekeny, szivélyes és segit6 szandéki volt. Mumkatarsai
mindenhol szerették, becsuﬁék, tisztelték és véleményére nagy sulyt helyeztek.
Azok akik vele dolgoztak szamtalanszor megcsodaltak végtelen tiirelmét, jo-
sagat, nagy tudasat, szorgalmat, gondossagat és pontossagat. A legszebb emberi
tulajdonsagokat egyesitette magaban. Meleg szivii igaz barat volt.

Dr. Palotas Jozsef elhunytat, aki a mezégazdasagi kisérletligynek és élel-
miszerrendszerének egyik legismertebb embere volt, mi tisztel6i, munkatarsai
és baratai 6szintén sajnaljuk, banattal gyaszoljuk és emlékét szeretettel Grizzik
meg.

dr. Konecsni Istvan



Elelmiszereink 6sszetételének legljabb adatai XXII.
Etkezési paprika- és paradicsomfajtak 6sszetétele

TELEGDY KOVATS M AGDA LINDNER KAROLY,
VARGA KAROLY SZOKE SANDORNE és KRAMER
MIHALYNE
Orszdgos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet,
Budapest

Erkezett: 1965. januar 20

A paradicsom (Solanum Lycopersicum Lu Lycopersicum Esculentum
Mill.) nagyon népszer(i taplalék. Sokoldali felhasznalhatésdga hozzéjarult
ahhoz, hogy a paradicsom vetésteriilete hazdnkban gyorsabban szaporodott,
mint a tobbi zoldségféléké. Jelenleg ezen az alapon harmadik helyen all a
kaposztafélék és a dinnye mogott. Kilondsen nagyot fejlédott a meleghazi
és a korai szabadf6ldi paradicsom termesztése. E fejl6dés mértékére jellemz6,
hogy a paradicsom kivitel 1952- 1956-ig 50-szeresere emelkedett (1). Ezzel
parhuzamosan a paradicsom konzervipari jelentsége is nétt: a legutébbi
1d6kben az (n. piiréparadicsom mellett a hamozott egész konzervparadicsom
gyartas Ujabb és Ujabb specialis fajtakat igényel.

Az étkezési paprika (tapsicum Annuum L.) egyik legkedveltebb z6ldség-
félénk. Friss, vagy tartdsitott formaban az év minden szakaban fogyasztjak
nyersen, f6zve, vagy savanyitva. Az utobbi id6ben az évente termesztett 7000
vagonbol kb. 1000- 1400-t dolgozott fel a konzervipar és kb. 400 vagon kerilt
frissen exportra (2). Az Orszagos Mezdgazdasagi Fajta- és Termeléstechnikai
MinGsit6 Intézet altal szervezett paradicsom és csemegepaprika fajtakisérle-
tekhez (3, 4, 5, 6, 7, 8) csatlakozva, Intézetlink tébb éven at végzett tapanyag-
Osszetétel vizsgalatokat paradicsom és paprika fajtakon.

Vizsgalati anyagok

Avizsiélati anyagokat a Budatétényi Fajtakisérleti Allomasrdl kaptuk.
Ez uton is koszonetét mondunk Léaszl6 Flérian allomasvezetének, aki szakszer(i
segitséget nyujtott a megfeleld érettségi foki mintak &sszevalogatasaban. A
vizsgalatokat altaldban a szedést kdvet§ napon végeztik.

N1 minta el6készitése

1 kg paradicsombol atlagmintat vettiink, (a gyimolcsét 4 részre vagva,
1- 1 gerezdet) leturmixoltuk. Ebb8l hataroztuk meg a nyersrosttartalmat és
ennek hamujabol késziilt oldatbdl végeztiik a natrium és kalium vizsgalatok
egy részét. Az Osszes tObbi vizsgalatot sz(irés utan a szirletb6l végeztik. A
paprikabdl kivagtuk a maghazat és ismert mennyiségl vizzel turmixoltuk.
Ebbdl meghataroztuk a szarazanyag, a nyersrost és a fehérjetartalmat, a sz(ir-
leibGl pedig elvégeztiik a tobbi vizsgalatot. A C-vitamin meghatarozasahoz a
paradicsom, illetve a paprika pépesitését 1%-0s oxalsavas kdzegben hajtottuk
végre.
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Vizsgalati modszerek

Nedvességtartalom: 105+2 C°-on sUlyallandosagig szaritott minta saly-
vesztesége.

Nyersfehérje: rézszulfat katalizatorral végzett mikro-Kjeldahl roncsolas
és ezt kovetben Wagner-Parnass készilékkel meghatarozott ammoniatarta-
lombol 6,25 fehérjefaktorral szamitott érték.

Szabadaminosavak: Az oldatot Joslyn és Stepka (9) moddszerével mentesi-
tettlik a zavar6d anyagoktdl és kazeinhidrolizatum standard (10) mellett papir-
kromatografias eljarassal hataroztuk meg.

Nyersrost: Hampel (11) modszerével meghatarozott érték.

Ref %: a paradicsom levének kozelit6 szarazanyagtartalmat kézi refrakto-
méterrel mértuk.

Cukrok: A vizsgalati oldatot Schleicher és Schill 2043/b kromatografias
papiron butanol-piridin-viz: 3:2:1,5 ardnyl keverékével kromatograféaltuk és
vizualisan hasonlitottuk Ossze egyutt futtatott standard cukormennyiségekkel,
amint azt mar kordbbi munkankban részletesen kozéltik. (21)

Osszes savtartalom: a turmixolt, sz(rt és higitott paradicsomlevet o,1 n
NaOH oldattal fenolftalein indikator jelenlétében megtitraltuk és az eredményt
vizmentes citromsavra szamitva adtuk meg.

B2vitamin: a Laktobacillus casei &ltal termelt sav titralasaval Snell és
Strong (12) szerint mikrobioldgiai médszerrel hataroztuk meg a vitamintartal-
mat.

C-vitamin: Tillmans szerint 2,6-diklorfenolindofenolos titralasi maodszerrel
kapott redukaléanyag-tartalom.

Karotin: az alkoholos petroléteres kivonatot aktivalt aluminiumoxidon
kromatografaltuk és a karotin mennyiségét az oldat 430 m”~-nal mért fényel-
nyelése alapjan szamitottuk (13, 14).

Natrium és kalium: a hamubdl készitett oldat Unicam SP 900 langspek-
trofotométerrel torténd vizsgalataval kapott érték.*

*A vizsgalatok eredményei:

A paradicsom Osszetételét feltiintetd, két év adatait tartamaz6 1 tablazat-
bol a kovetkezéket allapithatjuk meg; a glukoz és fruktoz kb. egyenlé arany-
ban van jelen. Az dsszes cukor mennyiségenek atlaga 1,2%-kal nagyobb a kon-
zerv (puré) paradicsomfajtdkban, mint az Uveghazi és a korai szabadféldi
(étkezesi) paradicsomokban. A nyersrosttartalom nem mutat nagyobb eltéré-
seket, a legtdbb fajtaban fél % nagysagrend(i. A C-vitamintartalom viszont fel-
tlin6en nagyobb az 1960-as évi étkezesi fajtdkban mint 1959-ben. Gyorffy
szerint (15) a paradicsom- és paprikafajtak C-vitamintartalmara egyarant ér-
vényes, hogy bar a nagyobb termés(i gyumdlcsokben tébb a C-vitamin, mint a
kisebbekben, stlyegysegre szamitva megis a kisebb bogyok vitamindisabbak.
S6t ugyanazon fajtan beldl is az apré bogyokban tébb a C-vitamin mint a na-
gyobbakban. Ily médon tehat a fajta jelleg csak kodzvetve érvényesiilhet.
A savtartalom az étkezési paradicsomokban atlagosan nagyobb, 1,18% - mint
a konzervparadicsom fajtakban, 0,81%.

Az Orszagos Novényfajta Kisérleti Intézet adataibdl Somos (1) azt a kdvet-
keztetést vonja le, hogy szaraz években a paradicsombogy6 szarazanyag, cukor
és savtartalma nagyobb, a termésmennyiség azonban az atlagnal kisebb. Isme-
retes, hogy a termesztett fajtak termésének kémiai dsszetétele kozott azonos
agro-okologiai viszonyok kozott is jelentds kiilonbségek vannak. Somos 1941 -43-
ban 116 fajtdval osszehasonlitd Kkisérleteket végzett. Megallapitasa szerint
sok fajta atlagaban a cukor mennyisége a sav mennyiségének hétszerese
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Paradlcsomfajtak dsszetétele 1959-ben és 1960-ban

Ref Fruktéz Glikéz OCSUSKZj: NX:S’:'

g % g % g % g % g %
1959 5,8 18 1,8 3,6 0,72
1960 7,5 2,2 2,0 4,2 —
1959 — — _ — _
1960 7,0 1,6 1,6 3,2 —
1959 - — — —
1960 8,0 18 15 3,3 -
1959 _ — — - —
1960 7,0 2,8 2,8 5,6 —
1959 4,8 15 1,2 2,7 0,45
1960 6,5 19 2,2 4,1 —
1959 5,6 15 1,5 3,0 0,49
1960 6,5 2,4 2,3 4,7 —
1959 6,7 1,0 1,0 2,0 0,45
1960 6,5 1,8 2,0 3,8
1959 _ _ — — —
1960 55 1,3 1,3 2,6 _
1959 4,0 l.o 0,8 1,8 0,47
1960 7,0 2,5 2,5 5,0 _
1959 55 18 15 3,3 0,47
1960 6,5 2,1 1,8 3,9 _
1959 _ _ — —
1960 7,5 2,0 15 3,5 —
1959 51 2,5 2,5 5,0 0,43
1960 7,5 2,3 2,3 4,6 _
1959 6,0 2,0 2,3 43 0,45
1960 7,0 2,8 2,4 5,2 —
1959 _ _ _
1960 7,5 2,0 2,4 4.4

szah.

1959 55 25 18 5, 9,3 0,62
1960 6,8 18 1,9 3,7 —
1959 _ _ _ - -
1960 6,0 2,3 1,8 41 —
1959 4,7 2,0 2,0 4,0 0,89
1960 5,0 14 1,3 2,7 —
1959 — — _ _ —
1960 6,5 2,3 2,3 4,6 -
1959 6,0 2,5 2,5 5,0 0,35
1960 6,5 2,3 1,8 41 -

Sav

(citrom -

sav)
g %

1,25
1,25
155
0,91
118
1,25
1,18
111
118
0,97
129

0,90
0,62
0,90

0,80
1,04
0,78
0,76
0,69

C-vitamin

mg

%

1. tablazat

Karotin
mg %
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2. téblazat
Kilonb6z6 termesztésli és érettségi fok( paradicsomfajtak oGsszetétele 1960-ban

- Sav
) Vizsg. Ref Fruktoz Gliukéz  ©OSSZ85  (citrom- C-vitamin Karotin
Fajta neve idépont g% g% g% kor sav) mg % mg %
g % g %
Kecskeméti torpe melegagyi VI. 15  félérett 75 25 2,2 47 1,39 24 0,31
érett 7,0 1,6 16 3,2 1,25 18 0,31
VII. 6 6,8 18 13 31 1,26 24 0,45
VIIL. 15 7,5 1,8 15 3,3 1,39 25 — 1
korai szabadi. VII. 19 6,5 2,0 1,8 3,8 111 38 0,36
Kecskeméti merevszari melegagyi VII. 6 8,0 18 15 33 1,55 19 0,31
VII. 15 7,0 15 1,0 2,5 1,04 22 —
korai szabadi. VII. 19 7,0 2,0 2,2 4,2 0,91 31 0,31
Budai melegagyi melegégyi VI. 15 félérett 6,0 18 18 3,6 1,32 22 0,17
érett 55 13 13 2,6 111 18 0,39
VIIL. 6 6,5 15 1,2 2,7 1,29 13 0,31
VII. 15 6,5 2,8 1,2 4,0 1,29 22 —
szabadiéldi VI 3 félérett 57 15 13 2,8 1,09 17 0,41
érett 6,0 13 1,4 2,7 1,39 24 0,68
talérett 7,0 15 15 3,0 1,15 23 1,03
Alaszka melegagyi VI. 15  félérett 7,0 18 13 31 1,46 15 0,38
érett 75 2,0 15 35 1,29 16 —
VII. 6 7,8 2,0 1,8 3,8 1,20 19 0,22
VIl 15 6,0 2,0 15 3,5 1,18 23 —
korai szabadi. VII. 19 6,0 1.6 2,0 3,6 1,04 28 0,45
szabadiéldi VI, 3 félérett 5,9 1,0 11 21 1,16 22 0,40
érett 6,2 15 1,4 2,9 1,09 24 0,61
talérett 6,9 1,6 1,4 3,0 1,19 23 0,65
Kecskemét 363 szabadioldi VIl 27 8,0 2,1 2,2 4,3 0,83 10 _
VI 4  félérett 6,8 15 1,6 31 1,07 25 0,35
érett 6,8 18 19 37 0,80 22 0,52
Bibor szabadioldi VIIL. 27 7,5 18 19 3,7 1,18 14 —
VI 4 félérett 5,0 13 1,2 2,5 0,87 22 0,15
érett 50 1,4 13 2,7 0,78 24 0,43
thlérett 6,6 17 16 33 0,96 20 0,42



A sz8Is6 értékek kozott azonban nagy kildnbségek vannak. Mi ezt az dssze-
fuggést sajat anyagunkban nem tapasztaltuk, ebben bizonyara szerepe van
a cukormeghatarozasi mddszerek kiilonbdzéségének is.

A 2. tablazaton ot fajta, kiillonbdzg érettségi fokd melegagyi, korai szabad-
foldi, illetve szabadféldi valtozatait latjuk. Erdekes, hogy Somos adataival
megegyezéshen a C-vitamintartalom a melegdgyi paradicsomokban sokkal
kisebb, mint a szabadféldiekben. Ennek szerinte val6sziniileg az a magyara-
zata, hogy a szabadfoldi paradicsomot sokkal tébb fény éri, mint a melegagyi-
akat. Az érettségi allapottal ilyen osszefiiggés nem lathatd. A karotintartalom
viszont egyértelmiien gyarapodik az érés el6rehaladsaval.

Melegagyi
Korai szabadfoldi

Szabadfoldi

1 é&bra

Az étkezési paprikafajtdk C-vitamintartalma igen nagy, 110-230 mg %
kozott ingadozik. Téaplalkozasi szempontbdl tehat jelentds C-vitaminforréas.
Az 1 A&bra oszlopgrafikonjain 6sszehasonlithatjuk két étkezési zodldpaprika
fajta C-vitamintartalmanak alakuldsat kiilonbéz6 agrotechnika alkalmazésa
mellett. Lathatd, hogy a legtdbb C-vitamint a melegagyban termesztett tartal-
mazza, mig a szokasos id6ben termesztett szabadfoldi paprika ennél mintegy
20-40%-kal kevesebbet. A korai szabadfoldiben a kettd kozotti C-vitamin
mennyiség talalhat6. A karotintartalom azonban karotin ellatottsdg szempont-
jabdl nem jelentds. A fehér-, sargahlsu paprikdkban csak nyomokban van
kar)otin, a z0ld szinliek sem tartalmaznak szamottevé mennyiséget. (3. tabla-
zat).

A 4. téblazatot vizsgalva megéllapithatjuk, hogy a nedvességtartalom,
fehérje és a nyersrosttartalom kozott nem jelentds a fajtak szerinti kiilénbség,
Benedek 516) szerint az éretlen fliszerpaprikdban a szahar6z mennyisége kb.
fele a redukalocukor (glukoz, fruktoz) mennyiségének, majd érett allapotban
alig marad szaharéz, a redukald cukor mennyisege pedig n6. Sajat papirkro-
matografids vizsgalataink szerint az étkezési paprika nem tartalmaz szaha-
rézt, hanem csak frukt6zt és glikdzt kozelit6leg 1:1 ardnyban.



3. tablazat
Kulonboz6 termesztési étkezési paprikafajtdk C-vitamin- és karotintartalma 1960-ban

. Vizsgalat C-vitamln Karotin
Fajta idépontja mg % mg %
Hatvani melegagy! V1. 16 129 0,25
Tétényi melegagyi VI. 16 177
Cecei édes melegagyi V1. 16 170 r 0,04
Cecei édes melegagy! VIl 14 171
Cecei édes korai szabadfoldi VIl 22 150
Cecei édes szabadfoldi VII. 29 133
Kecskemét 40 melegagyi VI. 16 177 0,04
Kecskemét 40 szabadfoldi VII. 29 146
Csokros melegagyi V1. 16 175
Bogyiszl6i melegagyi VII. 14 230
Bogyiszldi korai szabadféldi VIl 22 226
Boldogi melegégyi VII. 14 184
Boldog! korai szabadfoldi VII. 22 200
Korai halvanyzold melegagyi VII. 14 212 0,14
Korai halvanyzéld korai szabadféldi VII. 22 181 0,06
Szentesi melegégyi VII. 14 220 0,07
Szentesi korai szabadfoldi VIl 22 150 0,05
Szentesi szabadfoldi VIl 29 139
Keszthelyi fehér szabadfoldi VIl 29 110
Tokodl édes szabadfoldi VII. 29 197
Kalinkét zéld szabadfoldi VIl 29 175 0,09
Paradlcsomalakt fehér szabadfoldi VII. 29 178
J. téblazat
Etkezési paprikafajtéak 0sszetétele 1959-ben
. Nedves- pryutoz Glukoz 055265 Fehérje  NYyers-
Fajta ségtart. 9% g % cukor 9 % rost
g % g % g %
Keszthelyi 93,97 0,5 0,8 1,3 0,93 0,72
Mammuth.. 93,40 0,7 0,8 15 1,25 0,74
Cecei édes.. 93,77 0,8 11 1,9 1,25 0,86
Uj édes... 93,82 0,6 0,7 13 0,81 0,85
Tokodl édes .. 93,69 0,5 0,7 1,2 1,06 1,15
Kalinkél zéld 93,46 0,6 0,6 1,2 1,25 1,03
Paradicsomalaku fehér. 92,92 0,6 0,8 1,4 1,19 0,78
Elefantorméany 93,17 0,6 1,1 1,7 1,13 0,90

A C-vitamin véltozéasat szedés utan 4 napig szobah6n tarolt paradicsom
(2. abra), illeve paprikafajtakon vizsgaltuk. Megallapitottuk, hogy a paradi-
csomok C-vitamintartalma mar a mésodik napra 33-46%-o0t csokken, de ez
a szint mar nem siillyed tovabb. A paprika C-vitamintartalma viszont nem
mutatott szamottevd valtozast a tarolas alatt.

A paradicsom és paprika szabad aminosav Osszetételét az 5. és 6. tablaza-
tunkon tiintettilk fel. Erdekes, hogy a vizsgélat idépontjaban a paradicsom
nem tartamazott szerint, glumlnsavat pedig jelentds mennyiségben lehetett
kimutatni. A paprikanal viszont éppen ellenkezGleg, szerin jol meérhetd meny-
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iiyiségben volt kimutathatd, glutaminsav pedig két fajtdban - a Tokod! édes-
]pend éls alz Elefantorményban - nyomokban, a tdbbiben egyaltalan nem
ordult eld.

C viamtn

Ha a paradicsom eredményeinket Osszehasonlitjuk Saravacos és munka-
tarsainak (17) dobozos paradicsomlé mintdkon ioncserél6s analizissel végzett
vizsgalati eredményeivel, kitlnik, hogy a paradicsomfajtak kozétti ingadoza-
soktol eltekintve az adatok nagysagrendje megegyezik. Feltlin6 viszont, hogy
valinbol és leucinokbol valamennyi hazai termesztés( fajtank lenyegesen keve-
sebbet tartalmaz. A kilonbségek oka a tragyazas is lehet. A fent idezett iroda-
lom (17) szerint éppen valin és leucin eseteben tobb szaz %-os eltérést is lehet
tapasztalni azonos paradicsomfajtanal. Pl. ammdnnitrattal tragyazott paradi-
csombdl késziilt 16 100 ml-e 6,5, mig az ammoéniaval tragyazott 26,5 mg valint
tartalmazott. Az ammoéniaval tragyazott paradicsombol készilt 1€ leucintar-
talma volt a legkisebb (4,2 mg %), ammonnitratot, kaliumszulfatot, szuper-
foszfatot tartalmazo tragyazas hatasara pedig 11,9 mg %. A kérdés tovabbi
vizsgélata lényegesnek latszik, mert a paradicsomlé, vagy plré gyartds soran
fellépé Maillard-reakcidt a jelenlevé szabad aminosav tdbblet fokozza és a készit-
mény szinét sotétiti.

A Bi-vitamint 11 paradicsomfajtaban vizsgaltuk. (7. tablazat). Az értékek,
egy kivételével, mind 50 yug/l00 g [a Tapanyagtablazat (18) adata] folott
vannak. A nagyobb vitamin értékek oka val6szinlileg az hogy kémiai meg-
hatdrozas helyett mikrobioldgiai mddszert alkalmaztunk.

A néatrium és kdliumtartalmat elhamvasztott mintabdl és kozvetlenil a
Earadicsomléb(’il is meghataroztuk, annak eldontésére, hogy a gyimolcslének

evéssé munkaigényes, kozvetlen langspekrofotometrias meghatarozasa, meny-
nyire alkalmas gyors tajékozodo vizsgalatra. Natrium esetében az erdmények
gyakorlatilag azonosak voltak, a kaliumértékek azonban kdzvetlen mérés
esetében atlagban 15%-kal kisebbek voltak mint a hamub6l meghatarozott
értékek. A kulonbdz6 mérések kis szorasabol arra lehet kovetkeztetni, hogy
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5. tablazat'
Paradlcsomfajtdk szabad aminosavtartalma 1959-ben mg/100 g
Paradicsom A;iznpse;;/a- rﬁllrleggv Glicin ~ Treonin  Alanin Tirozin Valin aﬁg{};l{ Leucinok  0sszes
Kecskeméti korai. 60 180 15 15 20 2 4 4 300
Kecskemét 42 xK- 35 60 8 5 14 ny. 2 — 2 126
No 10 XBizon. 20 — 15 5 8 ny. 1 — 1 50
Budai korai 45 130 5 8 13 2 2 — 3 208
Budai torpe 15 45 5 7 8 ny. ny. — ny. 80
Korai csemege. 45 130 15 9 16 ny. 1 — 2 218
Kecskemét 15. 48 160 10 22 22 X 4 13 n 294
Kecskemét 42. 50 200 12 25 38 3 5 15 12 360
Kecskemét 363 52 175 u 25 32 3 3 13 9 323
Bibor 40 150 11 23 28 4 5 n 12 284
Turul 55 180 12 22 35 3 4 12 10 333
6. tablazat
Etkezési paprikafajtak szabad aminosavtartalma 1959-ben mg/100 g
- . . . . R . Fenil- . "

Paprika Agsizr[‘):;\? Szerin Glicin Treonin  Alanin Tirozin Valin alanin  Leucinok  6sszes

Keszthélyi 40 15 10 20 22 5 15 4 10 141
Mammutli.. 40 16 8 20 18 8 10 5 8 133
Cecei édes 42 16 10 13 14 5 10 4 5 119
Uj édes ... 13 12 4 15 14 6 5 3 6 78
Tokodl édes 15 9 4 20 10 4 10 3 7 82
Katinkoéi zold 40 15 5 12 14 10 5 2 5 108
Paradicsom alaku 38 18 8 20 18 8 10 3 15 138
Elefantormany 19 10 3 n 7 10 5 3 5 73



7. tablazat

Paradlcsom fajtak natrium, kalium és B2-vitamintartalma 1962-ben

Natrium Kalium
B2-vitamin
Paradicsom neve K h K h
/ig/to0 g mg/100 g
Rotkappchen.... 54 — — — -
Det. San Marza 109 — — — —
Fanal ... 78 0,8 0,8 233 273
Piovdivszki konzerv 97 0,8 0,8 248 288
Debreceni fUrt6s......c.vevennns 54 — — — —
San Marzano.... 48 1,2 11 248 279
Moneymaker. 97 11 11 243 284
Kecskemét 3 127 0,9 0,8 238 280
Kecskemét 42 .. 103 - — — —
Kecskemét 363 54 1,0 1,0 233 286
84

koézvetlen meghatarozas
meghatarozas hamubdl

15%-0s korrekcidval kalium esetében is elkeriilhetd6 a minta hosszadalmas
el6készitése. Ezen adatokat az Intézetlinkben 2 évvel kés6bb salétromsavas
roncsolas modszerével (19) végzett meghatarozas eredményeével és az irodalom-
mal (20) Osszehasonlitva, nem talalunk lényeges kiilonbséget.

Az étkezési paradicsom es paprikafajtakon végzett analiziseink Ggy vél-
jik tdmpontot nydjtanak a nemesit6knek és termesztéknek, s6t a forgalomba-
hozdknak, feldolgozdknak is.

igy Ujabb adatokkal bdévitettiik a paradicsom sav és cukor &sszetevGire
vonatkozé ismereteket. Megallapitottuk, hogy atlagosan 0,4% savtdbbletet
lehet az étkezési paradicsomnal kimutatni, a konzerv (piré) paradicsomoknal
pedig kb. 1,2% cukortdbbletet.

Hasznosithatd az a megfigyelés is, amit a kulénbdz8 agrotechnikaval
termesztett paradicsom és csemegepaprika C-vitamintartalmaban észleltiink.
A legtobb C-vitamint a paradicsom szabadfoldi - a csemegepaprika meleg-
agyi termesztésével lehet nyerni.

A C-vitamintartalom alakuldsara vonatkozé tarolasi kisérletek felhivjak
a figyelmet arra, hogy a paradicsomot célszer( lenne a szedés napjan elfogyasz-
tani, mert a kdvetkez6 napra méar tébb mint %-4aval csdkken a C-vitamin-
tartalom. lgaz, hogy kb. ezen a szinten is marad. A csemegepaprikanak ezzel
szemben még 4 nappal a leszedés utan sem csokken a C-vitamintartalma.

Az 0Osszes szabad aminosav mennyisége a vizsgalt fajtaknal tobb szaz
%-0s ingadozast mutatott. Ennek hatasa megmutatkozhat a konzervgyar-
tas soran ugy, hogy a Maillard-reakcié nagyobb vagy kisebb mértékben jon
létre és igy a paradicsompiré valtoz6 mértek(i bamuldsat okozhatja.

Emellett felhivjuk a figyelmet e két értékes, tépan?/agokban gazdag nép-
taplalkozasi cikknek minél nagyobb mértékd, friss allapotban valé fogyasz-
tasara. Ezt technikailag jol felkeszilt kertészeteink az étkezési friss paradicsom
és paprika termésidényének széthuzasaval tudjak megvalositani.

Végil koszonetét mondunk Szantd Gyodrgynének és Lérinc Klaranak a
lelkes technikai segitségért.
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HOBEMLUWVE OAHHbLIE COCTABA MULLEBbLIX MPOAYKTOB XXII.
COCTAB COPTOB CBEAOBHOIO MEPUA N TOMATA

M. Tenergu-Kosay, M. JiuHgHep v ap.

ABTOPbI UCCNEA0BANIN XMMUYECKMIA COCTAB pasHbIX COPTOB ToMaTa M nepua.
YCTaHOBUW, YTO COfepKaHue O6LIEro caxapa B CpefHeM Gofblue B COpTax
KOHCEPBMPOBaHMsS YeM B COpPTax OpaHXepeil M B paHHUX MOMEBbIX COpTax.
Caxapo3bl He UMEIOT, OTHOLLEHWE F/IHOKO3bl 1 (pyKTO3bl NpuGa. 1:1. B KOHCepB-
HbIX COPTaxX HAXOAUTCH MeHbLLE KUC/IOTbI.

CopepxxaHue BuTammHa C B TOMaTe pa3BOAMMON Ha mone 6Gofblue YeM B
opaHXepesx a B nepue Ha 060poT.

Bo Bpems xpaHeHWs B Te4eHUM 4 AHeld YCTaHOBWAMW, YTO COAep)KaHue BUTa-
MMHa C B TOMaTe CMbHO YMEHbLUANOCh YXXe Ha [ieHb rnocne cbopa, nocne sToro

He W3MEHSANOCh; cojep)kaHne BuTamuHa C B C'be,CI'O6HOM nepue B 370 BpPEMA He
N3MEHWNOChb.

YCTaHOBWUAM OTHOCUTENBHO 6OrbLUE COAepXKaHve BuTamuHa B2 B Tomartax
(48—127 mukporpamm/100 r.) YcTaHoOBWAWM, YTO He nosy4atroTcs 60nbluMe pac-
XOX[AEHNS COAEPXKaHWA Kanus W HaTpus B TOMartax Mpu WX OMpedeneHnn He
M3 30M1bl @ HEerocpefiCcTBEHHO M3 00pas3LioB.

VIHTepecHO, 4TO B COCTaBe CBO60,IJ|HbIX aMMUHOKWNCNOT OTCYTCTBYET CEPUH
B TOMare, a [r/1Il0TaMWUHOBaA KWCNoTa B MnepLe.

CofiepxkaHue 06LUEro KOAMYecTBa CBOGOAHBIX aMUHOKMCAOT MOKasbliBaeT
6oMbLLIOE KOoNMebaHWe B WCCNeAOBaHHbLIX COpTax Mepua W Tomara.
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NEUESTE ANGABEN UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG UNSERER
LEBENSMITTEL XXII. ZUSAMMENSETZUNG VERSCHIEDENER
SPEISESORTEN VON PAPRIKA UND TOMATEN

Ai. Telegdy Kovats, K. Lindner et al.

Verfasser untersuchten die chemische Zusammensetzung verschiedener
Paprika - und Tomatensorten. Sie stellten fest, dass die durchschnittliche
Gesamtzuckermenge in den Konserven (Brei) Tomatensorten hoher ist, als
in den Treibhaus - und in den auf freiem Lande gewachsenen Friih (Speise)
Sorten. Sie enthalten keine Saccharose, das Verhaltnis Glucose zu Fructose
betrdgt cca. 1:1. Der Sduregehalt ist in den letzteren hoher, als in den Konserv-
tomatensorten.

Die in Treibbeeten gezilichteten Tomaten enthalten weniger C-Vitamin,
als die auf freiem Lande gewachsenen. Bei den Delikatesspaprikasorten liegen
die Verhéltnisse eben umgekehrt. Wahrend einer 4 t&gigen Lagerung wurde
festgestellt, dass der C-Vitamingehalt der Tomaten bereits am Tage nach dem
Pflicken stark sinkt, und darauffolgend anné&hernd gleich bleibt; der C-Vita-
mingehalt von Speisepaprika veranderte sich im Laufe dieser Zeit nicht.

Der B2Vitamingehalt von Todmatensorten wurde als ziemlich hoch be-
funden (48- 127 /ug/100 g) Es wurde festgestellt, dass der Umstand, ob man den
K- und Na-Gehalt der Tomatensorten auf Grund der Asche oder unmittelbar
aus der Probe ermittelt, keinen wesentlichen Unterschied verursacht.

Es ist interessant, dass von den freien Aminosauren in den Tomaten das
Serin, im Paprika aber die Glutaminsdure fehlte. Die Gesamtmenge der freien
Aminoséuren war in den gepriften Tomaten- und Paprikasorten grossen Schwan-
kungen unterworfen.

RECENT CONTRIBUTIONS TO THE COMPOSITION OF OUR FOODS
XXI1.

COMPOSITION OF VARIETIES OF GREEN PAPRIKA AND TOMATO
M. Telegdy Kovéts, K. Lindner and co-workers

The chemical composition of various varieties of green paprika and tomato
was investigated by the authors. It was found that the mean value of total
sugar content is higher in the tomato varieties used by preserve (purée) factories
than in greenhouse and early field tomato varieties. No sucrose could be de-
tected, the ratio of content of glucose to fructose ranged about 1:1. The acid
content was higher in the latter varieties than in those used for purée production.

Tomatoes grown in greenhouses proved to contain less ascorbic acid than
those grown in the field. In the case of green paprika varietieSj the situation
was reversed.

In storage tests conducted for four days it was found that the ascorbic
acid content of tomatoes markedly decreased already at the same after harvest.
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Later, the content showed an approximately constant level. During the applied
storage period, no changes were perceptible in the ascorbic acid content of
green paprika.

The content of vitamin B2was rather high in tomatoes (48 to 127 per
100 g). No significant differences were observed in the analytical data when
the potassium and sodium content of tomato varieties was determined directly
in the sample or in the ash of the incinerated sample.

It is of interest that in the content of free aminoacids of tomatoes, serin
while in those of green paprika glutamic acid was absent. Great fluctuations
were observed in the amount of total free aminoacids in the investigated vari-
eties of tomato and green paprika.

DONNEES RECENTES CONCERNANT LA COMPOSITION DE NOS DEN-
REES ALIMENTAIRES XXII. COMPOSITION DE DIVERSE’S ESPECES
DE PAPRIKAS DE TABLE ET DE TOMATES

M. Tclegdy Kovats, K. Lindner et coll

Les auteurs ont examiné la composition chimique de diverses expéces de
tomates et de paprikas. Ils ont établi que la moyenne de la quantité des sicres
est plus élevée dans les espéces de tomates pour conserves (purees) que dans
les expéces de servéet de térré tranche préceces (tomates de table). Elle ne
contiennent pas de saccharose, la proportion de la glucose et de la fructose est
1:1 prés. La teneur en acides et plus elevee dans ces derniéres que dans les espéces
pour conservés.

Tandis que les tométes cultivées en serre contiennent moins de vitaminé
Cque celles cultivées on térré tranche, la situation est inverse pour les espéces
de tomates de dessert.

Ils ont établi aprés unstockagede quatre jours que la teneur en vitaminé C
de la tornate diminue fortement déja le jour suivant le cueillette, puiselle reste
& peu aprés stable; la teneur en vitaminé C du paprika de table n” a pas change
pendant ce temps.

La teneur en vitaminé Bzdes diverses espéces de tomates est rélativement
élevée (48- 127 I"g/lIOO @) lls on établi qu’il n’y a pas de différence notable si
['on dose la teneur en K et Na des expéces de tométes en partant des cendres
de réchantillon ou directement de Téchantillon.

Il est & noter que parmi les aminoacides libres de la tomate la serine &
fait defant, et parmi ceux du paprika I’acide glutaminique. La quantité totale
des aminoacides libres & présente de grands écarts dans les espéces de tomates
et de paprika éxaminées.



Metilbromidos terménygéazositassal kapcsolatos
élelmezésegészséguigyi vizsgalatok

1l. Metilbromidos borso6-gazositasi kisérletek miianyagponyva alatt*

TULI GYORQY™*, CIELESZKY VILMOS é SOOS KATALIN
Technikai munkatarsak: Romhanyi Jézsef és Szits Gyulané

Orszégos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet,
Budapest

Erkezett: 1965. aprilis 25

Hazénkban az 1961 oOta folyd Kisérleti metilbromidos terménygazosita-
sok kedvezd eredménnyel végzédiek (1). Ennek alapjan 1963-ban és 64-ben
mar nagylzemi kisérletek végzésére keriilt sor, elsdsorban borsdval. Jelen
dolgozatunkban a nagylizemi bevezetést megel6z6 kisérletek eredményeirdl,
az azok soran szerzett tapasztalatokrél szamolunk be, elsésorban az élelmezés-
egészséglgyi szemponthdl fontos részletekre kitérve.

A metilbromidos gazositas Kivitelezhetd a szokasos gazosité kamrakban
ugyanugy, mint azt mas gazositoszer esetében (pl. HLN) alkalmazzak. El-
végezhetd azonban - els6sorban angol kutatok Kisérleteinek eredménye alap-
jan - egyszer(ien mianyag-ponyvas takards alatt is (2, 3). Ennek gazdasagi
vonatkozasai nem elhanyagolhatéak, hiszen igy lehet6évé valik, hog?/ a gazo-
sitdas - a begydjtési helyeken koltséges - gazkamrak épitése nélkil meg-
valdsuljon. Emellett egyidejlileg nagy terménytételek gazositasara kerilhet
sor. A gazositds szabadfdldi végzése egészségligyi szempontbdl is kedvez6bb-
nek itélhet6, mivel nem lakott terlileten és kilén berendezést nem igényld
szell6ztetési viszonyok kozott torténik.

1 A mlanyag-ponyva alatti gazositasrol altalaban

A metilbromidos gazositdshoz a terményt megfelel6 anyagi ponyvaval
izolalhatjuk. A textil-ponyvas takards nem felel meg e célra, mivel a gaz &t-
szivarog rajta: egyrészt jelentGs gazveszteség lep fel a gaztérben, masrészt
munkaegészséglgyi szempontbdl sem megfelel6. A mlanyagok kozil minde-
nekel6tt a polietilén-ponyva bizonyult alkalmasnak. A PVu-ponyva gazbiz-
tosan zar ugyan, de a metilboromid a PVt-t megtdmadja (a mianyaglagyito
a metilbromidot oldja) s igy élettartama révid és tarolasa mérgezési veszélye-
ket jelenthet.

A miianyag-ponyva alatti gazositdshoz a zsakokba fejtett terményt ha-
lomba rakjuk, ill. az 1. abra szerint felkalickazzuk.

A halmok kozott folyosdkat kell hagyni, hogy a gaz az egész termény-
tételt atjarja. A folyosokban helyezziik el a polietilénbdl vagy rézb6l keszult
gazbevezetd csoveket, illetve nagyobb terményhalmaz esetén tobbfelé elagazd

* Cieleszky V. és So6s K.: I. A metilbromid-maradékok élelmezésegészségiigyi megitélése
és a gazositott élelmiszerek 6sszbromid-tartalmanak meghatdrozasa EVIKE 77, 116, 1965
** Foldmiiveléstgyi Minisztérium No6vényvédelmi Szolgélata



a) b)
1. abra. A borsé halomba rakéasa és a gazosité csérendszer elhelyezése
a) a csévezeték és szorofejek elhelyezése
b) a polietilén ponyvaval letakart halmok

cs6rendszert (1. 4bra). A cs6végzddéseken levl szorofejeket a halom magassa-
ganak fels6 harmadaban kell rogziteni. A metiloromid ui. - nehezebb lévén
a leveg6nél - amugyis lefelé hizodik.

A termény-halmok letakarasat (polietilén-ponyvaval) és a gadzbevezetés
modjat a 2. abran mutatjuk be.

A ponyva also széleit nedves homok raszorasaval, ill. homok-(fdld) zsakok-
kal rogzitjik a talajhoz, esetleg féldbe assuk. A polletllen ponyvara célszer(i

2. abra. A mianyag ponyvaval letakart halmok gazbevezetés kozben
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Vastag textil-ponyvat is takarni, s kotelek segitségevel is rogziteni, mert a kony*
ny( polietilént (alt. 0,2 mm vastagsagi mar megfelel a célnak) a szél kénnyen
megrongalhatja, ill. helyérél elcsusztathatja.

A gaz beeresztése a mérlegre allitott metilbromidos palackokbdl torténik,
célszerlien nyomasszabalyozd segitségével. A palackokbdl kiaramlé gaz a ter-
modinamika torvényei szerint lehdl. Mivel a metilbromid er6s lehilése, esetleg
cseppfolyds allapotban  val6 kicsopogése a szorofejen nemkivanatos, angol
tapasztalatok alapjan a metilbromidos palack utan célszerl el6keverd, mele-
gitdtartalyt is kapcsolni, ahol a tnetiloromid-levegl elegy a kornyezet hémer-
sékletére felmele?szik (2). Hazankban ilyen elémelegitore a borsé gazositasa
esetében nem volt sziikseg, mivel a gazositasokat a borsd beérését kovetd id6-
szakban, tehat nyari meleg (szaraz) id6ben végeztiik s 20C°-nal nagyobb hd-
mérsékleten torténé gazositds esetében a metilbromid-g6z nem tud +3-4
C° ala hilni, vagyis cseppfoly6sodni.

A metilbromidos palackbdl a géazkiaramlas nyomascsokkent6 szelep
segitségével Ugy szabalyozhatd, hogy a gazositandd térre szamitott gazmeny-
nyiség y2 - 1 ora alatt hatoljon be a gazterbe. A gazbeeresztés megszunte-
tésének id6pontjat a gazbeeresztés alatt a desaretalt mérleg mutatja (2. abra).

A hatasid6 - altaldban 3-24 o6ra - eltelte utdn a ponyva ovatos lehu-
zasaval megnyitjuk a gazteret. A f6szell6zés kb. 2-4 o6ras id6tartama alatt
a metilbromid fG6tdmege eltavozik a gazositott térbél (terménybdl). Borso
esetében az utdszell6ztetés a nyitds idopontjatdl szamitott 24 o6ra. Ennek el-
telte utdn a bors6 mar szallithatd, raktarozhat6 ill. forgalombahozhat6.

A metiloromid rendkivil veszélyes, heveny és kronikus mérgezeseket
egyarant el6idéz6 géz. A metilbromidos gazositds ezért munkaegészségugyi
szempontbél a legnagyobb elévigyazatossagot koveteli (4, 5, 6). A fontosabb

munkaegészségigyi elGirasokat - nyugatnémet idevago eldirasok felhasz-
Eélé&éval) - az Orszagos Munkaegészsegligyi Intézet (Bordas S.) dolgozta
i (7, 8).

2. A metilbromid-koncentraci6 alakulasanak nyomonkévetése a gazositott térben

A gazkoncentrécid ill. a gézeloszlas becslésére, meghatérozasara kozvet-
len vagy kozvetett mddszerek hasznalhatok.

A gazkoncentracié becslése céljara jol felhasznalhaté az Gti. halogén lampa
(4), amelyet egyébként a gazositas alatt az esetleges gazszivargasok kimutata-
sara ill. nyitds kozben a gdzaramlads megfigyelésére munkaegeszségugyi céllal
hasznalnak. A halogén lampa miikodése azon alapszik, hogy izz0 vorosréz
halén a halogének specidlis langfestést mutatnak. Az 1 tablazat bemutatja,
hogyan kdvetkeztethetiink a lang szinéb6l a légtér hozzavetdleges metilbromid

koncentracidjara (9). -  -meee'-

7. tablazat

A metilbromid langfestése halogén lampa hasznélata esetében

A légtér gazkoncentracidja
A lang szine

Térfogat % mg/l
Q 0,2 a lang széle gyengén zold
0,01 0,4 az egész lang mérsékelten zold
0,02 0,8 erésen zold, kék nyomokkal
0,05 2,0 kékeszold
0,10 4,0 kékeszold, vilagosan kivehetd kék széllel



A gaztér kilonbdzé helyein taldlhaté metilbromid-koncentracio becslé-
séhez a gazositdst megel6z6en elhelyezett mintavev csGvezetékek (polietilén,
vorosréz kb. 0,08 mm bels6 o) segitségével megszivassal fuvatjuk a gazele-
gyet a langba.

A metilbromid-koncentracié pontosabb meghatarozasahoz hasonlé modon
vessziik a gazmintat, evakualt, csapos mintavev6é lombikba, oly mddon, hogy
a mintavevo csbvezeték gézositott téren kivili végét Osszekotjiik a lombik
nyilasaval és a csapot kinyitjuk, majd néhany perc elteltével zarjuk. A minta-
vevl lombikokba el6zéleg 1- 2 ml monoetanolamint (10, 11), vagy alkoholos
KOH-oldatot (12) visziink. Ezekben az oldatokban a metilbromid allas kézben
elnyel6dik, anorganikus bromidda alakul s ebben a formaban hatarozzuk meg.

A metilbromid koncentracié meghatarozasara Ujabban vezetGkepesség-
mérés elvén miikodd készilékeket fejlesztettek ki. A mintavétel itt is a mar
emlitett csvezetékeken keresztil torténik, amelyek kiils6 végeit egymasutan
csatlakoztatjuk a készlilék cs6csonkjahoz. E késziiléken kozvetlenil metil-
bromidra kalibralt skalan olvashatjuk le a gazkoncentraciot (13, 14, 15).

Ismeretesek (ti. tasakos eljarasok is, ahol gazatereszt6 mianyag zacskdba
helyezett indikator-oldatok szinvaltozasa ill. a zacskok metilbromiddal reak-
cidba lépett (elfogyott) hatéanyaganak visszatitralasa segitségével tajékozo-
dunk a gaztér egyes helyein kialakult gazkoncentraciorél (16).

A gazeloszlasra kozvetett Gton is kovetkeztethetlink, éspedig a gaztér
kilénb6z6 pontjain vett terménymintak 6sszbromicl-tartalmaib6l. A termény
Osszbromid-tartalma ugyanis a mintavétel helyén a volt gazkoncentracioval
kozel aranyos. Ez utObbi eljaras egyben a kezelt termény élelmezésegeészseg-
Ugyi megitélését is biztositja a még eltlrheté Gsszbromid-tartalom hatarérte-
kének figyelembevételével.

3. A gazeloszlas (koncentracid) nyomonkovetése a gazositott termény
6sszbromidtartalma alapjan

Szabadfdldi kisérleti gazositasaink esetében a gazositott térben a gaz-
koncentracié alakulasanak tanulményozasara az 0sszbromid-tartalom meg-
hatarozaséat valasztottuk. Egyik ilyen vizsgéalatsorozatunk eredményét mutat-
juk be a 2. tdblazatban. A vizsgalt borsotételt 65 g/ms metilbromiddal gazosi-
tottuk, e 6rds hatasidével, +23 L°-on, az érvényben levd el@iras szerint. Atab-
lazat ugyanazon helyr6l vett minta két-két részletének parhuzamos vizsgalati
eredményét tinteti fel.

2. tablazat
A géazositott tér kilonbozdé helyeirdl vett borsémintak 6sszbromidtartalma

A mintavétel helye mg Br/kg- termény

Kezeletlen Kontroll ..o 4,6 5,0
A szorofej (2/3-ad magassag) kozvetlen kozelében ... 415 41,5
A terményhalom EK-1 sarkanak

felsé zsédkja... 46,2 52,4

als6 zsdkja ... 75,1 65,3
A terményhalom ENY-i sarkanak

fels6 zsakja... 39,1 411

als6 zsdkja ... 55,7 62,3
A terményhalom

fels6 zsakja... 45,2 46,4

alsé zsékja 80,7 791
A terményhalom DNY-1 sarkénak

fels6 zsakja 52,7 41,8

als6 zsékja 63,5
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A tablazatbdl kozvetve kiolvashato, hogy a gaztér felsG részében mindig
kisebb a metilbromid koncentrdci6ja, mint az also részekben. Ennek oka -
mint mar emlitettik - a metilbromid levegénél nehezebb fajstlybdl ered.

A terményhalom fels6 ill. alsé részeib6l vett borséminta bromidtartalmai
egymas kozt parhuzamot mutatnak, tehat a gaztér egyes magassagaiban a gaz-
eloszlas egyenletesnek tekinthet6.

Meg kell jegyezniink, hogy a szérofej kdzelében vett minta &sszbromid-
tartalma ez esetben nem a maximalis értékét mutatta - mint kisérleteink
zOménél mértiik. Jelen esetben ugyanis egy zsdk sem volt kozvetlen kozel a
kidmlé nyilashoz: a folyosék tagasak voltak, a szérdfejek jol porlasztottak,
a23 bC° 6mérséklet mellett a metilboromid cseppfolydsodasa sem kovetkezhe-
tett be.

4. A gazkoncentracio és gazositasi id6 Osszefiiggése (c x t)

Ismeretes, hogy a gazositds hatdsossagat a kartev6k mortalitdsabol alla-
pithatjuk meg. A gazositas altalaban csak a kartev6k 100%-0s elpusztulasa
esetén tekinthet6 hatasosnak. A gazositas hatososSaga viszont flgg a gaztér-
koncentraciotol, a gazositasi id6tol és a hémérséklettdl. E harom parameter
koézil a hémérsékletet nem tekinthetjik szabadon valaszthaté valtozonak:
a metilbroinidos bors6-gazositasok ez idd szerint nalunk érvényben levé elGiras
szerint, mint mar emlitettlik, csak nyaron végezhetdk éspedi? 20 C° feletti
hémérsékleten. A hémérséklettel tehat nem szoktunk operalni, befolyasat
azonban figyelembe vesszik.

A masik két parameter: a gaztérkoncentracio és a gazositasi id6 (17) ellen-
ben fontos fokmérdje a gazositas hatdsossaganak. Mindketté novelésével novel-
hetjiik az elpusztult kartev6k szamat. A gazositds hatasossagat tehat e két
tényez6 szorzataval mérhetjik: a gaztérkoncentracio x gazositasi id6 (cxt).
Hﬁ ez a szorzat bizonyos hatarok kozott allandd, a gazositads hatasa is azonos
tehat.

Természetesen egészségugyi, de gazdasagossagi okokbdl is minden esetben
keressiik e két paraméternek azt a minimalis értékét, amely mellett a gazositas
a kartevék ellen még hatasosnak mondhato.

A gazositds hatasossaganak mérésére tesztrovarokat szokas a gaztérbe
helyezni. Ezek mortalitasdbdl kovetkeztethetiink arra, hogy az alkalmazott
gazkoncentracié és gazositasi id6 elegendd volt-e. A tesztrovarokat pl. gézzel
lekotott Uvegekben helyezzik a géztér kilénbozd helyeire*).

Annak megallapitisara, hogy az alkalmazott cxt elégséges-e, a gaztér
nehany helyér6l, a ponyva aldl kihdzzuk a tesztrovaros uveget (az (ivegtol
zsinor vezet a kulsé térbe) s a rovarok mortalitdsa szerint befejezzlk, vagy to-
vabb folytatjuk a gazositast.

A 3. tdblazatban néhéany adatot ismertetink a borsozsizsik mortalitasi
%-ara vonatkozoan, kulénboz6 gaztérkoncentracio, hatasidé és hémérséklet
alkalmazésa esetében.

A tablazat értékei azt mutatjak, hogy e- 10 C°-on még a viszonylag nagy:
936 cxt érték mellett sem érjiuk el a kartev6k 100%-0s mortalitasat, 20 °C-on
ellenben mar a 100-as cxt érték is hatdsos. Az 1964 nyaran végzett borso-
gazositasi nagylzemi kisérleteket ilyen korilmények kozott hajtottuk végre
(25 g CH3aBr/m34 ora).

* Tesztrovarként leggyakrabban hasznalatos a babzsizsik, a borsdzsizsik és a kis kenyér-
bogar, de kényszer(iségbhol egyéb rovar is megfelel (1).
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3. iabtazal

A kartevok mortalitasa a gazositas kuléonb6zé korilményei kozott

PR Gaztér- Lei A -
Homecroseklet Koneentracio Hatéarse{do e x t EIpL;ssizt;JiI‘E bo/grso
g CH3Br/m3
6-10 39 24 936 97
6-10 50 5 250 87
20 40 24 960 100
20 40 12 480 100
20 40 6 240 100
20 25 4 100 100

5. A metilbromid-maradékok alakuldsa a hazai borsé-gazositasok folyaman

Cikksorozatunk elsé részében* kozoltik a nemzetkdzileg elfogadott hatéar-
értékeket az élelmiszerek dsszbromid-tartalméra vonatkozéan. Ezek a bromid-
maradékok abbol a szempontbdl is figyelemre méltok, hogy kiilonbéz6 gaz-
koncentracio és hatasid6k mellett (kulonféle ¢ x t-k mellett) mekkora maradé-
kot kapunk a terményben. A tovabbiakban kozolt kisérleti adataink metilbro-
middal gazositott borsé-tételekre vonatkoznak.

A borsémintdk 6sszbromid-tartalmat ldgos hamvasztas utani jodomet-'
rias titralassal hataroztuk meg, az els6 dolgozatban leirtak szerint. Az itt kozolt
mérési adatok 2-2 parhuzamos mérés eredményének kdzépértékei.

A 4. tdblazatban bemutatjuk ugyanazon paraméterek mellett mianyag-
?Ii’ 'g?xtil-ponyvatakarésos gazositas esetén a borso-tételek Osszbromid-tar-
almat.

4. tablazat

Polietilén- ill. textil-ponyva alatt gazositott borsétételek 6sszbromid-tartalma

A géazositds paraméterei

A takaras ) 6sszbromid-
médja gazkoncent-  hagasidg  homeérsek- ¢ xt tartalom
racio éra let C° mg/kg Br
g CH3Br/m3
o kezeletlen kontroll
Polietilén- 7.4
takaras 40 6 20 240 52,9
40 12 20 480 40,5
40 24 20 960 61,0
— — kezeletlen kontroll
6,7
Textil-takaras 40 6 20 240 6,2
40 12 20 480 6,0
40 24 20 960 6,8

A tablazatbdl lathatjuk, hogy a textil-takards nem gazbiztos. A textil-
ponyva alatt gazositott borsok osszbromid-tartalma joforman azonos a kont-
roliéval. Ezzel szemben a polietilén-félia j6 zarasat a kezelt borsék 6sszbromid-
szintjeinek emelkedése is igazolja.

* Cieleszky V.—Soésk.: I. A metilboromid-maradékok élelmezésegészségligyi megitélése és a
gazositott élelmiszerek dsszbromid-tartalmanak meghatarozésa (EVIKE 77, 116, 1965.
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Az Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézetben 1961 6ta
ellen6rizzik a metilboromiddal gazositott termények, elsésorban bors6 6ssz-
bromid-tartalmanak alakulasat. Vizsgalataink "eredményeib6l mutatunk be
néhany jellemz6bbet az 5. tdblazatban. A mérési eredményeket ndévekvd hé-
mérséklet, ezen belil névekv6é cxt szorzatok sorrendjében foglaltuk ossze.

5. tablazat
Metilbromiddal géazositott borsémintdk Osszbromid-tartalma
A géazositds paraméterei

) A minta Osszbromid-

gazkoncent-  natasids  homersék- € X t megnevezése tartalom

racio ora let C° mg/kg Br

g CH3Br/m3

kezeletlen kontroll 4,8
50 5 6-10 250 kezelt 11,0
— — — — kezeletlen kontroll 6,9
39 24 6-10 936 kezelt 155
— — kezeletlen kontroll 3,0
25 4 20 100 kezelt 48,1
25 4 20 100 beémlényllasnal 49,0
— — — kezeletlen kontroll 3,0
25 4 20 100 kezelt 47,8
25 4 20 100 bedmI6nyilasnal 48,8
— — — — kezeletlen kontroll 10,3
25 4 20 100 kezelt 51,1
25 4 20 100 bedmI6nyllasnal 67,0
— — — kezeletlen kotroll 18,8
80 3,5 20 280 kezelt 74,4
80 35 20 280 bedmIényllasnal 97,2
— — — kezeletlen kontroll 18,8
80 3,5 20 280 kezelt 68,0
80 3,5 20 280 bedmlényllasnal 95,2
— — — kezeletlen kontroll 10,7
28 4 30 112 kezelt 44,5
— — _ —_ kezeletlen kontroll 17,0
28 6 30 168 kezelt 39,6
— — kezeletlen kontroll 17,2
40 6 30 240 kezelt 45,2
— —_ —_ — kezeletlen kontroll 17,2
>1 000 3 30 >3 000 kezelt 83,5

Az adatokbdl lathatjuk, hogy a borsok természetes bromidtartalma elggé
kulonb6zg; a természetes bromidtartalom fligg a borsd fajtajatol, érési fokatol,
tarolasi korilményeit6l stb.

A bedmlényilas kozelében vett mintdk 0Osszbromid-tartalma altalaban
nagyobb, mint a gaztér egyéb részeiben vett mintdké. Az alacsony héfokon
végrehajtott gazositasok (s—ao C°-on) esetén az Osszbromid-tartaloin altala-
ban kisebb, még aranylag nagy cxt sorozatok mellett is. Ugyanakkor azonos
héfok mellett nagz( obb cxt adagok esetében &ltaldban nagyobb &sszbromid-
tartalmak adddtak, mint kisebb cxt szorzat esetében. Erdemes megjegyezni,
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hogy a tablazat utolsé adata szerint a rendkivil intenziven gézositott (cxt =
=-3000) borsé 0Osszbromid-tartalma sem volt lényegesen nagyobb, mint a
cxt =300 nagysagrendben gazositott borséké. Ugyanilyen intenziven gazosi-
tott liszt 6sszbromid-tartalma viszont 300 mg/kg-nak adddott, tehat sokkal
inkabb adszorbeélja a metilbromidot, mint a bors6. Ennek oka els6sorban a
liszt nagyfelliletli, por6zus szerkezetében keresendd.

6. A gazositds hatdsa a csirdzoképességre, a termény érzékszervi tulajdonsagaira
és tapértékére

. Tekintve, hogy a gazositott termények egy részet vetdmagkent hasznal-

ak fel, a gazositoszerekkel szemben fennall az a kovetelmény, hogy ne csok-

entse szamottevd mértékben a csirdzoképességet, ill. a terméshozamot (18,

19, 20).

A hazankban eddig metilbromiddal kezelt terményekben az adott fel-
tetelek mellett legfeljebb 1-3% volt a ki nem csirazott magvak szama, a
kontroll (kezeletlen) mintakéhoz képest. Az erre vonatkozo adatokat a e. tabla-
zatban, az Orszagos Vet6magfelugyelGség vizsgalatai alapjan ismertetjuk.

6. tablazat
Gazositott és kontroll vetémagmintak csirdzéképességének osszehasonlité vizsgalata

A termény o Csirazott Torott, beteg Nem csirazott

megnevezése A kezelés modja % és kem%nyhe]u %
Borsé kezeletlen 90 4 6
25 g CH3Br/m3/24 6ra 90 5 5

Borsé kezeletlen 94 5 1
45 g CH3Br/m3/6 oéra 94 4 3

Bab kezeletlen 90 6 4
25 g CH3Br/m3/24 éra 84 8 8

Sz0sz06s- kezeletlen 86 7 7
bukkony 25 g CH3Br/m3/24 éra 90 4 6

Néhany esetben vizsgalatot végeztiink a metilboromiddal gazositott ter-
mény érzékszervi jellemzéinek, tapértékének s egyéb adatainak (szarazanyag-,
hamutartalom stb.) megallapitasara is. Sz0sz6s-blikkony, borsé es bab esete-
ben a szin, az 6ssz-fehérje-, zsir-, szénhidrat-, emészthetd fehérje-, szarazanyag- és
hamutartalom azonos volt a kontroll mintdkéval. Szérazbab esetében meg-
figyeltiik, hogy a gazositott termény tobb alkalommal idegen szagot vett fel,
s ez a szag fOzés utan még intenzivebbé valt. Borsonal ilyen idegen szag
fellépését még az esetben sem tapasztaltuk, ha az &sszbromid-tartalom elérte
a 80 mg/kg-t, az engedélyezett 50 mg/kg Br hatarértékkel szemben.
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MCC/NIEAOBAHWNA OBPABOTKW 3EPHA TA30OM METW/IBPOMUIOA C

TOYKWM 3PEHUNA TUTUNEHBLI TINTAHWNA- [l. UCCJIEAOBAHUA OBPA-
BOTKW TOPOLUKA TA30OM METUWJIEPOMUAOA NOA4 TNACTMACCOBOU
®ONIbIron

Ob. Tynn, B. Upenecku n K. Llow.

ABTOpbI  COOG6LLAIOT HanpasieHus 06pabOTKM rasoM Mog NaacTMaccoBol
(honbroidi M TakXKe MnepeyeHb METOAOB MPUrOAHbLIX ANA KOHTPONS KOHLEHTpauuu
rasa B MpPOCTpPaHCTBE rasvpoBaHus. [loApo6GHO 3aHMMAKOTCS UCCMeAoBaHUAMU
pacnpefieneHus rasa Ha OCHOBe oOnpedeneHus O6LLUEro cofepxaHus 6pommaa
B 06pasuax B3ATbIX C PasHbIX MECT ra3onpoBaHHOro MPOAYKTa.

OTHOCWTENBbHO [ECTBMA Ha NapasuTbl UCCNeA0BaIN BAMSHWE KOHLEHTPaLm
rasa, npofo/MKMTENbHOCTL rasupoBaHus (C X T) u Apyrux napameTpos v B
3aBUCUMOCTU OT UX W3MEHEHMA coaepXaHus obllero 6pomunga B 06paboTaHHOM
npogykTe. CoobLIAOTCA faHHble U3MEHEHUS BCXOXECTW, MUTATeNbHOW LEHHOCTU
1 OpraHonenTUYeCKUX MOKasaTeneil mapTuidA ropollka 06paGoTaHHbIX rasom.

ERNAHRUNGSHYGIENISCHE UNTERSUCHUNG VON MIT METHYL-
BROMID VERGASTEN LEBENSMITTELPRODUKTEN

Il. VERGASUNG VON GRUNEN ERBSEN MIT METHYLBROMID UNTER
KUNSTSTOFFPLACHEN

Gy. Tuli, V. Cieleszky und K. Soos

Verfasser geben die allgemeinen Richtlinien der Vergasung unter Kunst-
stoffplachen bekannt, samt einer Ubersicht jener Methoden, die geeignet sind,
die Gaskonzentration im vergasten Raum zu verfolgen. Die Untersuchungen
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die zur nachtraglichen Bestimmung der Gasvertellung aut Gruna ades Gesamt-
bromidgehaltes der von verschiedenen Teilen des vergasten Produkts entnom-
menen Proben durchgefiihrt wurden, werden eingehend behandelt.

Hinsichtlich der Wirkung auf Parasiten wurde der Einfluss der Gaskonzent-
ration, Vergasungszeit (c x t), sowie anderer Parameter und - in Abhédngigkeit
von diesen - die Anderung des Gesamtbromidgehalts in dem behandelten
Produkt untersucht. Angaben uber die eventuellen Veradnderungen in der
Keimféhigkeit, dem N&hrwert, sowie in den organoleptischen Eigenschaften
der vergasten Erbsenpartien werden angefiihrt.

NUTRITION HYGIENIC INVESTIGATIONS IN CONNECTION WITH
THE DISINFECTION OF SEEDS BY METHYL BROMIDE, II.

EXPERIMENTS TO DISINFECT PEAS WITH GASEOUS METHYL
BROMIDE UNDER A PLASTICS COVER

Gy. Tuli, V. Cieleszky and K. So6s

The general principles of the disinfection process under a plastics cover
are given. A survey is presented of the methods suitable for following the con-
centration of the disinfectant in the treated space. A detailLed report is given
of the investigations carried out in order to state the distribution of the gaseous
disinfectant, by determining the content of total bromide in samples with-
drawn from various places of the heap of seeds treated.

From the aspect of effectiveness against pests, the effects of gas concent-
ration and period of disinfection (c. t), and of other parameters were studied,
and also the changes in the content of total bromide in the disinfected seeds
were investigated, in dependence of these parameters. Data are presented on
the changes occurring in the germination capacity, nutrient value and organo-
leptic properties of peas disinfected by gas treatment,
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Az ehetd és mérges gombak kémiai Osszetételérdl

V. Vaéltozasok a termesztett csiperke szénhidratiartalmaban a tarolas folyaman

TORLEY DEZSO é NEDELKOVITS JANOS
Budapesti Md(szaki Egyetem, Elelmiszerkémia Tanszék

Erkezett: 1955. &prilis 5

Kdzismert jelenség, hogy élelmiszereink z6mét alkoté novényi és allati
eredetli nyersanyagokban az egyes biokémiai folyamatok a leszedés, levagas
stb. utan nem szlnnek meg, hanem bizonyos mértekig modosulva tovabb
folynak, s ezek a folyamatok annal szembetlin6bbek, minél magasabb hémér-
sékleten jatszodnak le és minél nagyobb az illet6 anyag nedvességtartalma.
A gombak termdtestei sem kivételek ez aldl, s nagy viztartalmuk folytan jelen-
tés valtozasok kdvetkezhetnek be bennik. A tenyeszétesttdl elvalasztott termd-
testek Ujabb tapanyagot mar nem kapnak, s a biokémiai atalakulasok a meg-
levé sejttartalom rovasara jatszodnak le. Ezek az atalakulasok néha feltlin6ek:
némely gombafaj termdtestei allas kozben elfoly6sodnak, ténkremennek (pl.
egyes tintagomba fajok), mas gombak fiatal termé6testei - még hit6szekrény-
ben is - tovabb ndvekednek meglévé tadpanyagtartalmuk terhére, sét geot-
ropizmust mutatnak: a lefektetett termétest tonkje felfelé kezd gorbilni (Ama-
nita-fajok), stb. Ezeknek az atalakulasoknak jelentGs része Osszefliggésben
kell alljon a szénhidrattartalommal, ill. a szénhidratfrakciok mennyisegi ara-
nyainak az eltolddasaval, akar novekedésr6l, akar a sejtfalak fokozatos fel-
old6dasardl van szo.

Korabbi tanulmanyunkban (1) foglalkoztunk a termesztett csiperke szén-
hidratjainak megoszlasaval; ezeket a vizsgalatokat most Kiterjesztettik a csi-

1. tablazat

Agarlcus bisporus (Psalliota bispora) szénhidrat-frakciéinak alakuldsa taroldas folyaman

Friss 48 6ras 144 6ras 48 6réas 144 6réas
gomba tarolas tarolas tarolas tarolas
kozvetlen utan, utan, utan, utan,
|EEZtZ?195 26 C°-on 26 C°-on 0 C°on 0(—3)C°-on

szarazanyag %-ban

Osszes szénhidrat ... 13,18 11,86 8,85 13,05 11,77
a) alkoholos frakci6.. 4.14 6,75 2,78 3,21 2.15
b) TCE-s frakci6 .. 0,63 0,66 0,79 0,43 0,38

e c) KOH frakcid ... 5,50 3,17 3,07 6,50 6,73
d) 2 n I-LSO4 frakcio ... 1.15 0,37 0,91 1,08 1.15
e) 60% HO0SO4 frakcio .. 1,22 0,85 0,83 0,93 0,85

Frakciok 6sszesen 12,64 11,80 8,38 12,15 11,26

Pentozan, furfurolban ..... 3,42 3,54 3,41 3,60 3,62

Sulyveszteség %-ban.. 0 44,4 90.0 18,0 44,0

Szérazanyag %-ban 8,99 14,37 76.00 11,03 17,17




Mintak

Frakciok

Alkoholos frakcié

Alkoholos frakci6é hidrolizise

Triklérecetsavas frakcio

Trilklérecetsavas frakciék hidrolizise

KOH-s frakci6 hidrolizise

2 n- HjSOi frakcié hidrolizise

60% -os H2SQ4-as frakcié hidrolizise

Szénhldratfrakci6k dsszetétele

Friss csiperke

ramnoéz
glukéz
fruktéz
trehaléz
mannit

ramnoéz

rib6z

xil6z

glukoéz

fruktoz

mannit

arabinéz

xil6z

ribéz

glukoéz

fruktéz

trehaléz

mannit

xil6z

glukoéz

fruktéz

galakturonsav

arabinéz

xil6z

glukoéz

arabinéz

glukéz

kis Rf értékd nin-
hidrin ( +) anyag

xil6z

glukoz

trehal6zzal = Rf
értékd oligo-
szaharid

glikozamin

48 6réas tarolas
utan (26°)

ramnoéz
glukéz
fruktéz
trehaléz
mannit
ramnéz
rib6z
xil6z
gluké6z
fruktéz
mannit

arabinéz
xil6z
ribéz
glukéz
fruktéz
trehaléz
mannit
xil6z
glukoéz
fruktéz
galakturonsav

arabinéz

xil6z

glukoéz

arabinéz

glukéz

kis Rf értékd nin-
hidrin ( +) anyag

xil6z

glukoz

trehal6zzal = Rf
értékd oligo-
szaharid

glikozamin

144 6rés tarolas
utan (26°)

ramnéz
glukéz
fruktéz
trehaléz
mannit
ramnéz
ribéz
xiléz
gluko6z
fruktéz
mannit

arabin6z
xil6z
rib6z
glukoz
fruktéz
trehaléz
mannit
xiléz
gliko6z
fruktéz
galakturonsav

arabin6z

xiléz

glukoéz

arabin6z

glikéz

kis Rf értékd nin-
hidrin (+) anyag

xiloz

glukéz

trehalézzal = Rf
értékd oligo-
szaharid

glikozamin

48 6ras tarolas
utan (0°)

ramnéz
glukoz
fruktéz
trehaléz
mannit
ramnoéz
ribéz
xiléz
glukéz
fruktéz
mannit

arabinéz

xil6z

rib6z

glukoéz

fruktéz

trehal6z

mannit

xiléz

gliko6z

fruktéz

galakturonsav

arabin6z

xil6z

glukoz

arabinéz

glukoéz

kis Rf értékd nin-
hidrin ( +) anyag

xiléz

glukoz

trehalézzal = Rf
értékd oligo-
szaharid

glukozamin

2. tablazat

144 6rés tarolas
utan (0°)

ramnoéz
glikoéz
fruktéz
trehaléz
mannit
ramnéz
rib6z
xiléz
glukoz
fruktéz
mannit
arabin6z
xiléz
ribéz
glukoz
fruktéz
trehaléz
mannit
xiléz
glukéz
fruktéz
galakturonsav

arabinéz

xil6z

glikéz

arabinéz

glukoéz

kis Rf érték( nin-
hidrin ( +) anyag

Xjloz

glukéz

trehalézzal = Rf
értékd oligo-
szaharid

glukozamin



perke szénhidrattartalmanak valtozasaira tarolas soran. Vizsgalati modsze-
reink az ott kozoltekkel azonosak voltak; a Gombatermelési Vallalat Maglodi
(ti telepérdl szarmazo kb. azonos koru termesztett csiperkén végeztik a vizsga-
latokat. Megallapitottuk a termé&testek szénhidratsszetételét;

a) friss allapotban

b) 48 6rai 26 C°-os tarolas utan

c) 144 é6rai 26 C°-os tarolas utan
d) 48 orai h(tétarolas (0 C°) utan
e) 144 6rai hit6tarolas (0 C°) utan-

A szénhidrat frakciok mennyiségének valtozasa az 1 tablazatban lathato.

Az egyes frakcidk kvalitativ osszetételét részben kozvetlenil, részben
hidrolizis utan papirkromatografidval vizsgaltuk; az eredmények a 2. tabla-
zatban talalhatok.

Az egyes frakciok Osszetételét illetGen lathatd, hogy trehal6z és mannit
két helyen, az alkoholos és a triklorecetsavas frakcioban jelenik meg. A hid-
rolizis soran keletkezd rib6z feltehet6en a nukleotidokbdl szarmazik. Erdekes
a galakturonsav megjelenése a trikldrecetsavas frakcid hidrolizistermékei kozott;
a tovébbi frakci6kban mér nem volt kimutathato.

A nehezebben oldhaté frakciok hidrolizistermékeiben mindenitt taldlha-
tok penidzok (arabin6z, xil6z) és aranylag kevés gltikozamin mutatkozott a
60%-0s kénsavban oldodd frakcidban. Ezek az adatok, valamint a mannoz
teljes hianya azt mutatja, hogy a vizsgalt gomba poliszaharidjai felépitésiik-
ben eltérnek az elesztd poliszaharidjaitol. Mannan, glikogén frakciok helyett
itt inkdbb hemicellulozok talalhatok, s a glukan helyen is inkabb hemicellul6z
- celluléz - kitin komponensek fordulnak el6. Ezeknek a megoszlasara vonat-
koz6 adatok gydjtése folyamatban van.

Ami a mennyiségi vizsgalatot illeti, az 1 tablazatbol lathato, hogy a tarolas
sorén - kiilonosen szobahdmérsékleten - az egyes frakciok mennyisége csok-
kent, s ez féként a poliszaharid frakcioknal szembet(in6. A kromatografias
vizsgalat eredmenyei szerint (2. tablazat) a lebomlds és a tartalek tapanyagok
elfogyasa fokozatos, s ebb6l a szempontb6l érdekes hogy a kénnyen mozgosit-
hatd tartaléktapanyagnak tartott trehal6z a leghosszabban téarolt mintaban
is jol kimutathatd volt, tehat feltehet6en Gjra képz6dott. A tarolds azonban
mindenesetre egyitt jart az dsszes szénhidrattartalom csokkenésével.

IRODALOM

(1) Torley D - Nedelkovits J.: EVIRE. 1965. Sajté alatt.

XUMNYECKW/T COCTAB CBEAOBHbLIX W AO0OBUTLIX TPUEOB V.
N3MEHEHNA COJAEPXAHNA YIJANEBOAOB B LWAMIMMNHBOHE®
MNCCKYCTBEHHO PA3BOAVMbIX BO BPEMA XPAHEHWA

0. Tepnen, A. Hepenkosuy

ABTOpbl UCCMEAOBa/IN  U3MEHEHWe (PaKLUWA  YrieBo4oB B LUAMMIWHLOHE
WCCKYCTBEHHO Pa3BOAMMbIM BO Bpems XpaHeHus. Bo Bpems ucciefoBaHus
KO/IMYECTBEHHBIX U3MEHEHUIA YCTaHOBUIM, UYTO KOMMYECTBO OTAENbHbIX (hPaKLMii
YINIeBOAOB YMeHbLUAETCA. XpomaTorpajuyeckue MccnefoBaHUs MoKasblBatoT,
YTo pacnaj 3amnacHbIX NMTaTeNbHbIX BELIECTB MPOMUCXOAWUT MOCTENEHHO.

4% 269



UBER DIE ZUSAMMENSETZUNG VON ESSBAREN UND GIFTIGEN
PILZEN V. VERANDERUNGEN IM KOHLENHYDRATGEHALT DES
GEZUCHTETEN CHAMPIGNONS IM LAUFE DER LAGERUNG

D. Toérley und J. Nedelkovits

Die Verfasser priiften die Veranderung der Kohlenhydratfraktionen des
gezlichteten Champignons im Laufe der Lagerung. Bei der Untersuchung der
quantitativen Veranderungen fanden sie, dass die Menge der einzelnen Kohlen-
hydratfraktionen abnimmt. lhre chromatographischen Untersuchungen lassen
erlf<e|nnen, dass der Abbau, die Abnahme der Reserve-Nahrstoffe successive
erfolgt.

ON THE CHEMICAL COMPOSITION OF EDIBLE AND POISONOUS
MUSHROOMS, V.

CHANGES IN THE CONTENT OF CARBOHYDRATES OF CULTIVATED
CHAMPIGNON DURING STORAGE

D. Toérley and J. Nedelkovits

Changes in the carbohydrate fractions of cultivated champignon were
investigated during storage. The examination of the quantitative changes
showed decreases In the amount of the single fractions of carbohydrates. It
was proved by chromatographic investigations that the decomposition and
consumption of reserve nutrients is a continuous process.

SUR LA COMPOSITION CHIMIQUE DES CHAMPIGNONS COMESTIBLES

ET VENENEUX V. CHANGEMENTS SURVENUS PENDANT LE STOCK-

AGE DANS LA TENEUR EN HYDRATES DE CARBONE DU CHAMP-
IGNON CULTIVE

D. Torley et J. Nedelkovits

Les auteurs ont étudié le changement des fractions des hydrates de carbone
du champignon cultive survenant pendant le stockage. Au cours de I’étude
des changements quantitatifs ils ont trouvé que la quantité des diversés frac-
tions des hydrates de carbone & diminué. Leurs essais chromatographiques
montrent que la décomposition des matiéres nutritives de réserve est graduel.
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A féz6viz héfokanak és oxigéntartalmanak hatasa
a C-vitamin-veszteségre

SZOKE SANDORNE

Orszagos Elelmezés- es Taplalkozastudomanyi Intézet,
Budapest

Erkezett: 1965. janius 10.

Szamos kutatd foglalkozott azzal a problémaval, hogy a f6zés alatt beko-
vetkez6 C-vitamin-veszteséget milyen modon lehet a lehetd legkisebb méretlre
lecsokkenteni. Gleim és munkatarsai (1), Cutlar és tarsa (2), valamint Fischer és
Dodds (3) a f6z6viz mennyiségének csokkentését javasoljak. Barnes és tarsai
(4) a fézési id6 csokkentésével probaltak a vitaminveszteséget kedvezéen befo-
lyasolni. Rasmussen és Hoygard (5) késGbb Walker és Potgier (s) so jelenlétében
csokkent C-vitamin-veszteseget mutattak Kki.

Az aszkorbinsav bomlasa a fézés alatt feltehet6leg oxidacios folyamat
kévetkezményeként lép fel, az oxidaciés folyamatra kozismerten Kkatalitikus
hatast kifejt6 fémnyomok befolyasanak vizsgalatara Floyd és munkatarsa (7),
majd Fenton és tarsai (s8) kulonféle edényekben tanulmanyoztdk a C-vitamin-
veszteséget. Az altaluk vizsgalt kisérleti kortlmények kozott nem talaltak
eltérést a kiilonféle fém, valamint Uveg és zomancedényekben végzett f6zések
alatt bekovetkezd C-vitaminveszteségben. A levegd oxigénjének tavoltarta-
sdval fedett edény alkalmazéasa mellett Noble és Waddell (9) szerint csokkent-
het6 a C-vitamin-veszteség. Hasonl6 eredményeket talalt Roy és Biswas (10),
akik a viznek kiforralas Gtjan térténé oxigén mentesitésével a f6zés alatt beko-
vetkezd C-vitamin bomlast dgyszolvan teljes mértékben ki tudtadk kiiszébolni.

Az emlitett szerz6k altal vizsgalt tényez6k kozil az oxigén jelenlétét az
aszkorbinsav bomlasara fontos tényez6nek tekintettem, sziikségesnek lattam
a kérdés feluilvizsgalatat az altalam madositott moédszerrel (11) elsGsorban azért,
mivel a diklorfenolindofenollal végzett meghatarozasok alapjan kapott ered-
mények nem tekinthet6k megbizhaténak.

A kisérletek leirasa

A méréseket a kereskedelembdl beszerzett tiz zOldségfélével végeztem el.
A kisérleti f6zésekhez a megtisztitott, rozsdamentes késsel apritott és Jol egyen-
I6sitett mintakbol 50-50 g-ot hasznaltam fel. Az 1 sz. mintabdl azonnal meg-
hatdroztam a C-vitamintartalmat. A f6zéseket fedett (iveg-edényben végeztem
200 ml f6z8viz felhasznalasaval. A 2. sz. mintat hideg vizbe dobtam be és a
forrds meginduldsa utan 10 percig féztem. A 3. sz. mintat az el6z6leg forrésig
felmelegitett vizbe, a 4. sz. mintat eléz6leg 5 percig forralt vizbe'dobtam és
ugyancsak 10-10 perci? féztem. Az esetleg elparolgd viz miatt a koncentra-
cioban bekdvetkezett véltozas kikuszobolésére a mintékat forro, illetve kiforralt
vizzel az eredeti sulyra egészitettem Ki. A fGzés befejezése és silyra szamitott
1%-nyi szilard oxalsav hozzdadasa utan azonnal leh(téttem az elegyeket és az
Osszes C-vitamintartalmat a mar ismertetett médon (11) hataroztam meg, osza-
zonjanak papirkromatografias elvalasztasa uatjan.
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Kisérletek eredményei és értékelése

Méréseim eredményeit az 1 tabldzatban foglaltam 0Ossze. Valamennyi
vizsgalt fOzelékfélénél egybehangzoan megallapitottam, hogy az alkalmazott
koralmények kozott tortend fézésnél nincs kilénbség a visszamaradd C-vitamin
mennyiségében. Néhany fézelékfélénél ugyan, igy pl. a soskanal, a zéldbabnal
s a burgonyanal valamivel nagyobb a L-vitamin-veszteség ha hidegvizbe he-
lyezzilk a nyers anyagot, ezek a kulonbségek azonban nem jelentések. A ten-
denciak mindenesetre figyelmeztetnek arra, hogy nagyobb mennyiségd étel
készitése kdzben, amikor a forrasig térténd felmelegités hosszabb idot vesz
igénybe, ennél a f6zésmddnal nagyobb mértékl vitaminbomlas kovetkezhet be.

1. tablazat

Fézelékfélék C-vitamintartalma kilénféle f6z6viz alkalmazéasa esetében

Hidegvizben Fo:révizben Kiforralt viz-
Nyergggyag' kezdett f6zés kezdett f6zés  ben kezdett

utan utan fézés utan

1 mg/100 g mg/100 g mg/100 g mg/100 g
42+ 14 3,3%1,3 3,0+1,8 3,7+2,3

11.3+ 35 8,0+4,7 12.4 +4,2 8,9+4,1

p 30.3+ 3,6 20,0 +0,6 19,0+2,0 21.0 4,2
Paprika..... 40,8+ 3,1 37,0 4,6 36.4+2,2 37.6 x4,7
Zéldbab... 3,3+ 0,7 2,8+0,2 3,6+0,9 3,0+0,4
Edeskaposzta. 11,0+ 1,3 108 +1,6 10,2 +4,6 11.6 +3,6
Burgonya, §szi. 55+ 0,1 2,2+0,5 2,5+0,7 2,3+0,4
Burgonya, Uj..... 216+ 37 10,7 4,0 11,7+2,3 111 #2,0
Kelkéaposzta, 6szi . 32,5+ 10,0 24,5 +8,6 26.0 +5,3 28.5+6,4
Kelkdposzta, korai ... 153+ 3,3 11,4+1,5 101 +1,1 13.6 +1,7

Eredményeim ellentétben allnak Roy és Biswas (10) adataival, akik igen
kis C-vitamin-veszteséget taldltak kiforralt és forrd viz hasznalata esetében
(2. tablazat). Emlitett szerz6k az oxigén szerepét az esetlegesen jelenlevé réz-
szennyezések altal katalizalt oxidaci6 meggyorsitasaban latjak és ezért annak
forrassal val6 kilizése atjan a C-vitamin-veszteséget Ugyszolvan teljesen elke-
rilhetének tartjdk. Méréseim alaﬁ)jén arra lehet kovetkeztetni, hogy a vizsgalt
korilmények kozott a vizben oldott oxigénnek igen kis szerepe lehet az asz-
korbinsav elbontasaban.

F6zési C-vltamin-veszteség hideg és kiforralt f6z6viz hasznalata esetében
(Roy és Biswas adatai)

Veszteség %
Atlag C-vitamin

Fozelekfelék mg hagyomanyos kiforralasos
modszerrel modszerrel

Retek levél 60,9 26,2 3,3
Amarantusz levél 96,7 13,0 elhanyagolhat6

30,7 255

Kéaposzta 18
69,6 16,2 elhanyagolhaté

Tok
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3. téablazat

Tillmans médszerrel meghatarozott C-vitamintartalom f6tt zoldségfélékben

C-vitamin az eredeti szazalékaban

hidegvizben kezdve kiforralt vizben

a fézést kezdve a fézést
Burgonya 74,8 87,6
Kelkaposzta 76,5 83,6
Paprika . 93,4 76,6
Zoldbab... 72,1 68,0
Karalabé 68,1 87,9

Az eltérés okat nem kereshetjiik csupan az analizishez alkalmazott meto-
dika kiilonbgzéségében, mivel magam is elvégeztem néhany esetben a C-vitamin
meghatarozasat Tillmans maddszerevel is (3. tablazat), de ezzel a modszerrel sem
talaltam - a Roy és munkatarsa altal kimutatott - naglymértékl'j eltérést
a hideg és kiforralt f6z6viz hasznalata esetében. Néhany f6zelékfélénél ugyan a
kiforralt viz hasznalata el6nydsebbnek bizonyult, azonban az eltérések Iényege-
sen kisebbek a 2. tablazatban ismertetettekhez képest, emellett tekintettel a
kozépértékek szordsara - ezekbdl az értékekbdl egyértelm(i kdvetkeztetések
nem is vonhatok le.

A Roy és Biswas altal talalt nagymérték(i eltérés okat azzal a feltevéssel
lehet magyarazni, hogy az altaluk vizsgalt névényfélékben lassi felmelegedés
mellett igen erds enzimtevékenység miatt a f6zés alatt nagy mennyiség(i redu-
kaldanyag keletkezik, amelyek a diklorfenolindofenollal reagalnak és igy az
ily mddon meghatarozott C-vitamintartalomban emiatt Ggyszolvan be sem
kovetkezik veszteség.

Eredményeimet 0Gsszefoglalva, megallapithatd, hogy a f6zGviz indulasi
héfoka és oxigéntartalma nincs lényeges befolyassal a fozés alatt bekovetkez6
C-vitaminveszteségre, ha a felmelegedes rovid ideig tart. Uzemi konyhakban a
felhasznalt nagy anyagmennyiségek és az elhiizodo felmelegités eseteben azon-
ban - f6leg a hd hatdsara megnovekedett enzimtevékenységek miatt nincs
kizarva annak lehet6sége, hogy a lassu felmelegités ndveli a L-vitaminveszte-
séget, amint erre szamos szerz6 felhivja a figyelmet.
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BINAHNE TEMMNEPATYPbl U COOEPXAHNA KWCAOPOLA BO[bI
MNP BAPKE HA MNMOTEPU BUTAMUHA C

L. Cekc

ABTOpP METOOM 0CacOH - -XpomaTtorpatuu WccnegoBan BAWSHWE Temnepa-
Typbl 1 COAEPXKaHMA KWUCOpoAa BoAbl NPV Bapke Ha mnoTepu BuTammHa C pas-
HbIX BWAOB OBOLLEN.

YCTaHOBM/, YTO B MPUMEHEHHBIX YCNOBUAX B OTANUMM OT NIUTEPATYPHbIX
JaHHbIX HET CYLIeCTBEHHOM pasHWLbl noTepyn BuTammHa C MpU  OAMHAKOBOM
NPOAOC/HKNTENLHOCTM BapKW B XONIOAHONM, Fopsiyeli, MOBTOPHO HAarpeToi BOge.

OTNnume OT NIMTEPaTYpHbIX [aHHbIX OODBACHAETCA HE OT/IMYMEM METoAA
aHanM3a - TaK KakK aBTOp MOMYYMN OAMHAKOBble pe3ynbTaTbl TakKXe METOA0M
TunMaHea - a Nyywe pasHULEN WcCneayeMblX MaTepuasos.

EINFLUSS DER TEMPERATUR UND DES OXYGENGEHALTES VON
KOCHWASSER AUF DEN VERLUST AN VITAMIN C

S. Sz6ke

Verfasserin untersuchte den Einfluss der Temperatur und des Oxygenge-
haltes des zum Kochen verwendeten Wassers auf den C-Vitaminverlust von
verschiedenem Griinzeug wahrend des Kochens, vermittels der osazonchroma-
tographischen Methode.

Es wurde festgestellt, dass - unter den gegebenen experimentellen Bedin-
gungen - im Gegensatz zu den beziglichen literarischen Angaben, kein wesent-
licher Unterschied im C-Vitaminverlust vorliegt, wenn von der Erreichung des
Siedepunktes an berechnete identische Kochzeiten vorliegen, unabhangig
davon, ob man den Kochprozess in kaltem Wasser, in heissem, oder in ausge-
kochtem und siedendem Wasser startet.

Die zur Literatur gegensétzliche Feststellung kann nicht den verschiedenen
analytischen Methoden zugeschrieben werden, da die Verfasserin ihre Resultate
auch vermittels der Methode Tillmanns erhértete, sondern ist vielmehr auf die
Verschiedenheit der Substanzen zurickzufihren.

EFFECT OF THE TEMPERATURE AND OXYGEN CONTENT OF COOK-
ING WATER ON THE LOSSES OF ASCORBIC ACID

S. Sz6ke

The effect of the temperature and oxygen content of the water used for
cooking, on the losses of ascorbic acid during the cooking of various vegetables
was investigated by the osazone chromatographic method.

It was found that under the applied experimental conditions, in contrast
to data of literature, no essential differences in the losses of ascorbic acid could
be observed when the vegetables were put in cold water and gradually heated,
or when cooking was carried out in hot water or in boiled-out or boiling water,
for identical cooking periods, calculated from the beginning of boiling.

As the results were also supported by tests conducted by the Tillmans
method, the conclusions contradicting to data of literature cannot be ascribed
to differences in analytical methods, but rather to differences in the nature
of vegetable samples analyzed by the various authors.
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Fogmosas utan a szajban visszamaradd fogkrém
mennyiségi meghatéarozasa

NAGY ZOLTANNE

Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudomanyi Intézet,
Budapest

Erkezett: 1965. junius 16.

Az egyre szélesebb korben alkalmazott kozmetikai készitmények haszna-
lataval idegen anyagok keriilhetnek a szervezetbe. Az alkalmazott kozmeti-
kumok kozul - ebbdl a szempontbdl - kulonds figyelmet érdemelnek a fog-
és szajapold készitmények, mivel ezek egyrészt a legelterjedtebben hasznalt
kozmetikumok (1962-ben, 13 000 000, 1964-ben mar 15000 000 tubus fogyott
hazankban), masrészt alkalmazasi méd{'uk kovetkeztében a szajlregben,
emészt6 és bélcsatornan keresztiil kozvetlenll bejuthatnak a szervezetbe. A
tobb évig tarté hasznalathdl eredd esetle?es krénikus egészségkarositd hatés
okanak megallapitdsa nehéz, ezért a megel6zés elvét kell el6térbe helyezni.

A fogkrémek egészséglgyi megitélésehez sziikségesnek latszott olyan
megfelel6 mérési modszer kidolgozasa, amelynek segitségével meghatarozhaté
a fogmosas utan szajban visszamaradt, illetve tapcsatornaba keriilt fogkrém
mennyisége.

Ennek soran a rendelkezésiinkre all6 fogkrém recepturakban az dsszetevék
kozil olyan anyagot kerestiink, amely minden fogkrémben el6fordul és viszony-
lag egyszerien, kielégité pontossaggal mérhetd. ljyen alkotdrész a CaC03 amely-
nek mennyisége a Ca komplexometrids meghatarozasaval (1) - fogkrémmel
és ahhoz adott ismert mennyiségli CaCO03al végzett ellen6rzd vizsgalataink
szerint - *1% pontossaggal megallapithaté.

Madszeriink lényege az, hogy komplexometrias titralassal meghatarozzuk
a fogmosashoz hasznalt fogkrém és a fogmosas utani 6blitéviz Ca, illetve CaC0O3
tartalmat és ebb6l szamitjuk ki a szajban visszamaradd fogkrém mennyiséget.

A modszer kialakitasanal kuléndsen figyelembe kellett venni:

a) a fogmosashoz alkalmazott csapviz Ca tartalmat,
b) a nyal Ca tartalmat,
c) a fogmosas sordn a szajbol kikeriil6 egyéb anyag Ca tartalmat.

~ Ad a) A csapviz atlagos Ca tartalmanak meghatarozasa celjabol sorozat
vizsgalatokat végeztiink. A kapott értékek olyan nagy ingadozast mutattak,
hogy célszeriinek lattuk a vizsgalatokat desztillalt vizzel végezni.

Ad b) A nydl Ca tartalma irodalmi adatok szerint 4-8 mg% (2). Ez a
maradék fogkrém mennyiségének meghatarozasa szempontjabdl elhanyagolhato.

Ad ej A szajhol kikeriil6 egyéb anyagok kozil - elsésorban a fogmosas-
nal esetleg leval6 fogk6é - tartalmazhat nagyobb mennyiség(i Ca-t. Ez azonban
olyan nagy eltérést okoz a meghatarozas eredményeben, hogy nyilvanvalova
teslzhi az igy bekerilt Ca-ot. Az ételmaradek Ca tartalma gyakorlatilag elhanya-
golhat6.
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MUasZerl 1€l dsa.

Szilkséges kémszerek: cc. HCI (p. a)
20% NaOH (p. a.) oldat
0,10 n Etilendiamin tetraecetsavas natrium (EDTA)
Murexid indikator
Universal indikator papir

Indikator készités: 1sr Murexid + 100 sr p. a. NaCl dorzscsészében szarazon
eldorzsolve.

A vizsgalat megkezdésekor el8szor a tubusban levd fogkrém fels6 részét
eltavolitjuk, mivel ennek valészinli beszaradasa kovetkeztében a CaCOs tar-
talma nem azonos az egész tubus CaCO0z tartalmaval.

A vizsgéalathoz sziikséges fogkrém sulyat kdzvetett Gton visszaméréssel
allapitjuk meg, mert kb. 20%-0s viztartalmanak parolgasa miatt kdzvetlenil
nem mérhetd a szilkséges pontossaggal.

A fogkrém CaCOstartalmanak meghatarozasahoz lemért mintat f6z6pohar-
ban 10 ml HCl-ben oldjuk, a keletkez6 CO02ot forralassal ellizziik, majd az
oldatot desztillalt vizzel 200 ml-es mér6lombikba mossuk &t és leh(ilés utan a
térfogatot 200 tnl-re kiegészitjuk.

Az ismert mennyiségli fogkrémmel végzett fogmosas utan a fogmosovizet
és a szaj koril lecsepegd, valamint a fogkefén marado fogkrémet 200 ml-es
féz6poharba gydjtjik 6ssze. Ezutan 10 ml cc HCl-at adunk hozza és felforraljuk
a CO, ellizése céljabol, majd desztillalt vizzel 500 ml-es mér6lombikba mossuk at.
Lehdlés utdn a térfogatot 500 ml-re kiegészitjik. Valamennyi miivelethez
frissen kiforralt, C02 mentes desztillalt vizet hasznalunk.

A fogkrém CaCO0s tartalmanak meghatarozasara készitett tdrzsoldatbdl
50 mi-t, az dsszegyd(jtott fogmosovizbdl készitett térzsoldatbdl 100 ml-t titra-

A mérési eredmények osszefoglalasa

Fogkrém mg-ban A mosashoz

A fogmosashoz CaC03a kifejezett mennyisége hasznalt a

Sor-  felhasznalt fogkrém _CaC03 @  fogmoso- fogkrémbdl

szam mennyisége fogokremben vizben 1 a szajban

mg-ban %-ban mg-ban  a fogmos6é a szajireg- maradt
vizben  jben maradt MENNYyISeq
%-ban
1 704 42,55 285 670 34 4,82
2 977 42,89 405 944 33 3,37
3 907 42,09. 377 895 12 1,32
4 982 43,05 412 958 24 2,52
5 977 " 43,48 402 925 52 '5,32
6 949 42,94 400 930 19 2,- 4

7 977 42,72 400 935 42 4,28
8 907 42,09 374 889 18 2,-
9 982 42,69 402 942 40 4,07
130 . 949 43,16 400 926 23 2,42
1 907 41,80 374 895 12 1,32
12 982 42,69 402 942 40 4,07
13 949 43,38 400 921 28 2,95
14 982 43,35 400 922 60 6,10
15 850 41,35 351 789 61 7,18
16 1162 41,15 478 1079 83 7,40
sr 850 40,75 321 787 63 7,41
18 1236 41,20- 509 1157 79 6,40
r 19 850 40,20 r 341 766 84 9,89
.20- 1162 40,70 473 1086 56 4,84
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link. Mindkett6hdz 25 ml frissen kiforralt desztillalt vizet adunk, majd annyi
20%-0s NaOH-t, hogy indikator papirral ellenérizve az oldat pH értéke 12- 13
legyen. Ezutan az oldatot jol Osszerazva Murexid indikator jelenlétében 0,10 n
etifendiamin tetraecetsavas natriummal szInétcsapasig titraljuk (vordsbdl lila).

A titralasokhoz fogyott EDTA oldat mennyiségekbél a fogkrém és a fog-
mosdviz CaCO0s tartalom kiszamithaté. Ennek alapjan pedig megallapithato
a szajban visszamaradd fogkrém mennyisége.

Az 1- 14-ig sorszammal jelzett mérési eredmények olyan személyre vonat-
koznak, akinek két zapfoga hidnyzott, a 15-20-ig sorszdmmal jelzett in-érési
eredmények pedig olyan személyre, akinek 14 foga hidnyzott a vizsgalat vég-
zésekor. Az 1- 14-es sorszammal jelzett mérések eredményeinek szamtani
kozépértéke 31 mg (3,33%) szajban maradt fogkrém és az eredmények két
értéktdl eltekintve 50 mg alatt vannak. A 15-20 sorszdmd mérési eredmények
szamtani kozépértéke 71 mg (7,19%) szadjban maradt fogkrém.

A tablazatban 6sszefoglalt eredmények azt mutatjak, hogy az egy személy-
nél végzett meghatarozasok eredményei eléﬁy nagy mértékben eltérnek egymastal.
Ez - figyelembevéve az analitikai vizsgalati modszer pontossagat - valoszi-
nlileg abbol ered, hogy a fogmosast végz0 személy az ismételt fogmosasok alkal-
maval nem egyforman obliti ki a szajat. EbbGI kovetkezGen eredményeinket
csak nagysagrendi tajékoztatasnak lehet tekinteni a szajban fogmosas utan
visszamarado fogkrém mennyiségére vonatkozoan. Méréseink szerint egy majd-
nem ép fogazat esetében a szajban visszamaraddé fogkrém mennyisége 10-60 mg
(1,32-6,10%) kozotti, erésen hianyos fogsor esetében pedig 60-80 mg (7,18-
9,89%) kozotti.

Amennyiben a fenti eljarast a fogkrémek értékeléséhez alkalmazni akarjak,
Ugy a szorasok miatt legalabb 20 parhuzamos vizsgalat szilkséges.
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OMPEAENEHVNE KOMWYECTBA 3YEBEHOW TMACTbl OCTABLLENCH
MOC/NE YNCTKW 3YBOB BO PTY

3. Hagp

ABTOpbI ANS TUTMEHNYECKOI OLEHKM 3y6HbIX MacT pa3paboTany MeTog onpe-
[ieneHus Konunuyectsa 3y6HO MacTbl OCTaBLUENCA MOC/e YMCTKU 3yBOB BO PTY.
CopgepxaHue Ca nCaC033y6HOl nacTbl U BOAbI MPYMEHVMON /191 OMONACKMBaHNS
pTa nocnie YACTKW 3y60B OMpefenmnyv MeTOAOM KOMMIEKCOMETPpUM. 3 pasHuLibl
asyx W3MEPeHUli ONpefenvny KoMMYecTBO 3yBHOM MacTbl OCTaBLUEiCcA BO PTY.
Ha ocHoBe Mo/yYeHHbIX Pe3ynbTaToOB YCTAHOBWAW, YTO B C/ydae MOYTU MOA-
HOCTbHO 3[0POBOIA 3y6HOI crcTeMbl BO pTy ocTaetca 31 mr 3y6Hol nactsl (3,33%),
a B Ciyyae CWIbHO HEKOMMNETHON 3y6HOW cucTembl 71 mr (7,19%).
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QUANTITATIVE BESTIMMUNG DER IN DER MUNDHOHLE ZURUCK-
GEBLIEBENEN ZAHNPASTA NACH ERFOLGTER ZAHNEREINIGUNG

Z. Nagy

Verfasserin arbeitete zwecks hygienischer Beurteilung von Zahnpasten
ein Verfahren zur Bestimmung der Menge der nach erfolgter Z&hnereinigung
in der Mundhohle zuriickgebliebenen Zahnpasta aus. Der Ca bzw, CaC03-Gehalt
der Zahnpasta und des nach erfolgter Z&hnereinigung zuriickgebliebenen Spiil-
wassers wurde komplexometrisch bestimmt. Auf Grund der beiden Messergeb-
nisse wurde die Menge der in der Mundhohle zurlickgebliebenen Zahnpasta
ermittelt. Nach den Messungen betrug die Menge der - bei einem wohler-
haltenen Gebiss - im Munde zuriickgebliebenen Zahnpasta 31 mg (3,33%),
und im Falle eines stark lickenhaltigen Gebisses 71 mg (7,19%).

QUANTITATIVE DETERMINATION OF TOOTH PASTE RETAINED
IN THE MOUTH AFTER TOOTH CLEANING

Z. Nagy

For the hygienic evaluation of tooth pastes, a method was evolved for
the quantitative determination of the amount of the residual tooth paste in
the mouth after tooth cleaning. According to this method, the content of Caand
CaCo3 respectively, in the tooth paste and in the rinsing water after tooth clean-
ing is determined by complexometry, and the amount of tooth paste retained
in the mouth is calculated from the results of the two measurements. Accord-
lig to the experimental results, the amount of residual tooth paste was 31 mg
(3.33%) in case of an almost intact denture, while it ranged 71 mg (7.19%)
in case of a very defective denture.

DOSAGE DE LA QUANTITE DE PATE DENTIFRICE RESTANT DANS
LA BOUCHE APRES LE LAVAGE DES DENTS

Z. Nagy

Pour I’appreciation hygiemque des pates dentrifices l'auteur & elabore
une méthodepour le dosage de la quantité de pate restant dans la bouche. Elle
& dose parvoie complexométrique la teneur en Ca et resp. en Ca COzde la pate
dentifrice et de ’leau de rincage aprés lavage des dents. La difference de ces
deux dosages lui & servi de calculer a quantité de pate dentifrice restant dans
la bouche. Selon ses essais la quantité de pate dentifrice restant dans la bouche
a été de 31 mg (3,33%) dans le cas d’une denture presque intacte et de 71 mg
(7,19%) dans le cas d’une denture fortement defectueuse.
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Gépi és kanalas adagolasi fagylaltok 6sszehasonlité vizsgélata

JANOSSY GYULANE é MARTON ANNA
Orszagos Elelmezés- és Taplalkozastudoméanyi Intézet,
Budapest

Erkezett: 1965. marcius 30.

Az élelmezés teriiletén (j technoldgia bevezetésével mindig felmeril az
igény annak nemcsak technikai, hanem higiénés elbiralasara is. Ezért 1963
6szén két honapig tajékozodo jellegli vizsgélatokat végeztiink az Gjonnan alkal-
mazott olasz fagylaltgépekbdl szarmazo, valamint a szokasos, kanalas adagolasu
fagylaltok bakterioldgiai tisztasdgara vonatkozéan. 1964-ben pedig majustdl
szeptemberig folytattuk adatgy(jtésiinket. Munkénk célja az volt, hogy meg-
allapitsuk, mennyivel jobb bakterioldgiai tisztasag szempontjabdl a gépi ada-
goldst, mint a kanalas adagolasu fagylalt.

A fagylaltok bakterioldgiai tisztasdgaval kapcsolatos kdvetelményeket az
egyes orszagok normék alapjan szabjdk meg. A mdalt évben a Lille-i Pasteur
Intézetbdl kapott anyag szerint (1) az egyes nyugat-eurdpai orszagok, valamint
az USA fagylaltnormai (2) tobbé-kevésbé azonos hatarértéket adnak meg.
Ezek szerint az dsszcsiratartalom fels6 hatarat 100 000 élécsiraban és ml-enként
10 coliform baktériumban szabjdk meg. A roman norma ml-enként 1000 000
élécsirat és 5 E. colit engedélyez. Sajat normank (3) széls6 értékként 50 000
élécsirat és osszegezve 5000 coli és proteolytikus csirat engedélyez. Abban
minden szabvany megegyezik, hogy patogén csirat a fagylaltok nem tartal-
mazhatnak.

Vizsgalati rész

I 1963-ban 50 gépi adagolasu fagylaltot - ebb6l 25 csokoladé és 25 vani-
lia -, 53 kanalas adagolasu fagylaltot - ebb6l 27 csokoladé és 26 vanilia -
vizsgaltunk meg, a mintdk a IX. kerilet cukrészdaibol szarmaztak.

Megallapitottuk a mintdk osszes él6csira tartalmat és ezen belul a pro-
teolytikus baktériumok szamat tejagaron, a coliform baktériumok szadmat
Klimmer-fél taptalajon, a mlcrococcusok szdmat so6s taptalajon. Az eredmé-
nyeket az 1. tdblazatban foglaltuk dssze.
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i. tablazat
Gépi és kanalas adagolasu fagylaltok baktériumtartalma g-ként 1963-ban

Oszéiersa élo Prot. bakt. Coliform bakt. Micrococcus
Gépi csokoladé 200 680 780 1240 2320
Gépi vanilia....... 93 460 790 1300 2460
Kanalas csokoladé. 2 460 620 16 670 19 490 1070
Kanalas vanilia 420 950 42 000 34 190 3400
Gépi atlag 147 070 780 1270 2370
Kanalas atlag.. 1440 790 29 340 26 840 2240

Az adatokbdl megallapithaté, hogy a gépi adagolasu fagylalt atlagos 6sszes
élécsiraszdma és a coliform baktériumok széma egy nagysagrenddel, a pro-
teolytikus baktériumok szama két nagysagrenddel alacsonyabb, mint a kanalas
adagolasu fagylaltoké. A micrococcus-szam gyakorlatilag azonos. A szamszer(i
bakterioldgiai vizsgalat eredménye egyértelmlen a gépi adagolasi fagylalt
jobb mindségét mutatja.

Il. 1964-ben a mintadkat a IX. kér. Vendéglatoipari Vallalat egyik termel6
lizemébdl, a szallitasra kerl6 kannakban levé fagylaltmasszakbol, a kész
fagylaltot egy buféb6l gépi adagolasu fagylaltbol (kanalast nem arusitanak)
és egy cukraszdahdl gépi és kanalas adagolasu fagylaltbél hoztunk be. A mintak
vizsgalata az el6z§ évihez hasonl6 modon tortént. A bakteriologiai vizsgalat
eredményeit a 2. tablazat foglalja Ossze.

2. tablazat

Fagylaltok és fagylalt alapanyag bakteriolégiai vizsgalatanak eredményei 1964-ben

ossgseisraelo Prot. bakt. Coliform bakt. Micrococcus
Gépi csokoladé (A) 191 240 71 670 4 460 2320
gépi csokoladé (B) 1198 310 13 600 9 570 2800
gépi vanilia (A) 82 680 2770 1440 200
gépi vanilia (B) 1 146 400 19 200 2400 60 540
kanalas csokoladé . 17 058 250 84 290 34 020 3420
Kanalas vanilia (A) .... 45 612 510 12 548 710 943 470 1430
Termel6lizemi csokoladé 11 000 4 680 420 100
Termel6tizemi vanilla ... 19 630 2000 340 210
Gépi atlag.. 654 660 31 750 4 470 16 460
Kanalas &tl 31 335 380 6 316 500 488 750 2420
Termel6lizemi 15 320 3340 380 160

A: cukréaszdai mintadk, B: bufébél szarmazé mintak.

Az adatok értékelése az Osszes éifcsiraszam alapjan tortént, mert Ugy
talaltuk, hogy az egyes csoportokon belll hatarozott aranyeltolédasok nem
kovetkeztek be a csiraszam megvaltozasaval. A nagyfok( szords miatt vélemé-
nylink szerint legaldbb egy nagysagrendéinek kell lennie a kiilonbségnek, hogy
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értékelhetd legyen. Sziikségesnek lattuk az eredmények részletesebb analizisét,
ezért az adatokat 1000, 10 0000, 100 000 Stb. nagysagrend alapjan osztalyoztuk,
megallapitottuk az atlagot és azt, hogy az illet6 nagysagrend az esetek hany
%-aban fordul el6. Kiderilt, hogy mind a kanalas, mind a gépi adagolasu fagy-
laltoknal az esetek 40-60%-aban a baktériumszam a 10000-es nagysagrend-
ben fordult el6. A végs6é kiillénbséget az okozza, hogy mig a gépi adagolasu
fagylaltoknal milliés nagysagrendnél magasabb csiraszamot nem talaltunk,
addig a kanalas fagylaltoknal 1o, s6t 100 milliés nagysagrendbe tartoz6 esetek
is el6fordultak.

Az 1964-ben kapott eredményeket értékelve 399 fagylalt vizsgalata alapjan
a kovetkezobket allapithatjuk meg. A gépi adagolasu fagylalt baktérium szennye-
zettsége 2 nagysagrenddel alacsonyabb (654,66-103, mint a kanalas fagylalté
(31335,38-103, ugyanakkor a termel6 Uzemi fagylaltmassza csiratartalma
csak 15,32-103 A kapott adatok szerint a fagylaltok szennyez6dése a termeld
Uzembdl vald kiszallitds utédn torténik, valdsziniileg a kiadagolasnal, amikor a
kanalas fagylalt a tégely fedelének alland6 nyitasaval, a kézzel vald belenyulas-
sal, a fagylaltkanal oblit6vizével (amely sajnos gyakran a kiadagold személy
kézmosévize is egyben), allandbéan szennyez6dik. A gépi fagylalt viszont egy
zart rendszeren keresztiil kozvetlenil a télcsérbe és igy a fogyasztéhoz jut.

Véleményink szerint ez a két fagylalt tisztasdgi foka kozotti kilonbseg
lényeges oka. Természetesen mas tényez6k is kdzrejatszhatnak a fagylalt bak-
teriologiai minéségének kialakitasaban, amelyek rendszerint az el6irasok be
nem tartdsabol szérmaznak. Pl. kétszer lefagyasztjak ugyanazt a masszat,
az clasz gépeknél nem tartjak be az el6irasos tisztitdst (minden miszak utan
szddas vizzel vald atmosas) személyi higiéné stb. hidnyossagai.

IRODALOM

(1) VIII. Elelmiszermikrobiolégiai tanfolyam anyaga. Lille. Pasteur Intézet, 1963. (kézirat)

(2) Tanner F. w.: The Microbiology of foods. Champaigne, Illinois 1944. 542. o.

(3) csaba k.: Utmutatas élelmiszerek bakteriolégiai és parazitolégiai vizsgélatahoz, Buda-
pest, 1961. 77. o. (kézirat)
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MUanyagok élelmezésipari felhasznalasa

Alkalmazastechnikai kollokvium Szegeden

BATYA I JENO
Szeged Varosi Mingségvizsgalé Intézet

A Mdszaki és Természettudomanyi Egyesiiletek Szovetségének Csongrad
megyei Intézébizottsdga és a Magyar Elelmezésipari Tudomanyos Egyesiilet
Szegedi Csoportja 1965. junius 25-én a miianyagok targykorébdl alkalmazas-
technikai kollokviumot rendezett.

Tarczy Emma révid bevezet6jében visszapillantast adott a mianyagok
el6allitaisanak és élelmezésipari alkalmazéasanak eddigi eredményeirdl, majd
a husipari felhasznaldsukkal foglalkozott.

Ismeretes, hogy a mlanyagok elég nagy teret héditottak maguknak a
husipar teriiletén. Ez nagy részben annak a tudomanyos munkanak kdszon-
heté, ami ebben az ipardgban az egész vildgon, de hazédnkban is altaldnosan
elismert eredménnyel folyik. A kilénb6z6 cellofanhartydk nagy mértékben
meg6rzik a nyers hisok oxihemoglobintartalmat, az ilyen anyagokba csomagolt
hisok vérds szine megmarad. A husipari termékek gyartasanal alkalmazott
mibelek mindsége, amint a jelenlevé szakemberek is elmondtak nem allandé.
Vannak esetek, amikor a bél tllsagosan szoros tapadasd, ami a hamozhatdsag
karara van, mas esetekben pedig a m(bél felhélyagosodik, nem tapad szorosan.
Ezen a hiban természetesen csak gy lehetne segiteni, ha az ipar allandé és jo
minéségl miibelet kapna. Szé volt tovabba szarnyasok, zsiradékok mUanyag-
gal val6é burkolé csomagolasarél (?),

A kollokvium sordn kiderult, hogy az UditSitalok visszatér§ vagy eldobd
csomagolésanak kérdése nem elddntdtt. A mianyagoknak e terlileten vald
alkalmazéasakor figyelembe kell venni, hogy az irodalombdl ismert adatok és a
gyakorlati megfigyelések is azt igazoljak, hogy a sikeres tarolas idGtartama
rovid, sok esetben nem éri el a jelenleg érvényben lev§ szavatossagi id6t.

Fliszerek, élvezeti cikkek mianyagokba valé kiszerelésénél szintén nagy
gonddal kell eljarni, mert minden mianyagnak van egy jellegzetes ,,6nszaga”,
amit els6sorban a gyartasnal felhasznalt stabilizatorok eredményeznek. Leg-
idealisabb az lenne, ha teljesen szagtalan mlanyag allna rendelkezésre. Ez
azonban a jelenlegi felkésziltségek mellett lehetetlen. Az aromatarté tulaj-
donsag is fontos kovetelmény, mert Kiszivargas Utjan a fliszerhatds csokken,
vagy bizonyos aromaanyagok szelektiv tdvozasa utan a fliszer jellege gyengiil.
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.V, du,.uu»an uicLicit alik.anng™nalUK  niuanyagcsomagolasor ezen a teren
is, de a legnagyobb kériltekintés szilkséges. Ismeretes az ultra-pack csoma-
golds, 5%-0s ecetsavnak polietilénbe tortén6 Kkiszerelése.

A kollokvium nyomatékosan felhivta a figyelmet arra is, hogy a levesporok,
a kulonbozé szaritmanyok a nedvesség behatolasara nagyon érzékenyek, jelen-
t6s mennyiségli fliszertartalmuk és zamatanyagaik igen gondos védelemre
szorulnak. Ezeket a kdvetelményeket a tobbréteges aluminiumfélia tasakok
tobbé-kevéshé kielégitik, bar nehézségek itt is jelentkeznek.

Edes- és sitSipari lisztesaruk csomagolasara alkalmazott mianyagok a
felmertil6 kovetelményeknek legtébb esetben megfelelnek.

Azt is meg kell azonban jegyezni, hogy a kenyér oregedését a mianyag-
hartyaba val6 csomagolasa nem képes jelentds mértékben késleltetni, mert az
oregedés nemcsak a vizveszteséggel jar, hanem a kenyéren belili szerkezeti, a
sikérvazhoz és a keményitégélhez val6 vizeloszlas karos megvaltozasanak is
kovetkezménye.

A miianyagok boripari alkalmazasa még kevéssé fejl6dott ki, aminek f6-
oka, hogy az e teriletrdl tdmasztott igényeket a jelenleg ismert lehet6ségek
eléggé szolidan elégitik ki. Az alkoholtartalm( italok kiszerelésénél féleg kil-
foldi tapasztalatok allnak rendelkezésre. A polietilén elég nagy ellenallé képes-
ségli, s az ismertetett adatok igazoltdk, hogy lehetséges boripari felhasznalasuk,
féleg tartalyok belsd bélésezésére (nem korrodealddik).

A mianyagok élelmiszeregészségiigyi megitélése soran els6sorban mindig
azt kell figyelembe venni, hogy a burkoldéanyagbdl milyen és mennyi idegen
anyag juthat az élelmiszerbe, azok veszélyesek-e, elkeriilhet6k-e és kimutat-
hatd-e a szennyezddés. A kildonbdzd orszagok kilénbozéen reagalnak e kérdést
illetéen. Altalaban minden orszag tiltja a karcinogén anyagok alkalmazasat.
Az idevonatkozd élelmiszeregészségiigyi térvény legszigoribb az USA-ban,
Franciaorszagban, majd a Skandindv allamokban.

A kollokvium foglalkozott tovabba élelmezésipari gépek, berendezések,
szerelvények miianyagokbdl torténd el6allitasaval és az adott teriileteken alkal-
mazhatosagukkal is.
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KONYV-

ES LAPSZEMLE

Rovatvezet6: Gal llona

LYDERSEN, D., L.

Konduktometrias titralasok reprodu-
kalhat6saga

(Zur Reproduzierbarkeit der konduk-
tometrisiiien Titration)

Z analyt Chem. 201, 246, 1964.

A szerz6 kritikai vizsgalat targyava
teszi a konduktometrids titralasokkal
kapott eredményeket, és a titralasok
szorasdt a legkisebb négyzetek elve
alapjan ismételten végzett mérések
eredményeibdl szamolja ki.

Megallapitja, hogy a fellépé hiba-
nak harom forrdsa lehet.

Ezek:

1. el6fordul, hogy a vezet6képesség-
mérés szérdsa a vezet6képesség érté-
kétél fuggetlen,

2. de azt is megallapitja, hogy
mas esetekben ugyanez fligg a vezeto-
képesseég értékétol,

3. végul hiba léphet fel a mér6-
oldat nem megfelel6 adagolasabol
vagy a rossz leolvasashol.

Ezen hibak kikiiszobolése esetén
varhatunk csak reprodukélhaté ered-
ményeket a konduktometrids Bira-
lasoktol.

Batyai J. (Szeged)

FRESENIUS, W. és SCHNEIDER,
W.:

Klsmennyiségli arzén meghatarozésa
asvanyvizekben ezistdietilditiokarba-
mattal

XBestimm_ung_ von geringen Mengen
rsen mit Silberdi&thyldithiocarbami-
dat in der Mineralwasseranalyse)

Z. analyt. Chem. 203, 417, 1964.

Kismennyiségld (0,1-20 pg) arzén
meghatarozdsara dolgoztak ki mod-
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szert, amely igen hasznos eljaras a
vizvizsgélatoknal.

Eljarasuk a kovetkez6: a Kkivett
vizmintdhoz savat és fémcinket ad-
nak, igy a jelenlév6 arzén arzénhid-
riddé alakul at. A keletkezett gazt,
amelyet (vegkészilékben fejlesztenek
(a dolgozatban a rajzat kozik), piri-
dines ezistdietilditiokarbamatoldatba
vezetik. A reakcid lejatszodasa soran
szines termék keletkezik, s ezt foto-
metraljak. A szines termék bomlé-

kony, s azt c’)n-éll)-klorid tomén
_sgll<étromsavas oldataval stabilizal-
ja

A Kkivant mérési tartomanyban is-
mert mennyiségl arzén jelenlétében
extinkcios gorbét vesznek fel.

Ellen6rz6 méréseket sulyszerinti el-
jardssal és Gutzeit-féle maodszerrel
végeztek. A mddszer szérasa 0,1-5
pg arzén mérésekor 4-8%, 5-20
pg mérésekor pedig 0,5-2%.

Hét helyrél szarmazé német &s-
vanyvizmintat vizsgaltak meg.

Batyai J. (Szeged)

BARTSCHER, W. és SCHMIDTS, W.:

Relativkonduktometrias  széndioxid-
meghatarozas
(Beitrag zur relativkonduktometrischen

Kohlendioxidbestimmung.)
Z. analyt. Chem. 203, 168, 1964.

A modszer lényege tulajdonképpen
abban All, hogy ismert vezet6képes-
ségl natriumhidroxid oldatba a szén-
dioxid elnyeletése utan, annak vezetd-
képesseége csokken, és ezt a csokke-
nést merik. A modszer hibaja lehet,
hogy az abszorpcié lassan jatszédik
le, s ilyenkor pontatlan eredményeket
kapunk. Az abszorpci6 meggyorsit-



nato, na az oluauloz Z-alllmo-
etanol-l-et vagy carbonanhidraz enzi-
met adunk. Ezen anyagok alkalma-
zasaval a legfébb hibaforrast, ami
a lassi abszorpcidbol adddhat el-
keriilhetjik. Megadjak a kilonb6z6
tdménysegli  natriumhidroxid olda-
tokban az abszorpci6 sebességét és
annak hémérsékleti fliggését.

A modszert sikeresen alkalmaztak
kilénb6z6 szerves vegyililetek szén-
tartalmanak meghatarozasara is.

Batyai J. (Szeged)

FADRUS, H. é MALY, J.:

Kritikai - tanulmany vizek nitrattar-
talmanak meghatarozdsara szolgalo
madszerekrél

(Kritische Studie Uber die Nitrat-
bestimmung in Wassern.)

Z. analyt. Chem. 202, 164, 1964.

A szerz6k sorra ellendrizték az
irodalomban leirt nitrat meghatéaro-
zési modszereket, és azt a megallapi-
tast teszik, hogy ivévizek kismennyi-
ségl nitratszennyezésének meghata-
rozéséra a brucin-kénsavas modszer
a legalkalmasabb.

Targyaljak a mas modszereknél
fellépd  hibaforrdsokat, amelyekt&l
ezen eljards leginkdbb mentes.

A meghatarozasoknal ugy jartak el,
hogy a mintat kénsavval megsavanyi-
tottak, betartva a viz-kénsav aranyt,
majd brucint adtak hozza, és 10 per-
cig vizfurdén tartottdk. Ezutdn az
elegyet lehltotték, és a szines folya-
dékot ibolya szinsz(ir§ alkalmazasa
mellett fotometraltdk. A mddszert
kalium, natrium, kalcium, magné-
zium, aluminium, foszfat, szulfat és
klorid ionok jelenléte nem zavarja.

Megadjak a kilénb6z6 paraméterek
LU?(gvenyében kapott extinkcios gor-

éket.

Batyai J. (Szeged)

Jc.14sc,m 1 m., 17oul u. m. es

BRUNNER 1. R.

Jodoférok I. Hatasuk a tej izére és mas
megfigyelések

(Jodophors. I. Effect on flavor of
milk and other observations.)

J. Dairy Sei. 46. 799-809, 1963.

Jodoféroknak  fert6tlenit6szerként
fokozott alkalmazédsa kovetkeztében
a tejben gyakran lépett fel orvossagra
vagy vegyszerre emlékeztet6 izhiba.
Szerz8k ezért terjedelmes vizsgalato-
kat végeztek e problémaval kapcsola-
tosan és behat6é irodalmi tajékoztatd
utan részletesen beszamolnak vizsga-
lataik eredményérél. Azt talaltak,
hogy 2 mg/kg szabad jéd sovany tej-
nek mar vegyszeres idegen izt kolcso-
ndz és ez még pasztorozéskor sem
tlinik el. Teljes tejben és iroban az
izhiba fellépesének alsé hatara kb.
5 mg/kg volt. 10 mg/kg és ennél na-
gyobb mennyiségl szabad jod eseté-
ben még egy keserli izkomponens is
fellép, amely valosziniileg a foszfor-
savra, a szokasos jodalapu fert6tlenit6-
szerek egy gyakori alkotdrészére ve-
zethet6 vissza.

A fert6tlenitésre kész oldatokbdl
(25 mg/kg szabad jod) ch')d szublima-
l6dik; ha ez nemes acélra lecsapodik,
helyi korr6zi6t okoz. Afej6gépek gumi-
részei az oldathol jodot abszorbeal-
nak. Az abszorpci6 mértéke a gumi
lajtajatol fiigg és keszitmenyenkeént
is  kilénb6z0. Az abszorbealt jod
azutdn a gépi fejéskor a tejbe kerdl
és ezaltal a tej ize megvaltozhat. Szer-
z6k véleménye szerint a frissen fejt,
még meleg tej a fejogép minden egyes
tehén fejése utan frissen fert6tleni-
tett gumirészein athaladtdban annyi
jodot tud felvenni, hogy az izeltérést,
izhibat okozhat. Jodoforokkal kezelt
gumidarabkak hatarozottan bakteri-
cidek voltak. Alfa - naftaflavon
kék szinez6dést okoz a tejben leg-
alabb 5 mg/kg jod jelenléte esetében.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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Szénsavmentes gyumolcslétartalma
italoknak hidegen és forrén toltése
eldobd kartoncsomagolasba

(Uber die Heiss- und Kaltfillung von
kohlensaurefreien Fruchtsaftgetranken
in verlorene Kartonpackungen)

Mineralwasser Ztg. 16. 954-957, 1963.

Eddig nem sikerdlt alkoholmentes
gyimolcslétartalmi italokat mdanyag-
palackokban és- zacskokban kielégito
médon forgalomba hozni, mert a md-
anyagok gazateresztéképessége kovet-
keztében el6éllott tekintélyes aroma-
veszteség, a Ié anyagainak oxidacidja
stb. az_italok minoségét lerontotta.
Aluminiumfoélidval kasirozott és mind-
két oldalon polietilénrétegzésl karton-
csomagolasba forrén téltott almalével
Ujabban végzett kisérletek azonban
kielégit6  eredménnyel  végzddtek.
Ezen megéllapitas alapjan megvizs-
galtak, vajjon Citrus-gyimdlcsokbol
készilt, nem szénsavas gylmdlcslé-
tartalma italok _ilyen tartalyokban
forrbn vagy piroszénsavdietilészter
hozzéadasaval hidegen toltése nem
volna-e hasonldéan lehetséges. Szerzd
leirja a forron t6lteés technikai eljara-
sat és azutan targyalja a piroszénsav-
dietilészteres hidegen toltést is. A piro-
szénsavdietilészter  felhasznéalasaval
nyert eddigi eredmények szerint ez a
vegyllet el6re csiratlanitott vagy
csiramentes italokba Ujbél bejutott
csirakat rovid idon beldl el tud puszti-
tani, tisztité- vagy fert6tlenitd szert
azonban nem potol és igy alapos dezin-
fekcio, meég a csiratlanitd berendezes
alapos fertOtlenitése is szikséges fel-
tétele a piroszénsavdietilészter tar-
talmG ital hidegen tartalyba toltése
sikerének. A gyumdlcslétartalmu italt
elébb paszt6rozni kell, majd hozza-
adagolni az észtert a tartalyba hidegen
toltés el6tt.Szerz6 részletesen térg?/alja
ilyen italok elére csiratlanitasat leme-
zes paszt6rozd készilékben és kiild-
nosen kiemeli, hogy paszt6rozés el6tt
magat a készlléket is forrd vizzel
csiratlanitani kell. Az észter folyama-

nyomasu membranos adagoldszivaty-
ty(t ajanlja.  Kisérleteinel 40 mg
észtert adagolt a kész termék literére
szdmitva. A hidegen megtdltott tar-
talyokat a téltés utan meg kell forgat-
ni, hogy a tartdlyok fejterében levd
mikroorganizmusokat az italba adott
hatéanyag elpusztitsa. A tovabbiak-
ban a mar csomagolt italokkal vég-
zett wzsgalatok bebizonyitottak ilyen
betdltések hasznélhatésagat mikro-
biolégiai tartéssdgukra vonatkozolag
is. A forron és piroszénsavdietilészter
hozzaadasaval hidegen Kkartontarta-
lyokra toltott italok érzékszervi vizs-
galata szerint a Kkartontartalyokba
hidegen toltott italok jobbaknak bizo-
nyultak, izik frissebb volt és ellentét-
ben a forron betoltott italokkal, szi-
nik nem valtozott, azonkivil harom
havi raktarozds utan sem mutattak
mikrobioldgiai elvaltozést.

Kieselbach Gy. (Budapest)

TAUFEL, K. és VOIGT, J.:

Natriumklorid mint almak enzimati-
kus bamulasanak inhibitora

(Natriumchlorid als Inhibitor bei der
enzymatischen Braunung von Apfeln.)

Die Nahrung, 8, 80, 1964.

Tekintettel arra, hogy az iparban
hdmozott almadaraboknak citromsav-
vagy almasavoldatban szokasos el-
tartasa a feldolgozasig (blansirozas,
sterilizalés, illetve fagyasztas) erdsen
bamul6 almafajtak esetében nem min-
dig eredményes, szerz6k szervetlen
savak egész sorat vizsgaltak 0,033 N
oldat alakjaban barnulastgatlo ha-
tAsra. Az 0sszes vizsgélatra kerult
fluoridok, bromidok, kloridok és tio-
cianatok megakadélyozték a bar-
nuladst, a nitratok és foszfatok ko-
zémbdsen viselkedtek, mig a szulfa-
tok a bamulast elémozditottak. Ki-
I6ndsen alkalmasnak bizonyult a nat-
riumklorid. A konyhas6 0,2%-o0s ol-
datdba helyezett almadarabok hosszl
idén keresztll megtartottdk természe-



tes szinikéi. A biansirozas utan az
almakban  visszamaradt konynaso-
jnennyiség csekély, meggondolasra

nem ad okot (kb. 10 mgsi00 g alma).
A fenoloxidaztevékenységet  kloro-
génsavval szemben o,1%-0s natrium-
kloridoldat er6sen, O 2-0,3%-0s ol-
dat gyakorlatiIaP teljesen atolta.
Mig modellkisérletben (fenoloxidaz/
kIorogénsav/aszkorbltlsav rendszer) az
aszkorbinsavtartalom  folyamatosan
csokkent és az aszkorbinsav teljes
oxidacija utan a szinez6dés spontan
fellépett, az aszkorbinsavtartalom
0,3%-0s natriumkloridoldat jelenlété-
ben tébb 6ran keresztil allandé ma-
radt. Ennek megfelel6en szinez6dés
nem lépett fel klorogénsav oxidacio-
janak kdvetkezményeképpen.

Kiesettetek fiy. (Budapest)

STEGER-MEINL, E. és KIERME-
1ER, F.

Vizsgélatok és megfigyelések mdanya-
gok élelmiszeripari alkalmazésahoz.
VII. Tapasztalatok m(anyag tejes-
palackokkal

(Untersuchungen und Betrachtungen
zur Anwendung von Kunststoffen fi
Lebensmittel. VII. Mitt.: Erfahrungen
mit Milchflaschen aus Kunststoft.)

Milchwissenschaft. 20. 79, 1965.

Kozforgalomban levé polietilén és
polipropilén tejespalackok gyakorlati
alloképességét tisztitasi kiserletekkel
vizsgaltak. Megallapitottak, hogy a
mUanyag palackok miszaki tulajdon-
sigai a mai kovetelményeknek nem
felelnek meg. A tejiparban szokasos
tisztogatasi eljarasokkal és a hasznala-
tos tisztitdszerekkel nem tisztithatok
kielégitéen. Minden olyan palackban,
amelyet 0tnél tobb alkalommal hasz-
naltak tobb éterextraktot és szerves

?< ot kaptak, mint a nem hasznalt
pa ackoknal. A vizsgalatok szerint a
palackokban maradt anyag zomében
tejzsir. Ezenkivil a polietilén palack
kes6bb, mintegy 10 hasznalat utan,

kellemetlen, sajatos szagot kap és az
ilyen palackokban tartott telj err6l
fel is ismerhetd. A polipropilén pa-
lackokndl ilyen szagelvaltozést nem
tapasztaltak.

Kacskovics M. (Pécs)

JOOST, Kr.:
A Kkadte] zsirtartalmanak beallitasa

Mitt. Nr. 71 d. Reichsverb. Schwed.
Molk. Produkttechn. Abt., 1962, 1- 14.

Ref. ZUL, 125. 404, 1964.

A sajt el6irt zsirtartalma betar-
tasanak feltétele a kadtej zsirtartal-
manak pontos beéllitasa. Ez a zsir-
tartalom a kovetkezd tényezOktol
fligg: 1 A tej zsirtartalma, 2. a sajt
zsirtartalom szerinti osztalya és 3.
biztonsagi tlirés a sajt zsirtartalmara
vonatkoztatva. A Svédorszagban gyar-
tott sajt zsirtartalom értékek (30, 45,
55 és 60/o rel. zsir) beallitasahoz
sziikséges pontos tej zsirtartalom érté-
kekre két képletet javasol:

0,846 ft (p+ 0,623)

100 - ft
0,852 ft (p+0,733) A
100 - ft
ahol f a kadtej zsirtartalma,
ft a sajt ‘szarazanyagra vo-

natkoztatott zsirtartalma,
p a kadtej fehérjetartalma.

Az elsé képlet sovany és félzsiros
sag']tokra érvényes 91% zsir és 77%
ehérje atmeneti szamokkal szamolva.
A masodik képlet ss, illetve 75% at-
meneti szammal és 1,3% sajt sotar-
talommal szamolva készilt és a zsi-
ros sajtokra érvényes.

A pontos és gyors sajt zsirtartalom
bedllitasdhoz a képletek alapjan no-
mogramot és tdblazatokat is készi-
tettek.

Kacskovics M. (Pécs)



PETERS, I I.: *

Fehérje redukald anyagok meghataro-
zéasa tejben ferricianid-redukcios méd-
szerrel

(Determination of protein-reducing sub-
stance values of milk by ferricyanide
reduction methods)

J. Dairy Sei. 45. 1075, 1962.

Ref. Die osterreichische Milchwirt-
schaft 19. 438, 1964.

A tej kéliumferricianiddal redu-
kélhat6. A tej redukcidés képessege
hevitéssel, vagy tejportej elegyitése-
vel novekszik. Ennek alapjan tejnél
a tejpor felhasznéldsa kimutathato.
Az elv gyakorlati kivitelezésére tébb
moédszer ismert. A kovetkez6, Mu-
lay szerint médositott eljaras linearis
Osszefliggéseket ad a redukcids érték
és a tejhez adott tejportej mennyisége
kdzt. 10 ml tejet o,2 ml oltdval be-
oltunk, ugy hogy 38 C°-on 15 percen
belil megalvadjon. Ezutan 0,01 ml
vizes klor alcium oldattal elegyitjuk,
centrifugaljuk, majd 3 ml telitett
karbamid oldatot és 15-20 perc mul-
va 5 ml 1%-os ferricianid oldatot
adunk hozza. 10 percig 85 t°-on for-
raljuk, majd 38 L°-ra h(tjik vissza.
Ezutan 5 ml 10%-os triklorecetsavval
és 15 ml vizzel elegyitjuk, szdrjuk.
5 ml szlrlethez 5 ml vizet és 1 ml
0,2%-0s ferriklorid oldatot adunk
és 10 perc elteltével extinkcidjat 610
m~-nal mérjik.

Kacskovics M. (Pécs)

TSCEUSCHNER, H. D., AUERMANN
L. J.:

Suttélesztd  eltarthatésaganak meg-
hatarozésa a konzisztenciavaltozas me-
résével

(Die Bestimmung der Haltbarkeit von
Backhefe durch Messung der Konsin-
tenzanderung)

Die Lebensmittel
1964.

A sitéélesztd eltarthatdésaganak
vizsgalatara szolgalé eljarasok hossza-

Industrie, 11. 341,
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dalmasak és részben eloregedtek Ezért
egy viszonylag egyszer(i, objektiv
és lényegesen gyorsabb mddszert dol-
goztak ki, amely éleszt6gyarak és
sutbipari {izemek "laboratériumai sza-
mara alkalmas.

A vizsgalathoz szilkséges egy AP - 4
(Feinmess, Dresden) penetrométer és
egy 50%0,1 C° homérsékletre allit-
hat6 termosztat.

El6szor a friss stt6élesztd konzisz-
tencidjat 50 C fokon kell megmérni,
majd pontosan 6ranként kell a mérést
megismételni. Az éleszt6 ellagyuldsa-
nak bekovetkezése utdn meg egy
oran at a vizsgalt éleszt6t termosztat-
ban kell hagyni, majd az utols6 mé-
rést kell végrehajtani. A diagramban
abrazolt mérési eredmények feltlin6en
jelzik az ellagyulds pontjat és kovet-
keztetések vonhatok le az éleszt§
tarolhatésagara vonatkozoan. Az is-
mertetett moddszerrel kapott ered-
mények jol megegyeznek egyéb el-
tarthatésagi adatokkal.

Kacskovics M. (Pécs)

TSCHEUSCHNER, H. D.:
Vizsgalatok pékstutemények mélyhité-
ses frissentartasahoz

(Untersuchungen zur Frischaltung von
Feinbaikwaren durch Tiefkihlen)

Der Béacker und Konditor, 79. 36,
1965.
A hitékonzervalas alkalmazasa-

nak a suteményaruknal van népgaz-
dasagi jelentGsége, mivel a sitemenyek
gyartasanak jobb szervezését és ezzel
az iparszer(i gyartas feltételeit teremti
meg. A kereskedelem a fogyasztok-
nak allandéan megfelel6 mennyiségl
és jo mindségl siteményt tud bizto-
sitani és a csﬂcsfogyasztast is ki tudja
elégiteni. A csomagolt glyasztott
stitemények &nkiszolgalo  uzletekben
arusitasra alkalmasak és gazdagit-
jak a talalasra kész fagyasztott kon-
zervek arukinalatat.

Az eddig elvégzett kisérletek sze-
rint a sOteményaruk fagyasztasat



lehetdleg friss allapotban kell végre-
hajtani; a fagyasztasra keril6 aru-
nak j6 mindseglinek kell lennie és a
sitemény mélyhiitve, hosszabb ideig
csak csomagolt allapotban tarolhato.
Csomagoléanyagként id6allé celofan
alkalmazasat ajénljék. A felolvasztas,
fagytalanitas az arusitéhelyen, vagy
a fogyasztonal is végrehajthato gy,
hogy a fagyasztott arut 1- 2 oraig
18-25 C° kozti hémérsékleten tart-
jak. A gyors felolvasztds magasabb
hémérsékletl kezeléssel (pl. infravords
sugarz6 lampéaval) hajthatd végre.

Az eddigi vizsgalatok még nem ad-
nak atfogo attekintést a sutemény-
aruk htéssel végrehajtott frissen-
tartdsara vonatkozoan.

Kacskovics M. (.Pécs)

Szaritott tejtermékek viztartalmanak
meghatéarozasa

(Deutsche  Kommission  zur Verein-
heitlichung der Untersuchungsmetho-
den fur Milch, Milchprodukte und

Molkereihilfsstoffe (Methodenkommis-
sion): Wassergehaltsbestimmung in ge-
trockneten Milchprodukten)

Milchwissenschaft, 19. 540, 1964.

A Német Szovetségi Koztarsasag-
ban a tej, tejtermékek és tejipari
segédanyagok vizsgalatainak egysé-
gesitésére létrehozott bizottsag el-
készitette a szaritott tejtermékek
viztartalommeghatarozasanak egy-
séges vizsgalati mddszerét. A mddszer
hasznalhat6 tejporok, tejszinpor, sa-
vO-, iré- és aludttej por vizsgalatara.
Az elGirdsok szerint mintazott és
el6készitett anyagbdl az el6z6leg
szaritoszekrényben (872 C°) ket
oran at szaritott és szilikagéllel t6l-
tott exszikkatorban leh(lt mérleg-
edénybe (mintegy 5 cm o) kb. 3
g-ot pontosan bemérnek. Szarito-
szekrényben e Oraig szaritjak, ex-
szikkatorban kihdIni  hagyjak  és
(mintegy Ora elteltével) merik. A
szaritast mindaddig kell folytatni egy
Orai id6tartamra, amig a minta a
stlyallandésagot eléri, vagy sulyné-

vekedés nem lép fel. Ebben az eset-
ben a viztartalom kiszdmitasdhoz a
stulyndvekedés el6tti értéket kell fi-
gyelembe venni. A mérlegedény fe-
delét az exszikkatorba rakas el6tt
lazdn helyezzik el, nehogy a mérleg-
edényben vakuum képzdédjék. Az
eredmények Kiszamitasanak és a leg-
nagyobb megengedhetd eltérések is-
mertetése.

F6 hibaforrasok:

1 Nedvességfelvétel a minta hossza-
dalmas beméresénél.

2. Széritdszekrény eltér6 hémérsék-
lete, vagy nagy légnedvesség a sza-
ritoszekrényben.

3. A mérlegedény elégtelen és
Egyenl(’itlen lehlilése az exszikkator-
an.

Megjegyzendd, hogy a jelenleg is
érvényben levdé MNOSz 3726-51
sz. szabvany a tejpor nedvességtar-
talmanak meghatérozasara a kovet-
kez6t irja el6:

~Legalabb 40 mm atmerGjd fede-
les meréedénybe 5 g tejport mériink
és szaritdszekrényben 100+2 C°-on
allandé sulyig szaritjuk és meérjik.
A sllyveszteseg 20-szal szorozva adja
a tejpor nedvességtartalmat %-ban.”

Az ismertetettek alapjan a magyar
szabvany fellilvizsgéalatdnak szik-
ségessége idBszer(inek latszik.

Kacskovics M. (Pécs)

OLLING, Ch. C J.:

Tej és tejpor réztartalmanak rutin-
meghatérozasa

(A (outine method for the estimation of
gop er in liquid milk and milk pow-
er

Nederl. Melk Zuiveltijdschr. 17. 295,
1963.

Ref. Milchwissenschaft, 20. 40, 1965.

A szerz6 a natriumdietilditiokarba-
matos rézmeghatérozést maédositotta
és a kovetkez6 modszert javasolja:

100 ml tej (tejportej) fehérjéit %orrén
25 ml 40%-os triklorecetsavval le-
csapjuk és h(ités utan sz(irjuk. 50 ml
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tiszta szlirietet zarhaté mér6hengerbe
mériink, 25%-0s ammoniaval 8,3 pH-
ra beallitjuk, 10 ml 50%-0s natrium-
citrattal, 5 ml 0,1 %-o0s reagens-oldat-
tal és 20 ml |zoam|IaIkohoIIaI elegyit-
juk, majd két percig erfsen razzuk.
A rezet tartalmazo6 alkoholt 2 g viz-
mentes natriumszulfattal centrifu-
galjuk és azutan 435 m /z-nal, 4-5
cm-es kiivettaban extlnkcmjat mér-
juk. A modszer szerint 10 y réz ese-
tében 0,46 extinkcioértéket kapunk.
A vakértéket figyelembe kell venni.

Kacskovics M. (Pécs)

SCHAIN, P.:

Modszer és reagensek zsirmeghataro-
zéshoz

(Method and reagents for fat determi-
nation)

Canad. Patent 582. 227, 1959
Ref. Milchwissenschaft, 20, 91, 1965.

A ,,Schain-test”-nek nevezett mod-
szer kanadai szabadalom és szerves,
elsésorban biol6giai anyagok és zsir-
emulziok zsirtartalmanak meghataro-
zasara alkalmas. Elénye, hogy nem
igényel veszélyes vegyszereket, mi-
szakilag képzett személyzetet, ezen-
kivll nem koltséges. Az eljaras a vizs-
galt anyag emulziobontasan, majd
egy rétegbe valo egyesitésén alapul.
Ebb6l a célbol kétféle feliletaktiv
anyagot hasznalnak, amelyek kozul
az egyik nem ionizalt anyag, mig a
masik anion  jellegli fellletaktiv
anyag. Az els6 csoport hatdsa az
emulzidbontasban és a zsirgolydcs-
kakat korulvevd burkoléanyagok fel-
oldasaban van. A masodik, felulet-
aktiv reagens megakadalyozza a zsir-
cseppek és fehérjetermészet(i anyagok
Osszefolyasat, ugy hogy az elvalasz-
tott zsir mennyisége egy skalan le-
olvashatdé legyen. Mindkét reagenst
némileg feleslegben kell alkalmazni,
a nem lonizalt anyaghol a tej mennyi-
ségehez viszonyitva 25-35%, az
anionos reagensbdl 50 - 250%-ot alkal-
maznak.
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Nem ionizalt anyagként alkalmas:

tetradecildezoxipolietilénglikol,
polioxietilénszorbitinmonolaurat,
polioxietilénszorbitinmonopalmitét,
alkilarilpolietoxietanol,
alkilfenoxipolietoxietanol,
izo-oktilfenoxietoxietand.

IFeIUIetaktiv fehérjeoldéként java-
solt:

dioktiln atriumfoszfat,
natriumtetradecilszulfat,
trietanolamintetradecilszulfat,
natriumoktilszulfat,
diamilnatriumszulfoszukcinat,
diizobutilnatriumszulfoszukcinat,
natriumlaurilszulfat.

A Schain mddszert a Rose-Gottlieb-
féle  zsirmeghatarozashoz  hasonli-
tottdk. Az eltérések: 3,7%-nal O-
6,7%-nal +0,5, mig 0,7%-nal -0,5%
zs!’k A korrekcidkat figyelembe ve-
szik.

Kacskovics M. (Pécs)

ROESLER, H., DI1ETERLE, W.:
Sajt és Omlesztett sajt szinhiba
(Farbfehlerbei Kase und Schmelzkase)

Milchwissenschaft, 19. 57, 1964.
Omlesztett sajtoknal gyakran ész-
lelhet6 halvanypirostol- pirosas bar-
naig terjedé szinez6dés. Ez az elszi-
nez6dés olyan sajtoknal Iép fel, ame-
lyeket magas hémérsékleten (120 C°,
vagy ennél is magasabb) Omlesztet-
tek. Kisérletekkel bebizonyitottak,
hogy a barnas szinez6dés a fehérje
bomlastermékek és a tejcukor kozt
lejatsz6d6  Maillard-reakcidonak tu-
lajdonithatd. A inelanoidin képz6dés
terjedelme, illetve az elszinez6dés
intenzitdsa az Omlesztési hémérsék-
let nagysagaval osszefliggésben van.

Kacskovics M. (Pécs)



SCHOBER, R., NICLAUS, W., és
CHRIST, W.:

A Dblueret-reakcié alkalmazhat6saga
a tej fehérjetartalmanak meghataro-
z4séara
(Uber die Anwendbarkeit der Biuret-
Reaktion zur Proteinbestimmung in
Milch)

Milchwissenschaft, 19. 75, 1964.

A tejcukornak alkalikus rézolda-
tokkal szembeni redukalé hatésa bo-
rax-oldat adagolasaval jol visszaszo-
rithaté. Ennek alapian a teiben a tej
fehérjéinek el6zetes elvalasztasa, vagy
a tejcukor teljes eltavolitasa nélkil a
biuret-reakcié végrehajthato.

A K'eldahl szerinti 0ssznitrQgénbdl
szdmitott fehérietartalomra a bi-
uret-reakcié extinkcié értéke csak
fenntartassal szamolhat6 at. Az Aat-
szamitasi faktor nagysaga egyes tej-
mintaknal azt ielenti, hogy a modszer
biol6giai ingadozasokra is érzékeny.
A reakci6 a megadott intervallum-
ban kvantitativ meghatarozasok cél-
jainak is megfelel.

Kacskovics M. (Pécs)

KISZA, 1.,
SOBINA, A

Az asvanyi anya?tartalonj \valtozasa
normalis és rendellenes tejnél

(Uber Veranderungen im Mineralge-
halt normaler und anomaler Milch)

Milchwissenschaft, 19. 437, 1964.

A t6gvbeteg allatok tejét az egész-
ségesektdl klorcukorszdm, pH-érték
és Whiteside-proba alapian vélasz-
tottdk el. Az alapvet6 asvanyi anya-
gok kozil a teimintdk Ca, P, Mg, K,
Na és Cl tartalmat hataroztak meg.
Foszfortartalomnél mérték az 6sszes
foszfort, a triklorecetsavban oldhat6
foszfort (észter- és asvanyi foszfor) és
a savban oldhatatlan foszfort (li-
pid- és kazein foszfor).

A beteg allatoktol szarmazé tej-
ben - az egészséges allatoktol nyert

KARWOWICZ, E., és

tejhez viszonyitva - kevesebb a Ca,
P, Mg és K, tobb a Na és Cl. A vizs-
galt elemek mennyisége a kolosztrum-
ban nagyobb és a laktaci6 folyaman
lecsokken és mindinkabb megkdze-
liti a normalis tejét. A vizsgélt ele-
mek viszonyait (Ca:P, Ca:Mpg, Ca:
Na, Ca:K, P:Mg, P:Na, P:K Mg:
Na, Mg : K, Na: K? is tanulmanyoz-
tak. A beteg allattol szarmazo tej alta-
laban  alacsonyabb viszonyszamokat
mutat, mint a normalis tej.

A teiben talalhatdé 4&svanyi sok
vizsgalata a tej technologiai és dieti-
kus eértékmegitélésének alapjat ké-
pezi.

Kacskovics M. (Pécs)

HANNI, H.:

Idegen zsirok meghatarozasa vajzsir-
ban gazkromatografiaval

(Die gaschromatographische  Bestim-
mung fremder Fette im Butterfett)

Kieler Milchwirtschaftl. Forschungs-
berichte 15, 407, 1963.

A vaizsirban levd idegen zsir ki-
mutatdsa olyan feladat, amely ugy
a hivatalos élelmiszervizsgalatban,
mint a tejipari laboratoriumi gyakor-
latban fontos. A gazkromatografiai
értekelésnél a zsiranyagokban el6-
forduld zsirsavak nyujtanak kulénos
problémat.

A vizsgélatok elvégzésénél
kedvez6bbnek bizonyultak:

1. a hémérsékletprogramozas,

2. az ill6 és a magasabb szénatom-
szdmU zsirsavak kilén vizsgéalata.

Az ill6 zsirsavakat vizg6zdesztllla-
cioval vélasztidk el és mint szabad
savakat di-(2 etilhexil)-szebacéat + 10%
szebacinsavtartalmi ~ oszlopon  kro-
matografaliak.

A fennmaradé Ce-C 21 savakat ab-
szolt alkohollal és p-toluoszulfosav-
val észterezik és Apiezon L vagy
loietilén-glikoladipat tartalm( osz-
opon valasztjak el.

Neéhany peldabol is lathatd, hogy
az egyszerli hamisitasok koénnyen Kki-

leg-
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mutathatok. Az elbiralasnal dont6 a
laurinsav-kaprinsav mennyiségi  vi-
szony, kiilénésen akkor, ha a mirisz-
tin-, vagy a palmitinsav mennyiségé-
hez hasonlitjak.

Kacskovics M. (Pécs)

BERGANDER, E.:
Abszolut alkohol mindségvizsgalata

(Zur Qualitatsanalyse von absolutem
Alkohol)

Die Lebensmittel-Industrie 11. 25,
1964.

A Német Demokratikus Koztarsa-
sagban az abszolut alkohol viztelenité-
sét trikloretilénnel végzik. A Koma-
rowsky-reakciéval végzett vizsgala-
toknal olyan eredményt is kaptak,
hogy a vizsgalati eredmények sze-
rint a végtermék tobb kozmaolaiat
tartalmaz, mint a kiindulasi termék.
Ennek tisztdzasara az igen elterjedt
Komarowsky-prébat vizsgalat ala
vették.

A reakcio célszerli kivitelezésére a
kovetkezeket ajanljak: 5 ml al-
koholt és 0,5 ml 1%-os alkoholos
szalicilaldehid oldatot 50 ml-es, csi-
szoltdug6s kémcs6ben elegyitik, majd
10 ml cc. kénsavat (D20:I,84? réte-
geznek ald. A kénsav adagolasanal
a 10 ml-es pipettdt a megdontott
kémcs6 nyilasaba mintegy 0,5 cm-re
kell bevezetni, gy hogy a pipetta a
vizszintesre teljesen merGleges legyen,
igy a Plpetta és a razokémcs6 allando
sz0g alatt tarthatd, és mivel ez a sav
kifolyasi sebesseget befolyasolja, a
reakcio lefolydsanak fontos faktora.
A rétegezés utan a kémcsovet azonnal
zarjak és 180 fokkal hirtelen elfordit-
jak. Ezt tobbszér meg kell ismé-
telni, majd az Uveget kiszelloztetni és
szobahomersekleten (napfénytél véd-
ve) tartani. Két ora elteltével Pulfrich
fotométeren desztillalt vizzel 6ssze-
hasonlitva mérik (2 cm rétegvastag-
sag, S 55 spektralsz(ird)..

A szeszelemzés szdmos problémajat
érintve megemliti, hogy ezek a gaz-
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kromatografids elemzéseknél  meg-
szlinnek, azonban a berendezés lzemi
elemzések szamara tal koltséges és
igy erre a célra egy ideig nem alkal-
mazhato.

Kacskovics M. (Pécs)

1VONINA, O, M

Palladium amperometrias titraiasa 1,2-
ciklohexandiondioxlmmal

éAmperometricseszk(_)c tirovanyie palla-
ija 1,2-cildohexandiondioximom.

Zs. anal. Himii. 19, 644, 1964.

A szerzé beszamolojaban részletesen
foglalkozik a palladiumnak a cimben
megadott vegylettel tortén6 megha-
tarozasaval. A palladium az emlitett
vegyulettel saly szerint és amperomet-
rias titralassal is meghatarozhato.
Az amperometrias titralasnal forgo
platinaelektrometrias titralasnal forgd
platinaelektrédokat alkalmaznak. A
meghatarozasokat 10~3- 10~4 mol/li-
ter tdménységl hatarok kozott, o1 n
natriumnitratos  kdzegben  végzik.
SzGM-g jel(i készilékkel dolgoztak.

A palladium ezen amperometrias
eljarassal + 1,4% relativ hibaval meg-
hatarozhaté.

Batyai J. (Szeged)

SNEATH P. H. A, LEDERBERG J.

Perjodat gatlé hatdsa az Escherichia
coli K-12 kopuléciots képességére

(Hemmung der Kopulation durch Per-
jodat bei Escherichia coli K-12.)

Monatsschrift fur Brauerei. 199, 11,

A szerz6k kisérletképpen Escherichia
coli K-12 himnem( sejtjeit perjodat-
tal kezelték és megallapitottak, hogy
ezdltal elvesztették kopulacios foge-
konysagukat a nénemUl Escherichia
coli K-12 sejtek irant. A nénemi
sejtek hasonlo kezelése nem jart ered-
meénnyel, illetve a kezelés kopulacids
képességiket nem befolyasolta.

Ke Horak L. (Budapest)



SZILVINYI A, KERNMAYER H,
RATH A, ROSENKRANZ U.:

Béta- sugarak hatasa a mlkroorganlz-
rnusokra

Die Wirkung der Beta-Strathlen auf
M ikroorganismén

Monatsschrift fur Brauerei. 39, 2,
1964.

A Candida tropicalis éleszt6r6l azt
tartjak, hogy anaszkosporogén és
pszeudomiceliumok képzésére képes.
Candida tropicalis éleszt6t U. V.
alfa és béta sugarakkal vilagitottak
meg, kilonos tekintettel a beta su-
garak hatasara (Sr 90), s6t ezeket
osszehasonlitva, arhuzamosan  is
vizsgaltak. Az eredmény minden ese-
tében két nem parallel hatds kilon-
boztethet6 meg. Elpusztulas és pszeu-
démicéliumok képzese. oz és megfeleld
hémérséklet mellett az alfa és béta
sugarzés kozel egyforma.

K. Horak (Budapest)

KOCH, I. és HESS, D.

Adatok gyimédlcslevek pektintartal-
manak meghatarozasahoz

(Ein Betrag zur Pektinbestimmung in
Fruchtséften)

ZUL 126, 25, 1964.

A szerzék a pektinanya% k megha-
tarozasanak legalkalmasabb, azaz leg-
egyszeribben kivitelezhet6 modszeret'
kivantak Kkivalasztani, mely jol re-
produkélhaté és megkdzelitéen pon-
tos eredményeket ad. A kovetkez6
moédszereket  tanulméanyoztak:  tér-
fogatos tiszta  pektinmeghatarozas
(Deuel; Davignon); saly sze-
rinti Ca -pektatos eljards (M eh Tit z);
fotometrias galakturonsavmeghataro-
zas (Rouse; J owmx); langfotomet-
ridss Ca-modszer (Davignon);
komplexmetrias Ca-mddszer (T & u-
fel. Megjegyzi, hogy a kilonbdzé
maodszerekkel  nyert eredményeket,

az alkalmazott mddszernek megfele-
I6en mint tiszta pektint; mint Ca-
-pektatot; mint Ca-t, vagy mint galak-
turonsavanhidridet szoktdk megadni.
Az atszamitds pektinre csak megko-
zelit6 pontossaggal lehetséges. Gyi-
molcslevek és  pektinkészitmények
pektintartalmanak meghatarozasanal
ez az atszamitds okvetlendl nem is
szukséges. Fontos ellenben, hogi{I az
alkalmazott médszer reprodukalhaté
eredményeket szolgaltasson.

Vizsgalataik eredményeképpen meg-
allapitjak, hogy:

1 Mehlitz gravimetriai mod-
szere pontatlan és ingadoz6 értékeket
ad. Bebizonyosodott, hogy ez nem a
levalasztas mddjaval, hanem a Ca-pek-
tat-csapadék merés el6tti el6készitésé-
vel fligg Ossze, mivel az ugyanazon
oldatbol szarmazd kulénbdzd Ca-pek-
tatmennyiségek Ca-tartalma gyakor-
latilag allandé.

2. Tauf el komplexmetrias mdd-
szere, hol a Meh 1itz eljardsa sze-
rint levalasztott Ca-pektat-csapadék
Ca-tartalmat komplexometriasan ha-
tarozzak meg, nem ad pontos ered-
ményeket.

3. Deuel térfogatos modszere re-
produkélhat6 eredmenyeket ad ugyan;
de ezek pontatlanok. Gylumélcsle-
vle;knél 10-15%-0s hibak fordulnak
eld.

4. Davignon titrimetrids mod-
szere, hol natronlig helyett natrium-
karbonat-mér6oldat hasznalatos, nem
reprodukalhato; hasznalhatatlan ered-
ményeket ad.

5. Davignon langfotometrias
modszere, melynél a Meh litz sze-
rint levalasztott csapadékot elham-
vasztjdk és a hamuban a Ca-t lang-
fotométerrel hatdrozzak meg, viszony-
lag jol reprodukalhaté eredményeket
szolgaltat. A maodszerrel nyert értékek
Rouse eredményeivel eléggé jol
megegyeznek tiszta pektineknél és
gyumolcsleveknél. A maédszer kivitele
azonban igen hosszadalmas.

6. Rouse fotometriai maddszere
az itt targyalt modszerek kozétt a
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legjobb. Pektinek higitasi sorozatai-
nal - szadzalékosan tekintve - egyenld
szamértékeket ad; gylmolcslevek-
nél reprodukalhat6 és pontosabb ered-
ményeket szolgaltat (5% hiba). Al-
maléhez adott pektin e modszerrel
kvantitative meghatarozhat6. Na-
rancsléhez adott pektin egyelére meg-
magyarazhatatlan okokbol 10% maxi-
malis hibaval, atlagban 5% hibaval
hatarozhatdé meg. Tiszta narancsle-
veknél eltérések egydltalaban nem
mutatkoztak, vagy csak igen csekély
mértékiek voltak.

karotinoidok elbomlasat akként ma-
gyarazzak, hogy a kett@skotésben
epoxidképzdédés 1ép fel, melyet a mo-
lekula kettéhasaddsa kovet. E karos
folyamatokban a fénynek an. foto-
katalitikus szerepe van. Viléz?osségnak
kitett (vegekben levd folyadékok idé-
vel szinlket vesztik és egyuttal iz-

romlast is szenvednek. Anizsra és
szappanra emlékeztet6 an. fényiz
(,Licht geschmack”) Iép fel. Derilt

forr6, nyari id6jarasnal az uditGitalok
mar orak alatt elhalvanyulnak és tej-
szer(len zavarosakka valnak. A szerz§

7. J oux modszere, éppentgy mint kisérletekkel bizonyitotta be, hogy az

Rouse eljarésa, reprodukalhato ér-
tekeket ad. Egyes vegyszerek €s a
reakciéidé véltoztatasaval azonban
10- 15%-o0s hibak is fellépnek. J o u x
kalibréacids gorbéjének mas a lefolyasa,
mint a R ou se-féle gorbének.

A felsorolt modszerek részletes leira-
sat kozlk.

id. Sarudi I. (Szeged)

ROTHER, H.:

Narancslétartalm(i  Gdititalok  feny-
okozta mindéségi romlasa

(Uber die Schadigung von orangen-
safthaltigen ~ Erfrischungsgetranken
durch Lichteinwirkung.)

Der Naturbrunnen 13, 94; 1963.

Az (dit6italok készitésénél s az
tvegek toltésenél elkeriilhetetlendl le-
vego keril a palackokba, mely részben
a szOrpben, részben a szénsavval teli-
tett vizben van oldva. Ehhez jarul a
folyadékkal teljesen meg nem téltott
ivegek nyakrészében lev6 nehany
milliméternyi levegd is. A palackokba
jutott oxigen oxidaciés folyamatokat
valt ki, melyek els6sorban az aszkor-
binsavat; a zamatanyagokat és a cit-
rusfélék természetes  festanyagait
érintik. Magasabb h6mérséklet és a
fény el6segitik e nemkivanatos, kémiai
folyamatok lejatszédasat. Az aszkor-
binsav, oxidacios elbomlasanak mecha-
nizmusa ismeretes. A zamat- és szi-
nez6anyagok, els6sorban a természetes
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tdit6italok mindségi romlasanak mér-
teke az oldott oxigen (levegd) mennyi-
ségét6l és a megvilagitas iddotartama-
tol fig. Kisérletei sordn az Osszkaro-
tinoidtartalomban, az aszkorbinsav-
tartalomban és az oldott oxigén meny-
nyiségeben mutatkozo cstkkenéseket
allapitotta meg a megvilagitasi id6vel
valé 0Osszefliggésben. A mintak mes-
tersé?es megvilagitasa higanyg6zlam-
paval tortént a forr6 nyari napnak
megfeleld intenzitassal.

Az (dit6italok fényokozta min6-
ségi romlasanak gatlasara igen hasz-
nosnak bizonyult kevés aszkorbinsav
hozzaadasa (pl. 2 tngsico ml);, mely
elég jo tartosito hatast fejt ki. A fény-
okozta minGségi romlast gatlo egyeb
miszaki intézkedések: az italkészi-
tésnél felhasznaland6 folyadékok le-
veg6t6l mentesitése; sotétszinli palac-
kok alkalmazasa: hlvos tarolas; a
készletek Ovasa a kozvetlen nap-

fénytdl. stb.
id. Sarudi I. (Szeged)

STANSBY, M. E.:

A halszag és iz okairdl.
(Speculations on fishy odors and fla-
VOors)

Food Technoi. 16, 28-32, 1962.

Szerz6 azokkal a lehetséges okokkal
foglalkozik, amelyek tengeri halak jel-
legzetes szagat es izét eredményezik.
Az eddigi vizsgalati eredmények és ta-
pasztalatok szerint meg kell kilon-



boztetniink a fajjellegzetes szagokat és
izeket, mint amilyenek a tonhalnal
vagy a szardiniaknal ismeretesek és a
halfehérje és halolaj mikrobiolégiai
és enzimatikus lebomléasi folyamatai
Gtjan keletkezett szag- és izanyagokat.
Utobbiak szintén lehetnek fajjellem-
z6ek, de még egy és ugyanazon hal-
fajnal is a lebomlas (romlés? eltérd le-
folydsa vagy tipikus ,halas”-tranos
szagot és izt hozhat létre, vagy a halra
teljesen jellegtelen (ammonias, putrid,
kénhidrogénes rothad6 sth.) szagokat
és izeket szolgaltathat. Szerz§ szerint
igen nehéz lesz természetesen azt meg-
allapitani, hogy melyek a tipikus hal-
szagot és halizt okoz6 egyes anyagok,
mert keletkezésiikben a legkilonfélébb
tényez6k talalkozasa jatszhat szerepet,
igy pl. a trimctilamint a halfehérje
tipikus lebomlasi termékének tekintik,
amely tobbek kozott a halszageért is
felelés. A vizsgalatok azonban azt

mutattak, hogy csak hagy telitetlen
zsirsavtartalmu és kiléndsen mar oxi-
daldédott halolajoknak nitrogéntartal-
mu alkotérészek, mint trimctilamin
nyomaival  talalkozasa atjan kelet-
kezik tipikus ,halas”-tranos szag,
miP sem a tiszta trimetilamin, sem a
halolajok alkotérészei ezt a tulajdon-
sagot nem mutatjak. Trimctilamint
ujjunk kozoétt dérzsdlve pl. szintén eld-
all halszag.

A halfehérjék és halolajok mikro-
bioldgiai és enzimatikus lebomlasa-
nal lejatsz6dd folyamatok, tovabba
a hasadasi termékek fajtai, melyeknek
részben csak legcsekélyebb nyomai
létesitik a legkilonfélébb ,,halas”-tra-
nos szag- és izvaltozatokat, egyel6re
még tul kevéssé ismertek és kikutatot-
tak, semhogy a szag- és izanyagokat
biztosan felismerni és kémiailag azo-
nositani lehessen.

Kieselbach Gy. (Budapest)
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FIGYELO

HUSIPAR
Fustolt hasok

Sok a panasz a fogyasztok korében a fustdlt fétt husok nagy sétartalma
miatt. A vizsgalatok is azt mutatjak, hogy a legtobb kifogasolas a flistoltaruk-
nal nagy sotartalom miatt torténik. A tuls6zasnak oka a technoldgiai el6irasok
be nem tartdsa, amiért a gyartd vallalat felel6s. Kilondsen a vidéki vallalatok
termékei kozott taladlhatd sok sés aru. A Szolnoki Husipari Vallalattol szarmazo
mintdk 73%-a volt kifogasolt sotartalom miatt az elmadlt negyedévben. Az
emlitett hiba miatt mar tobb alkalommal inditottunk szabalysertési eljarast.

O. K.-né (Budapest)

Huskészitmények megjeldlése

A husipari termékek vizsgalatanal sok problémat okoz a készitmények
jelolésnélkiilisége. Bar a szabvany a termékek legnagyobb részénél elGirja a
cimkézést, a vallalatok altalaban mégsem cimkézik az arukat. A cimkézetlen
arurdl természetesen nem lehet megallapitani a gyarté vallalatot és ezaltal a
felel6sség kérdése is tisztdzatlan marad. A szabvany azt is elGirja, hogy a kiséré-
iraton, amivel az aru érkezik, fel kell tlintetni a gyartoé vallalatot. Sok esetben
ez sem torténik meg, mert ha az aru el@szor a Kozért Huselosztd raktérdba
keril és onnan kapjak az Uzletek, a szllitlevélen mar csak a Kozért Hus-
eloszto van szarmazasihelykent megjelolve. llyen esetben ha barmilyen hibaja
van az arunak, szabdlysértési eljarast nem tudunk inditani, az elkdvetett
hibanak nincs felel6se. A vallalatok felligyeleti szervének kellene jobban ellen-
6rizni, hogy a vallalatok cimkézési kotelezettségiiknek tegyenek eleget.

O. K--né (Budapest)
Nyari turista

Evek oOta vitatott kérdés volt a nyari turista nedvességtartalméanak eld-
irasa. Az els6 miszaki feltétel a nedvességtartalmat legfeljebb 35%-ban alla-
ﬁitotta meg. A véllalatok tiltakoztak ez ellen az érték ellen, arra hivatkozva,

ogy a megallapitott érték nincs Gsszhangban az anyagnorma elGirassal. A
Husipari Kutatointézet szamitadsokat végzett az anyagkihozatalra vonat-
kozoban és megallapitotta, hogﬁ bizonyos engedményadas indokolt. A vizsgalatok
eredményei is azt mutattdk, hogy a nyari turista nedvességtartalma altalaban
38% korili érték. A szabvanybizottsag modositd javaslatara az 0j moszaki
feltétel 38%-ban allapitotta meg a nyari turista maximalis nedvességtartal-
mat. Ezutdn rovid ideig a nyari turista mintdk kifogasolasa minimalisra csok-
kent. Ujabban ismét sok a nyari turista nedvességtartalmara a panasz, Ugy
latszik az el@irasi engedménnyel azonos mértékben engedtek a vallalatok is
a technoldgiai el6irasokbol; a kifogasolasok ugyanolyan mértékben jelentkez-
nek a 38% viztartalom el8irasanal, mint korabban a 35%-osnal. Ez nagyon
helytelen, mert ezt az értéket a vallalatok feltétlendl tartani tudjak, ha vagas-
érett allapotban hozzdk forgalomba a terméket.

0. K.-né (Budapest)
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Csomagolt zsir

A Budapesti Husipari-Vallalat a technoldgiai folyamatok megvaltoztata-
saval nem zacskoba, hanem d&sszehajtogatott papiranyagba csomagolja a
zsirt, hasonléan a vaj csomagolashoz.

Az ily moédon csomagolt zsir formajat, allagat illetéen csak megfeleld
héfokon - maximalisan + 12 C°-on - lehet tarolni. A dermedési hé6fokot
meghaladd tarolas esetén fennall annak veszélye, hogy a zsir a hajtogatas
helyein kifolyik.

V. Z. (Budapest)

Olvasztott libazsir

A Baromfiipari Orszagos Vallalat Budapesti Ertékesitd KOzBonja m(-
anyagdobozban 0,25 kg-os sulyban olvasztott libazsirt hoz forgalomba.

V. Z. (Budapest)

Gyulai Husipari Vallalat magas savszamU zsirokat hozott forgalomba.
A termékek na%yobb mennyiségl szOvetrészt tartalmaztak és allott idegen
szagUak és izliek voltak. A tarolasra hasznalt ladak nem voltak megfeleloen
tisztitva, régi avas zsirmaradvanyokat lehetett taldlni rajtuk. A Husipari
Villalatnak nagyobb gondot kellene forditania a taroléedények tisztantarta-
séra.

H. 1.-né (Békéscsaba)

Az utébbi hetekben (nyari id6szakban) tébb izben merilt fel kifogas az
albédn ,Sazani” szardinia készitménnyel szemben. Annak idején a vizsgalo-
szervek e készitmény gyors értékesitését javasoltak (1.. EVIKE 11. két. 3-4.
fuzet 161. o. 1965.), de a kereskedelemben ezt nem tudatositottak kell6képpen
(legalabb is Hajdu-Bihar megyeben). A sorozatos panaszok miatt a KOJAL-al
egyetértésben a még fellelheto készletek zarolasat és fellilvizsgalatat javasoltuk.

L. B. (Debrecen)

Zsir mintavétel

Arvizsujtotta teriiletr6l sertészsir érkezett az egyik vallalat raktaraba.
Az intézetbe bekiild6tt minta kilseje piszkos, er6sen szennyezett volt. lgen
sok él6 hangyat is tartalmazott. A vizsgalat természetesen emberi fogyasztas
céljara alkalmatlannak mind@sitette, mert, az arviz kimossa a szennycsatornak
tartalmat is, tehat rendkivil fert6zott. Feltlint azonban, hogy felvagaskor a
minta belseje teljesen tiszta volt, annak ellenére, hogy bemondas szerint tobb
ladabol szarmazott. A helyszini vizsgalat me?éllapitotta, hogy a minta kb.
3 napig a raktar betonpadlgjan volt tarolva, ahol belepték a hangyék és szennye-
z6dott. A kb. 100 g készlet ezzel szemben tiszta és kifogastalan volt. Ez a
példa élesen ravilagit a gondos mintavétel fontossagara.

V. P. (Székesfehérvar)
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TEJIPAR

Tejhamisitds. llletéktelen szakértd szerepe szabalysértési ugyekben

Tejhamisitasi targyu szabalysértési ugyek soran eléfordult, hogy a szabaly-
sértési hatdésag a tavollétinkben megtartott targyaldson ,szakeért6ként” a
jarasi f6allattenyészt6t hallgatta meg, aki az elkOvetdk részér6l elhangzott
primitiv védekezési érveket - um. a vizezettség onnan szarmazik,' hogy a
J0szag a forrd nyari id6ben a szokottnal tdbb vizet ivott; az igen jelentékeny
zsirhianyossdg a gyenge takarmanynak tulajdonithaté stb. - szakszer(iségi
szempontbol elfogadta, illetéleg igazolta. Ezek a ,,szakért6i” nyilatkozatok az
eljaras megsziintetését, illetleg a tejhamisitok felmentését eredményezték
olyan durva hamisitasi esetben, mint a tej 50 rész vizzel tOrtént vizezése és
20-30%-0s lefolozése.

A jarasi fdéallattenyésztd élelmiszerhamisitasi (igyekben teljesen illeték-
telen, szaktudasa az éllattenyésztés/re terjed ki és nem a tej mindsegi vizsgala-

a.

A feljelentést tev6 minGségvizsgald intézet az illetékes megyei igazgatasi
osztalytol kérte a felmend hatarozatok feliilvizsgalasat. A felettes hatdsag meg-
allapitotta, hogy az I. fokl hatdsag jogszabalyellenesen jart el, amikor mell6zte
a mindségvizsgald intézet szakvéleményét és szakértéként az arra illetéktelen
jarasi féallattenyészt6t hallgatta meg. Felment§ hatarozatat Kkizardlag az
arra nem hivatott szakvéleményre, valamint a fél tagadasara alapozva hozta
meg. A megyei tanacs igazgatasi osztalya az els0 fokon hozott hatarozatokat
megsemmisitette és az 1. fokl hatésagot Uj eljarasok lefolytatasara utasitotta.

llyen és hasonlé esetekben, a jogsérelmes 1 foku hatdrozatokat, felil-
vizsgalat céljabol (az Gn. ,kozérdek( bejelentés” cimén) az illetékes megyei
vagy varosi igazgatasi osztalyhoz ajanlatos benyujtani. Ha a jogilag sérelmez-
hetdé I. fok( hatarozatokat egyszerlien tudomasul vessziik, akkor az intézetek
faradsagos munkaja karbavész az erkoélcsi kar elszenvedése mellett. A szabaly-
sértési U?yrend modot ad a felettes megyei vagy varosi ig. osztalyhoz cimzett
és az |. fokd hatésdghoz benyujtott ,kozérdekl bejelentes” Gtjan a jogorvos-

latra. .
id. S. . (Szeged)
Juhtaré
A Budapesti Tejipari Vallalat 10 dkg-os kiszerelésli adagolt juhtarét
gyart. Gyljtécsomagolasa 3 kg-os.
V. Z. (Budapest)
Csecsemétej
Tobbszor el6fordul, hogy a csecsemétejet nem a szabvanyos “literes
hanem 1/1 literes palackokba szallitjak. A szabalytalan kiszerelés miatt az
egészségligyi hatdsagok is eljarast fognak inditani.
V. Z. (Budapest)
Tard
A Hajdumegyei Tejipari Vallalat békéscsabai Uizeme magas savfokl sovany

tehén- és juhturot hozott forgalomba. A hiba a helytelen gyartastechnolégia és

tarolas kovetkezménye. i L,
H. 1.-né (Békéscsaba)



Kakao, joghurt, kefir, valamint tejszin U kiszerelésben torténd
forgalomba hozatala

Az Erzsébetvarosi Tejlizemben a palacktolté gépsor atépitése kovetkezté-
ben az izesitett, savanyitott készitmények, valamint a tejszin kiszerelése, -
hasonldan a Rakospalotai Tejpalackozo Uzemben tdltétt és mar kdzismert
palackos tejhez - Kkiviilzaras, recézett széll, az eddigit6l eltéré alaku alufélias
Uvegekben torténik.

E készitmények az aldbbiak szerint kertilnek kiszerelésre:

. Kakao: 05 l-es: A palack formaja azonos a Rékos(palotai Tej palackozo
Uzemben gyartott 0,5 1-es csecsemétejes tveggel. A Kivilzaros alufolia kupak
szine: narancsszin.

0,25 l-es: A palack formaja Kisebb és keskenyebb kivitelben hasonlit a
0,5 1-es palackhoz, a zardkupak szine szintén narancsszind.

~Joghurt: 0,2 1-es: A palack formaja egyenes, szélesszaju, az eddigit6l tel-
Jesekn_ tla(ltirc'i forma. Az alufélia kupak szine naturezist, kés6bbiek folyaman
turkiszkék.

Kefir: 0,2 1-es: Azonos forma a joghurttal, az alufélia kupak szine natdr-
ezilst, kés6bb tlrkiszzold lesz.

Tejszin: 0,25 1-es: A palackok forméja azonos a kakadval. Az alufélia
kupak “szine piros.

A 0,2 les kiszerelés a kakaonal és tejszinnél teljesen megszinik.

V. Z. (Budapest)

ELVEZETI CIKKEK (s6, paprika)
Kavé

A 20 és 50 g-os porkoltkavét az EVCSV papirtasakokba, ,levelekbe"
szereli ki. A Kkiszerelés napljét a levél fels6 szélére nyomtatjak, amit az tzletben
valé daraltatas alkalmaval az eladok rendszerint letépnek. Ezaltal a fogyaszto
mar nem tudja ellendrizni, hogy a szavatossagi id6n beldl levd kavét vasarolt-e.
Tapasztalatunk szerint a kereskedelem egyes esetekben ilyen modon értéke-
siti a régebbi kiszerelésli porkoltkavét.

MI. J. (Szeged)

A Kiszerelt nyerskavé csomagolasan nem minden esetben van feltiintetve

a szavatossagi id0 tartalma @ év), csak a kiszerelés id6pontja. igy a keres-

kedelemben az a téves nézet alakult ki, hogy szavatossagi id6 nincs megélla-
pitva, tehat korlatlan ideig tarthat6 forgalomban.

Mi. J. (Szeged)

Asztali so
A y2 kg-os_ kiszerelésben forgalomba keriil6 aru csomagolasa nem meg-
felel6. Szinte minden esetben erfsen szérddik, és a papir a ragasztds mentén

sok esetben kettévalik.
ifi. S. I. (Székesfehérvar)
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Az 1 és y2 kg-os csomagolast asztali s6 tasakjan alkalmazott zdldszin(
festék a so feluletét erGsen szinezi. Valtoztatni kellene a csomagolds madjan.

. 1.-né (Békéscsaba)

Vanilia

A vanilia csomagolasa cellofanzacskokba torténik. Ez a burkol6anyag
nem elégiti ki a csomagolas f6bb alapkdvetelményeit.

1 Szavatossagi id6n belil a vanilia kiszarad.

2. A zacsko felbonthatd annak feltiing sérilése nélkil.

E hibdk kdvetkeztében nem allapithatdé meg, hogy a tasakokban levé
5-6 g vanilidt az EVCSV sulyhiannyal csomagolta-e vagy utdlag vettek ki
a csomaghol.

Mi. J. (Szeged)

Paprika

Egy hazikolbadszminta ize erésen keser(i volt. A vizsgélat soran kiderilt,
hogy a keszitéshez hasznalt és egyidejlileg behozott megmaradt zart csomag
féledes paprika ize is erésen keserd, szine a tipus sotét hataranal sokkal sotétebb
volt. Az eset 6ta figyelemmel kisértik a félédes paprika mindségét és a vizs-
galt esetek legtdbbjeben a félédes paprika ize gyengébben-er6sebben keser(,
szine a tipus sOtét hatarnal barna szinnel sokkal sotétebbnek bizonyult. A
keser(i paprika felhasznélasaval a kolbasz élvezhetetlenné valt.

T. A. (Székesfehérvar)

SUTOIPAR - MALOMIPAR

Liszt

Az egészsegligyi hatosag aprd fekete szemcseket tartalmaz6 fogyasztésra
alkalmatlan 2 kg-os kiszereles(i finomlisztet kildott vizsgalatra. A szennyezés
a kloroform proba soran elkilonilt. Er6s asvanyi savaknak és kiralyviznek
teljesen ellenallénak bizonyult. Val6szinlleg a malomtechnoldgia soran korund
szemcsék keriilhettek a lisztbe, mely foltételezést a mikroszkopiai kép is ala-
tamasztotta.

ifi. S. 1. (Székesfehérvar)

Kenyér forgalombahozatala

A véasarlok kivansdgara az 1 kg-os kenyeret nemcsak ketté, hanem négy-
felé is el kell vagni, illetve darabolva arusitani.

V. Z. (Budapest)
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SZESZIPAR
Ecet

A Szeszipari Orszagos Vallalat 20%-o0s étkezesi ecetsavat hoz forgalomba.
A cimkén megjelélt MSZ 7488. szabvany a fenti koncentraci6 értéket nem
hatdrozza meg, igy természetszer(ileg nem ismeretes az ecetsavtartalom el-
fogadhat6 alsd hatarértéke sem. Ez utdbbi a 20 %-o0s étkezési ecetsav vizsgala-
tdnal az MSZ 7488. szabvany alapjan torténd elbiralast nem teszi lehetévé.

B. Gy. (Pécs)

A Csongrad-Bacs megyei Fliszer- és Edességnagykereskedelmi Vallalat
raktaraibol sargasbarnara szinez6dott 20%-os ételecet kerilt forgalomba.
A mintak elszinez6dése és lledékképzddése vastdl eredt, ami helytelen kezelés,
illetve tarolds kovetkeztében Aallott be.

A mintak nagyon sok esetben kilsé megjelenésiknél fogva is kifogasolas
ala esnek, mivel azokat vasbdl készult rekeszekben taroljak, szallitjdk. A vas
rekeszeken kepz6dott rozsda az Uveg kiilsd felliletén megtapad, s onnan csak
gondos tisztitassal, amit a tolt6lizemek rendre elmulasztanak, tavolithatd el.
Az Uvegek zardsa sem mindig tokéletes, vagy a parafabetét hidnya, vagy a
mianyagdugdk id6beli zsugorodasa miatt csepegés figyelhet6 meg.

B. J. /. (Szeged)

Szeszes italok

A Magyar Likoripari Vallalat néhany készitmenyénél - pl. Matra keserd,
puncs likor, Whisky stb. - az engedelyezett tlirest meghaladd eltéréseket
tapasztaltunk az alkohol- és cukortartalomban. Nemcsak hiany, hanem t6bb-
let is mutatkozott, ami egyes esetekben a 2%-ot is meghaladta.

L. B. (Debrecen)

Szikviz- és uditditallpar

Az MSZ 2060Y. szerint késziilt Erdei bambi, amely eredeti gyimélcs alap-
anyagbol készil, és tartdsitdsdhoz o,e g/liter mennyiségben kaliumszorbatot
adagolnak, a nyari honapokban a szavatossagi id6 (1o nap) lejarta el6tt nagyon
sok esetben megerjed. Ennek oka lehet mikrobioldgiai tisztatlansag, vagy
kiméletlen, t(z6 napon val6 tarolas.

B. J. 1 (Szeged)

A mesterséges alapanyagh6l készilt citromizli udit6italoknal figyeltik
meg, hogy azok szinte az lzemi tdltés utan par éraval ,kifehéredett”. Ennek
oka minden esetben az volt, hogy az Udit6italokba vag?/ a halézatbol, vagy a
klérozassal fert6tlenitett tolt6gepbdl aktiv klor kerult, ami a citromsarga
festéket szintelenné redukalta.

B. J. . (Szeged)
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KONZERVIPAR

Alma

Egyik konzervgyarunk nagyobb mennyiségi almabort palackozott I. o.
mindsegben, bar a cukortartalma nagyobb, a szesztartalma viszont kisebb
volt a szabvanyban el6irtndl. Ha az (izem a palackozas el6tt vizsgaltatta volna
készitményét, annak mindségen még lehetett volna javitani; igy csak csokkent
értékben keriilhet majd forgalomba. J6 figlyelmeztetés ez az Uzemek felé, hogy
a pontos és helyes id6ben végzett vizsgalatok mennyire fontosak.

L. B. (Debrecen)
EDESIPAR

Fagylalt

Elkésziilt az uj fagylalt szabvany-javaslat. Az (j javaslat 3 fagylalttipust:
a gyumolcsfagylalt, tejfagylalt és tejszinesfagylalt el6irasait egy szabvanyon
belul rogziti. Megsziinik a kétféle minGségl fagylalt (volt ugyanis I. és II. oszt.
gylmolcsfagylalt és tejfagylalt is). Ilyen modon a jov&ben megsziinik az a
visszas helyzet, hogy egyforma aron keriiljon forgalomba a jobb minGségi I.
oszt. fagylalt, és a silanyabb mindség(i Il. oszt. fagylalt. Ezideig a magan-
kisiparosok és a foldmUvesszovetkezeti cukraszdak 1l. osztalyu fagylaltot hoz-
tak forgalomba 20 Ft/kg arért, ugyanakkor az allami vendéglatoipar ezert
az arért 1. osztalyu fagylaltot arusitott.

A szabvanyok 0Osszetételbeli elGirasait a régebbi szabvannyal ellentétben
sulyszazalékban allapitottak meg.

Az U fagylaltszabvamy hatalyat kiterjesztették minden fagylalttipusra,
igy a fagylaltkremre és a kréemfagylaltokra is. A jovGben tehat csak szabvanyos
Enin(gségu fagylaltkeverék és egyéb fagylalthoz hasonl6 édesség keriilhet forga-
omba.

A parféra vonatkozdlag kulén szabvany intézkedik.

Az (j fagylalt vizsgalatiszabvany zsir-, szarazanyag stb. meghatarozasi
modszere valtozatlan marad, a bemérés azonban sllyszerinti lesz. A fagylalt
arat u%yanis kg-ként allapitottak meg, igy a sulyszazalék szerinti meghatéaro-
z4s célszer(bb. o

. L.-né

BAROMFI IPAR
Tojaslampazok hasznélata

A lampazoé-késziiléket az eladotérben agy kell elhelyezni, hogy a vasarlé
maga is meggy6z6dhessen, - a tojas lampazasa Utjan - hogy a részére
eladott tojas mindségileg kifogastalan. Tekintettel arra, hogy a dobozolt
tojas mindsegi atvétele gyakorlatilag - zart dobozok - nem hajthat6 végre,
ezért a vevd kivansagara tevdédlegesen is segitséget kell nydjtani, hogy a vasa-
rolt tojas mindségileg atvilagitasra kerljon.

V. Z (Budapest)

HAZTARTAS VEGYIPAR - KOZMETIKA

A kozmetikai ipar tubusos készitményeinél a gyartasi id6 sok esetben
olvashatatlan.

H. 1.-né (Békéscsaba)
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Valtozasok egyes kozmetikai cikkek forgalomba hozataldban:

A ,,Parasol” napozokrém félévnél id6sebb tarolasu tételeinél gyakran zoldes
elszinez6dés mutatkozik foltosan a fellleten s ez romlottsdg benyomasat kelti.
A z0ld szin féleg azokban a dobozokban tapasztalhatd, melyek zarasa nem
tokéletes és alufolia nem fedi teljesen a krém feliiletét. Bar ez a jelenség nem
befolyasolja a mindséget (ha egyébként a krém nem avas sth.), a vasarloban
bizalmatlansagot kelt. Helyes lenne, ha a gyarté tzem erre felfigyelne és a
tokéletesebb zarast szorgalmazna.

L. B. (Debrecen)

Az aerosolos keszitmenyek koziil feltintették a gyartasi engedelyszamot

a Chemotox, Caola hajlakk dobozan, de mar lefelejtették pl. a Caola aerosolos
napolaj csomagolasarol.

B. J. I. (Szeged)

Autosyphon patron

Az ut6bbi id6ben az , Autosyphon” patronok feliletét korrézidgatlo és
esztetikai celbol festik. Egyes készlléktipusoknal azonban nehézséget okoz,
mivel a festék - a patron megndvekedett atmérGje miatt - a szarotlbe kertil
és Igy a kifolyd szénsavas vizet szennyezi.

Tovabbra is gyakran tapasztalhaté a patronok sulyhianyos toltése. Igaz
ugyan, hogy a patronokat gyarto, illetve forgalmazé vallalat a kartondobozon
a fogyaszto tudomasara hozza, hogy a sulyhianyos patronokat a kereskedelem
becseréli, azonban a nehezen beszerezhet6 cikknél a sorozatos sulyhiany bosz-
szant6.

A patronokat felhasznalé haztartdsok szamara a 33 g-os tdltési sulyhatar
ellendrzése is nehézségeket okoz.

K. M. (Pécs)
I. 1965. junius 30-ig hozhatok forgalomba az alabbi cikkek:

Chat-Noir kdélniviz: 20 g-os, 50 g-os, 100 g-os, 250 g-os, 500 g-os, 1000 g-os.

Chat-Noir sportkrém: v,-0s, %-es.

Chat-Noir puder, dobozos: %-es, Vres-

Chat-Noir puder, leveles.

Chat-Noir pipereszappan.

4711-es kolniviz, sima: 20 ?-os, 50 g-os, 100g-os, 170 g-os, 500g-0s, 1000 g-os.

4711-es kolniviz, levendula: 20 g-os, 50 g-os, 100 g-os.

4711-es koniviz, Tosca: 20 g-os, 50 g-os, 100 g-os, 170 g-os, 500 g-os, 1000 g-0s

4711-es kélniviz, Juchten: 20 g-os, 50 g-os, 100 g-os, 170 g-os, 500 g-os,
1000 g-os.

4711-es furd6tabletta.

Lohse levendula kolniviz: 1000 g-os.

Odol fogkrém: 9% 'es> 7i*es>csaladi.

Odol szajviz: ati, kicsi, nagy, oriasi.

Nivea sportkrém: 73*0s> %%*es> 7 res-

Nivea napolaj: 20 g-os, 40 g-os, 100 g-os, 1000 g-os.

Pfeilring sportkrém: 73*0s> %-es.

Pfeilring krém, tubusos.

Kaloderma zselé.

Kaloderma borotvakrém.

Kamillofloor, Brunettofloor leveles shampoo.
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Il. Az ,Elida” védjeggyel ellatott &rucikkek nagykereskedelmi forgalma
1965. junius 30-ig van engedélyezve. Ezek a cikkek 1965. december 31-ig
hozhatok kiskereskedelmi forgalomba.

Fenti két hatarid6 nemcsak az ,,Elida” védjeggyel ellatott arucikkekre,
hanem azokra is kiterjed, melyeken csak ,,E” emblémaval van a védjegy alkal-
mazva.

Elida” néwvel ellatott cikkek

Elida talc, puder.

Elida Cold krém, tubusos és tégelyes.
Elida nappali krém, tubusos és tégelyes.
Elida borotvakrém.

Elida folyékony shampoo, 50 és 100 g-os.
Elida krémpuder.

Elida pipereszappan, \&*08 és Vio‘es-

»E” emblémaval ellatott cikkek

Heider fogpor.

Ovenall fogkrém, csaladi.
Hofehérke fogkrem.

Kalodont fogkrém, Vres-
Dentofil fogkrém.

Sanodent fogkrém.

Széraz kéztisztito.

Caola habz6 borotvakrém.
Caola rapid borotvakrém.
Barbon borotvakrém.

Figar6 borotvakrém.
Habfiirdd, tubusos.
Flrd6tablettak.

Wu 2 hajmosészer 40 és 100 g-os.
Neo shampoo, leveles.

Caola desodor.

Favorit ajakrdzs.

Gardenia kolnivizek.

Apretol tartds keményité.

7 virdg, 1/10-es pipereszappan.
Kék-voros 1/6-0s pipereszappan.

Az emlitett hatarid6kon tul a felsorolt cikkeket forgalomba hozni tilos.
Az 1. csoporthan felsorolt cikkek helyett, 0j névvel teljesen azonos min6-
ségli aruk keriilnek forgalomba, az aldbbi elnevezéssel:

Chat-Noir kélniviz helyett: Alba Regia.

Chat-Noir sportkrém helyett: Alba Regia.

Chat-Noir pader helyett: Alba Regia.

4711-es kélniviz, natdr helyett: Kdlniviz sima.
4711-es kolniviz, levendula helyett: Kélniviz levendula.
4711-es kolniviz, Tosca helyett: Kolniviz Topaz.

Odol fogkrém helyett: Ovenall fogkrém.

(A korabi kék alapszin helyett fehér alapon kék felirat.)
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Odol szajviz helyett: Ovenall szijviz.

(Az alapszin, mint a fogkrémnél, valtozik.)

Nivea sportkrém helyett: Balaton spontkrém.

Nivea napolaj helyett: Caola napolaj.

Kaloderma zselé helyett: Zselé krém.

Kamillofloor shampoo helyett: Wu 2 shampoo.
Brunettofloor helyett: Wu 2 shampoo.

(Sz6ke és barna hajhoz egységes shampoo megfeleld.)

V. Z. (Budapest)
ELELMISZERRENDESZET

Szavatossagi id6 feltlintetése

A 3/1965. (VI. 15) Elm. M. szami rendelete el6irja, hogy a szavatossagi
id6t a rendelet mellékletében megadott elérecsomagolt élelmiszerek és italok
burkolatan 1965. jal.1-t61 fel kell tintetni. Ezek: nem tartositott hds és huas-
készitmények, pacolt hal, réteslap, ketszersiilt, palackozott tej, palackozott
és poharas tejtermék, taréféleségek, vaj, tejpor, likér-, rum- és palinkaaroma,
porkolt szemeskéavé, porkolt Oroltkave, sztaniolos csemege, édesipari disz-
dobozok. Az élelmiszerkiskereskedelemben tartott ellen6rzéseink soran azt
tapasztatuk, hogy ezen a terlleten nem tdrtént nagy el6rehaladas, mert a
szavatossagi id6 feltiintetése csak azokon az élelmiszereken kdzérthet, amelye-
ken julius 1 el6tt is az volt, s amely élelmiszerek burkolatan kodjeleket alkal-
maztak, jelenleg is Ugy jeldlik a gyartas, vagy a szavatossag napjat. A kod-
jeleket a vasarlo nem ismeri, de meg sokszor a kereskedd sem. Az ilyen hianyos-
sagok nem segitik el§ élelmiszerrendészeti torekvéseinket.

B. J. /. (Szeged)
SZABVANYOSITAS

AT7/1965. (SZ. K. 7) MSZH utasitas alapjan hogy egyes élelmiszeripari
cikkek ,eltarthatésag”-ra vonatkoz6 - szabvanyban rogzitett - része az
alabbiak szerint modosul:

MSZ 12253-60 ,,Tejfol”

Az el6irt médon - +12 C° hémérséklet - tarolt tejfélnek &prilis 1-t6l
oktéber 31-ig az ipari atadas napjan, november 1-t61 marcius 31-ig az ipari
atadast kovetd nap déli 12 h-ig meg kell felelnie az el8irt kdvetelmenyeknek.

MSZ 12254 - 61 ,,Fogyasztasi tej”.

Az el6irt médon - legfeljebb + 10 C°-on kell tarolni - tarolt fogyasztasi
tejnek aprilis 1-t68l oktober 31-ig az ipari atadas napjan, november 1-t6l marcius
31-ig az ipari atadast kdvetd nap déli 12 h-ig meg kell felelnie az el6irt minéségi
kdvetelményeknek.

MSZ 12257-55 ,Tejjel készult, fogyasztasra kész kakad és kavéital”

Az el6irt modon - legfeljebb +14 C° hémérsékleten szabad tarolni -,
tarolt termékek aprilis 1-t6l oktober 31-ig az ipari atadastol 34 6ran at, november
1-t6l marcius 31-ig, az ipari atadastél 52 oran at meg kell felelnie az elGirt
mindségi  kdvetelményeknek.



MSZ 12276-54 ,,Csemege romadour sajt”

Az el6irt modon tarolt terméknek &prilis I-t6l oktdber 31-ig, az ipari at-
adastél 3 naPon at, november I-t6l marcius 31-ig az ipari atadastoél 5 napon
at meg kell felelnie az el6irt mindségi kovetelményeknek, feltéve, hogy eredeti
csomagolasat nem bontottdk meg.

MSZ 12282-55 ,,Marvanysajt”

Az el6irt modon tarolt Marvanysajtnak aprilis I-t61 oktober 31-ig, az
ipari atadastol 3 napon at, november I-t6l marcius 31-ig az ipari atadastol 5
napon at meg kell felelnie az el8irt min6ségi koévetelményeknek.

MSZ 12288- 62 ,,Omlesztett sajt”

Az el6irt médon térolt terméknek - hlvos (+17 C° korali) hémérsék-
leten kell tarolni &prilis I-t6l oktober 31-ig az ipari atadastél 8 napon at,
november I-t61 mércius 31-ig az ipari atadastdl 16 napon &t meg kell felelnie
az el6irt mindségi kovetelményeknek.

V. Z. (Budapest)
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