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Elelmiszeripari kutatasok eredményei V.
A dohéanyipari kutatomunka gyakorlati eredményei

SZABO S ANDRAS, SZORAD LAszLO
MEM Szakoktatasi és Kutatasi Féosztaly

Erkezett: 1983. jalius 28.

Az élelmiszeripari kutatasok gyakorlati hasznositasra atadott, illetve atadhato
lényegesebb eredményeit ismertetd cikksorozat I. része (1) a K—11 jeld, ,,Az élel-
miszerek valasztékanak bdvitése, feldolgozasuk és tartositdsuk Uj iranyai” c.
kutatési célprogram keretében, 11. része (2) a stitGipari, 111. része (3) a névenyolaj-
ipari, IV. része (4) a cukoripari K+ F terén elért eredményeket mutatta be.

Jelen kozlemény a dohanyipari kutatomunka l|ényegesebb eredményeirdl
szamol be. Az V. Otéves tervid6szakban a dohanyipari K+ F tevékenységgel 6ssze-
fiiggd munka dontd hanyada ,,A dohdny nemesitése, termesztése és feldolgozésa” c.
tarcaszint( kutatasi célprogram keretében folyt. A programnak a Dohanykutat6
Intézet volt a programvezetdje, itt folyt a kutatdémunka jelentds része, s az Intézet
végezte a programban egylttmikddé vallalatok, kutatohelyek kézotti koordiné-
cios tevékenységet is. A gyakorlatnak atadott, illetve kdzvetlenil atadasra java-
solhat6 fontosabb kutatasi eredmények a kdvetkezok.

Dohanyfermentalasi és dohanyfeldolgozasi technoldgia fejlesztése

— Megallapitottak, hogy a fermentalas el6tti kocsanyozas a hagyomanyos
technol6gidhoz viszonyitva 1-2% anyagmegtakaritast és kedvezobb
cigaretta min6séget eredményez.

— Kidolgoztak a visszanedvesités nélkili redrying kezelési technolégiat,
amely alkalmazasa mintegy 20%-o0s g&zfelhasznalas-csokkenést eredmé-
nyez s bevezették a gyakorlatba.

— Megallapitottdk, hogy a nyitottpaldstu széritoberendezésben kocsany-
vagat esetén 10—20%-os, levélvagatnal 5—10%-os fajtérfogat ndvekedes
érhet6 el. A berendezésnek a haﬂyoményos szaritokhoz viszonyitva elénye
a kis helyigény, a jo szabalyozhat6sag s direkt fiistgaz bekeveréssel igen
kedvezd az energia felhasznalasa.

— Eredményes lzemi kisérleteket folytattak a cigarettakitdltés szabalyozéval,
igy_mintegz 2%-kal csbkkent a fajlagos dohanyvagat sziikséglet s javult
a cigarettak mindsége.

— Megéllapitottak, hogy a vibro-fluid réteges kocsanyexpanzioval 15—20%-
os fajtérfogat-ndvekedés érhet6 el, ez a cigarettagyartasban 3-4%-0s
dohanymegtakaritast eredményez.

— A foliagyartas vizsgalt valtozatai kézll a Heiboflake eljaras valosult meg.
Az adaptalt és tovabbfejlesztett eljaras szerint el6allitott folia ara a dohany
aranak mintegy 50%-a, a folia cigarettagyartasi hasznosulasa a dohannyal
kozel azonos értékd.
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— Megallapitottak, hogy E és D tipust cigarettakban a sirdallomanyban
termesztett dohanyok 10%-ban felhasznalhatok a cigaretta minGségének
romlésa nélkal.

— Gumiheveder helyett kdnny( szerkezetli mianyaghevederes széllitészalag
alkalmazasat kezdték meg. A hazai fejlesztésti szalagmérleg 200 —3000 kg/h
adagolasi teljesitmény mellett Gzemeltethet6 témegaram szabalyoz6 és
adagkimérd izemmodban +1% adagolasi pontossaggal.

— HOmérsékletszabalyozo automatikat fejlesztettek ki meleg-levegls beren-
dezések szabalyozasara, igy +1,5 °C-0s h6fokstabilitas biztosithato 150 —
200 °C hémérseklet mellett is.

— Nagyfesziltségl, cigarettapapir perforald6 berendezést fejlesztettek ki
klimazonas cigarettak gyartasara.

— Folyamatos nedvességmérd miszert alakitottak ki a cigarettagyartas
kiilonboz6 technoldgial fazisaiban levé dohanyvagat nedvességtartalmanak
mérésére. A berendezés a 12—25%-0s nedvességtartomanyban +0,75%-0s
pontossaggal mér s igy kh. £1%-os nedvességszabélﬁlozést tesz lehetdve.

— Korszer( elektropneumatikus berendezést dolgoztak ki szalagos rendszer(
dohanytarolo silok szabalyozhat6 sebesség, tavvezerelt meghajtasara.

— 30 csatornas cigaretta elszivatégépet alakitottak ki a dohanyfist dssze-
gy(jtéséhez.

— A kocsanyozott dohanyok frakcié-6sszetételének meghatarozasahoz szita-
rendszert, valamint a dohanyvagatok minéségének ellenérzésére 4 mér6-
kelyhes tomoritéses vagat-fajtérfogat-méré berendezést adaptaltak és
fejlesztettek tovabb.

Mindsitési rendszer fejlesztés, valasztékbovités

— Osszehasonlité elemzések alapjan megallapitottak, hogy a fajtérfogat
mérési moddszerei kozil az NDK-ban kidolgozott denziméteres eljaras
alkalmazhato legkedvez6bben a gyakorlatban.

— Vizsgéltak a cigarettapapir porozitdsa, a cigaretta atmérdje s az égés
kozotti  Gsszefiiggest, megallapitva, hogy a cigarettadtmer6 novelese
csokkenti az égesi sebességet, a papir porozitasanak novelése viszont no-
veli. A nagyobb porozitasi papirok hasznalataval javulnak az égeési tulaj-
donsagok s egyben csokken a fiist egészségkarosito hatasa is.

— Felmérték a dohanyzas fiziologiai artalmai csokkentésének lehetGségeét.
Megallapitottak, hogy legjelentGsebb a cigarettafiist szlirése, afiist klimazonaval
torténd higitasa, valamint a kis nikotin- és katranytartalmd dohanyok, illetve
dohanypatlo anyagok hasznalata.

— A dohanygyartmanyok eltarthatosaganak vizsgalatai soran megallapitot-
tak, hogy 5-20 °C hémérséklet(i, 67 + 5% relativ nedvességtartalmu tér-
ben a fogyasztdi csomagolasu dohanytermékek legaldbb 18 hdnapig jelen-
tésebb minéségi romlas nélkiil eltarthatok.

— A gyartmanyfejlesztés soran kidolgoztak a Délibab, a fistsz(irds Kossuth,
a_mentholos Sopianae és mas, mandzsettapapiron kialakitott klimazonas
cigaretta recepturait.

Osszegezés

Az eddig leirtakat roviden Osszegezve megallaﬁl’thatc’), hogy a dohéanyipari
kutatdsok terén a tervid6szak soran eredményesnek mindsithetdé munka folyt.
A kutatasi program celkitlizései Iényegében teljestltek, s a kutatasi eredmények
jelentds hanyada kozvetlenil felhasznaldst nyert a gyakorlati termel6munkaban.

78



IRODALOM

(1) Szab6 S. A., Szor6d L.; Elelmiszervizsgalati Kozlemények 28, 219, 1982.
(2) Szabd S. A., Széréd L.; Elelmiszervizsgalati Kozlemények 29, 122, 1983.
(3) Szab6é S. A., Szérdd L.; Elelmiszervizsgalati Kézlemények 29, 127, 1983.
(4) Szab6 S. A., Sz6réd L.; Elelmiszervizsgalati Kozlemények. 30, 33, 1984.

YCNEXWU NCCNEAOBAHNW B OBNTACTU TMNLLEBON
MPOMBILWAEHHOCTW V. MPAKTUYECKWE YCIEXWU .
NCCNENOBATEJ/IbCKNX PABOT, MPOBEJEHHbLIX B TABAYHOU
MPOMBILINEHHOCTWU

A. Cabo L. n 1. Copag

MpoaHanM3npoBaB [AeATeNbHOCTb, MPOBEAEHHYIO B MPOrpaMMHbIA  Meprog,
(1976 —1980 rr.), MOXHO YCTaHOBUTb TO, YTO MPOBEAEHa ycrnellHas paboTa B pas-
BUTWWM TEXHOMOTMM (hepMeHTaLMM 1 MepepaboTky Tabaka, paclUMpeHun acopTu-
MEHTa, pPas3BUTUM B 06/1ACTU CUCTEMbI OLIEHKN. 3HAYUTENbHAA YacTb Pe3ynbTaToB
1CCnesoBaHWiA Mena NPakTUYecKniA pesynbTaT M Takke ObUi LOCTUIHYTbI Lienm
CCNefoBaTebCKoi NPorpaMmbl.

RESULTS OF RESEARCHES IN THE FOOD INDUSTRY. V.
PRACTICAL RESULTS OF RESEARCHES CARRIED OUT
IN THE FIELD OF THE TOBACCO INDUSTRY

5. A. Szabd and L. Szérdd

On analyzing the research plus development activity carried out in the period
of the Vth Five-Year plan (1976 to 1980) it can be stated that in the field of the
development of the technology of tobacco fermentation and tobacco processing, of
the widening of the assortment, furthermore of the development of the system of
qualification a work has been carried out which can be evaluated as a whole as
successful, a significant part of the results of researches could be applied directl
in the practice, and the aims set by a planned research program have been realized.

ERGEBNISSE VON FORSCHUNGEN IN DER LEBENSMITTELINDUSTRIE.
V. PRAKTISCHE ERFOLGE DER FORSCHUNGSARBEIT IN DER
TABAKINDUSTRIE

S. A. Szab6 und L. Széréd

Bei der Analyse der in der V. Fiunfjahrplanperiode (1976 —1980) durchge-
fuhrten Forschungs+Entwick|un%;_saktivitét ann festgestellt werden, dass auf
dem Gebiet der Entwicklung der Technologie der Tabakfermentation und Tabak-
verarbeitung, der Sortimentserweiterung und der Entwicklung des Qualifiziersys-
tems eine Arbeit durchgefiihrt wurde, die in ihrer Gesamtheit als erfolgreich erach-
tet werden kann, ein bedeutender Teil der Forschungsergebnisse in der Praxis
unmittelbar verwendet wurde, und die Zielsetzungen des Forschungszielprogram-
mes erfullt wurden.
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LES RESULTATS DES RECHERCHES EN INDUSTRIES ALIMENTAIRES, V.
LES RESULTATS PRATIQUES DES RECHERCHES EN INDUSTRIE
TABATIERE

A. S. Szah0 et L. Szorod
_ Enanalysant les recherches et les développements réalisés pendant le cinquiéme
3umquennat (1976-1980) il est constatable que le travail était efficace dans le
omaine du developpement de la technologie de traitement et de fermentation de
tabac, de I’élargissement d’assortiment et du développement du classement.

La plupart des résultats a été utilisée en pratique, le programme de recherche
a atteint son but.

SZAKMAI HIREK

Az élelmiszer-minGségellendrzés rendezvényeinek 1985. évi terve:

A hatésagi min6ségellenérzé intézetek VI. Tudomanyos Konferenciaja 1985.
oktéber masodik felében Zalaegerszegen keriil megrendezésre.

Orszagos iparagi €élelmiszer-minéségellen6rzé értekezletek:

Konzervipar 1985. marcius Kecskemét
Baromfiipar 1985. &prilis Békéscsaba
Cukoripar 1985. méjus Kaposvar
Husipar 1985. janius Szeged
Szeszipar 1985. szeptember Budapest
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A blza mindségének 1978 —80 kozotti alakulasa
Koméarom megyében*

FULOP MIHALY
Komarom Megyei Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Alloméas

Erkezett: 1983. december 13.

A tarsadalmi igényekkel 6sszhangban az utobbi években a mennyiségi terme-
Iés mellett egyre inkabb el6térbe keriilnek a mindséggel szemben tdmasztott kove-
telmények. A fogyasztasi cikkek piacan immar stratégiai jelent6séglvé valt az
élelmiszerek forgalma, a lakossdg élelmiszeripari termékekkel torténd ellatésa.
Emelkedtek az arak, s ennek kdvetkezményeként az élelmiszeripar termékeivel
szemben tamasztott mindségi elvarasok fokozodtak és szigorubbak lettek.

Vannak természetesen mas vélemények is. Nyilvanvalo, hogy egy éhez6 orszag-
ban nem a minGség az elsGdleges, de egy iparilag fejlett orszagban, vagy a vilag-
piaci versenyben egeszen mas elbiralas ala esik a minoség kérdése.

Minden gazdasagnak érdeke és célkitlizése a hatekonysag novelése. Ennek
egyik fontos tényez6je a mindség és a jovedelmezlség javitasa, a termékszerkezet
korszer(sitése, a koltsegek cstkkentése mellett.

llyen kozgazdasagi kérnyezetben célszer(i elemezni tObbek kozétt a blza
termelesének, felvasarlasanak és ipari felhasznalasanak helyzetét. Ezen beldl is
els6sorban a mindség szerinti atvétel kovetelményeit, valamint az elmilt évek
vizsgalati eredményeit.

Az érvényben levé miniszteri rendelet [18/1979. (IX. 29.) MEM—AH. sz
melléklete] a min6ség szerinti atvételnél,

— javito (kiilénleges) mindségl buzat,

— szokvany mindségi étkezési buzat és

— takarménybuzat kulénboztet meg.

Jelen tanulmany célja, hogy az eddigi eredmények alapjan feltarja a Komarom
megyében termelt buzak min6segének alakulasat, hozzasegitse az érdekelteket olyan
kovetkeztetések levondsahoz, melyek segitséget nydjtanak a gabona program
tovabbi feladatainak megvaldsitasahoz. .

Az dallamilag minGsitett 6szi buza fajtdkrdl a MEM Ertesitd 1979. évi 24.
szamaban me H’e ent kozlemény ad tajékoztatast, mely szerint:

javitd (kdlénleges) min6ségli buzak: GK Tiszataj, Martonvasari 4, Marton-
vasari 5, Jubilejnaja 50, Partizanka. E min6ségi osztalynak az az étkezési blza
felel meg, melynek nedves sikértartalma legalabb 35%, terlletegysége 2-5 mm,
stit6ipari értéke (farinograffal vagy valorigraffal vizsgalva) legalabb A,, poloska-

* Elhangzott a hatdsagi élelmiszer mindségellenérzés V. Tudomanyos Konferencidjan, Debre-
cenben, 1983. novemberében.

81



szUrt szemtartalma legfeljebb 3%. Ezekre a blzakra killon termékértékesitési szer-
z6dést kell kotni és az atadasig elkilonitve kell tarolni.

Komarom megyében A2 sitbipari értéket 1978-ban az MV 4, MV 3, MV 2,
Bezosztaja 1 biizafajtak érték el. Ezek kozll az elsé kett6 a megyei atlag feletti
terméseredményt produkalt, az utobbi kett6 azonban alatta maradt ennek az
atlagnak. A kisérleti (8 ha) GK Tiszataj blza termesatlaga a legkisebbek koze
tartozott, sitSipari érteke azonban Ar es volt.

Az A-es minGségl buzak aranya a termelészovetkezetekben vetésteriiletben
és termésmennyiségben e%yarént 14%-ot tett ki.

Az allami gazdasagokban az étkezési blza vetésteriileti aranya 68%, a ter-
mel6szovetkezetekben 78% volt.

Az évjarat dsszességeben a gabonatermés szempontjabol kedvezg volt.

A megyei atlag 43 g/ha volt, az orszagos pedig 42,8 g/ha. A megyére jellemz6
stitGipari ertékcsoport  volt a Gabona Troszt adatai alapjan.

Az 1979. évi termesr6l elmondhatjuk, hogy a kedvez6tlen id6jéarasi tényez6k
hatasara az atlag 1164 kg/ha-ral volt kevesebb az el6z6 évinél, bar a mindség ked-
vez6bben alakult.

Az étlagtermés rangsordban az MV 5 harmadik, a GK Tiszataj negyedik, az
MV 4 6tddik, a Jubilejnaja 50 hatodik helyezeést ért el, s mindegyik meghaladta a
megyei atlagot. A sorrendben 7. volt a Partizanka, kevéssel a megyei atlag (31,48
g/ha) alatt. Ezek a fajtak a nagyizemi vetésteriilet 63,38%-at tették ki.

Ez egyben azt is eredményezte, hogy a megyére jellemz6 siit6ipari értékcsoport
A, —B2volt. Az A2aranya az el6z6 évi 6%-rol 16%-ra, a Br es pedig 59-r6l 69%-ra
emelkedett.

A vizfelvevb-képesség szempontjabodl az egész termés 60 —64% kozott mozgott,
a nedvessikér mennyisége 32,6%-rol 38,8%-ra emelkedett.

Az 1980. évi termés kiemelkedd eredményt jelentett mennlyiségben, s ezzel
viszonylag j6 min@ség is parosult. A megyei atlag 5534 kg/ha volt, s a sorrendben
a Jubilejnaja 50 volt a masodik legnagyobb termést ado fajta. A megyére jellemz6
stit6ipari értékcsoport Bt—B2volt.

A vallalati eredmények alapjan a Gabona Troszt felvazolta azokat a tajakat,
megyéket, ahol megfeleld mindségre lehet szamitani, igy pl. a Dunantilon Koma-
rom és Gy6r megyékben a kisalfoldi részeken.

Az id6jéras kedvezd volt a szemfejlédesre, s ezzel egytt jart a magas hl suly,
mely orszagosan az atvett blza 56%-anal 80 kg felett volt. Az orszagban legmaga-
sabb volt Fejér- és Komarom megyében, ahol 99%, illetve 97% —volt a 80 kg-ot
meghaladd hektoliterstly. Az é&tlag hektolitersily Komarom megyében a leg-
magasabb 83,1 kg. A termés 89%-anal, a keverékesség 2% alatt, s a csokkent
értek(i szemek aranya sem haladta meg az 5%-ot.

A megyére jellemzd ezerszemsuly 46,6 gr, de nem volt ritka az 50 —52 gr. ezer-
szemsuly sem.

A héj —magbelsé ardnya kedvezl, a megvizsgalt tételek tobbségénél 1,55—
1,75% kozott van a hamutartalom, Komarom megyében 1,55% a jellemz6 atlag.
Mindez fontos a kidrlési arany szempontjabol.

A beltartalmi jellemzOket vizsgalva —az eredmények alapfén —megallapit-
hat6, hogy az evjaratra az alacsony nedves sikertartalom jellemzé 2—3%-kal
alacsonyabb az el6z6 évinél. Az orszagos atlagérték 29—30% koril volt, Komarom
megyében 32,5%, ugyan de 6,3%-kal alacsonyabb az el6z6 évinél.

A nedves sikér tertilete valtozatlanul kedvezd, bar a 0—3 mm kozotti terulésd
tételek aranya novekedett, de ez szaritasi hibaval hozhatd 6sszefiiggésbe.

A valorigrafos vizfelvev6-képesség atlag 57—58% koril alakult, a megyében
pedig 98%-ot tesz ki a 60 —64% kozotti vizfelvevd-képesség.

Sutdipari értékcsoport tekintetében romlott a helyzet, s a ,,C” mindségi téte-
lek ardnya orszagosan az el6z6 évi 3%-rol 10%-ra emelkedett, az atlagérték pedig
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Bj-ré6l Bj-Bo-re csokkent. Komarom megyében A2-B,-rél csokkent hasonld
értékre.

A nyersfehérje-tartalom 100%-o0s szarazanyagra Szamitva orszagos atlagban
14%-ra, Komarom megyében 14,3%-ra tehetd.

A hiivos és csapadekos jelleg(i id6jaras lesz(ikitette a megyében javitd6 mindg-
ségl buzat termd Uzemek korét. A termel6szévetkezeti nagylzemeket vizsgalva
megallapithatjuk, hogy 6t lizemre 6sszpontosul a mintegy 2%-ot kitevé kilénleges
mindsegl termés. Ez azt jelenti, hogy Bana-Babolna-Nagyigmand - Kocs-
Szend-Szak-Csaszar kozségek térségében van els@sorban jelentosége a mindségi
blza termelésének.

Az is timpontot ad a tovabbi fajtakivalasztdsnak, hogy Banan a Jubilejnaja
50 és a Partizanka, Kocson-Nagyigmandon és Szendén a Jubilejnaja 50, Csasza-
ron pedig a Martonvasari 6 blzafajtak érték el a legjobb mindséget.

A MEM Ertesit§ 1979. évi 18. szamaban megjelent kdzlemeny tartalmazza az
allamilag mindsitett 6szi buzafajtakat, mely szerint étkezési blzanak mindsul:

GK Fert6di 2 Bezosztaja 1
GK 3 Jubilejnaja 50
Kompolti 1 Martonvasari 5
GK Tiszataj Martonvasari 6
Martonvasari 4 Martonvasari 7
Novosadska Rana 1 Partizanka
Novosadska Rana 2 Martonvasari 1

Novosadska Rana 3

Takarmanybuzanak mindsil: GK Szeged, Libellula, Szava, Rivoli.

Az atadasra kerild buzék tobbsége szokvany mindsegl. A termel§ és fel-
vasarld szempontjabdl egyarant fontos azon paraméterek megallapitasa, amelyek
elddntik, hogy eg?/ tétel étkezési blzanak mindsil-e vagy sem. A mar korabban
hivatkozott rendelet mellekletében foglaltak szerint étkezesi blzanak mindsiil az a
blza fajta, melyet a MEM annak mindsitett és megfelel a MSZ 6383 ,,Bliza étkezési
célra” tar %l:l szabvany el@irasainak.

Tovabbi kdvetelmény, hogy a buza sit6ipari értéke legaldbb B, legyen és
amelynek hektolitersulya 74 kg felett van. A poloskaszart szemtartalom legfeljebb
10% lehet, de a csirds-szemtartalom nem haladhatja meg a 10%-ot.

Takarmanybuzanak nemcsak az ilyen fajtanak mindsitett buza vehetd at,
hanem mas egyeb szempontok is ilyenné csokkenthetik meég az étkezési blza ming-
ségét is.

igy példaul ha a buza mindsége nem éri el a B2siutlipari értéket, vagy nem
felel meg az étkezési buzara el8irt legalacsonyabb minc’iségLi feltételek barmelyiké-
nek, vagy 10%-ot meghaladja az arpa keverékesség, akkor az étkezési biza is
takarmanybuzaként keriil atvételre. Csapadékos evjaratokban gyakran el6fordul,
hogy szaritani kell a gabonat. Nagyon fontos a szaritasnal a lelkiismeretes munka,
mert a magas héfokon (80°C felett) szaritott blza beltartalmi, vagy valamely fizikai
tulajdonsagaban is olyan karosodast szenved, amely miatt végul takarmanybuza-
nak mindsil.

Mivel minéségi kategorianként eltéré a gabonafélék termel6i ara, nem kozém-
bds a minGségi jellemzOk pontos merése. A gabonaipar kellkeppen felkészilt ahhoz,
hogy megfelel6 szamU mérést tudjon végezni az atvev6helyeken.

A korabbi vitak és félreértések elkeriilése szempontjabol igen kedvezd hatast
valtott ki a MEM illetékes féosztalyanak kdzleménye a termékértékesitési szerz6-
des soran atadott buza minGseg vitajanak eldonteséhez. Ennek értelmében az
MSZ 6367/1. szabvany szerint mintat kell venni és az els§ vizsgalat a termel§ kép-
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visel6jének jelenlétében torténik az Aat-
vev6helyen. Vita esetén annak eldontését
rugalmassa teszi az hogy a masodik vizs-
Igé1lat0t a meg?/ei gabonaforgalmi és ma-
omipari vallalat minGségellenérzé oszta-
lya végzi. Ha ezen vizsgalat alapjan sem
jon létre megegyezés, akkor a sutSipari
érték, valamint a sikér tulajdonsag ese-
tében a megyei Allategészséglgyi és Elel-
miszer Ellendrz6 Allomas vegzi a dontd
vizsgalatot. Ha a vita targya nem siit6-
iparl érték vagy sikér tulajdonsag, ez
esetben a Magyar Kereskedelmi. Kamara
Aruszakért§ Bizottsaga illetékes.

Az egyes lisztféleségek sutbipari érté-
kének és sikértulajdonsaganak alakuldsat
a Megyei Allategészségigyi és Ellenérzé
Allomas altal végzett vizsgalatok gyarton-
ként (malom) szemléltetik. Sziikség ese-
tén nyomon kovethetd, hogy a fogyaszto
vagy felhasznalé milyen mindsegl lisztet
kapott. A sutSipar és a szaraztésztaipar
egyarant érdekelt abban, hogy a gyartas
soran ismerje azokat a paramétereket,
melyek alapvet6en meghatarozzak a vég-
termék mindségét.

A kereskedelmi értékek ismeretében
a gyartasi folyamatokat még befolyésol-
hatja a feldolgozoipar bizonyos kovetel-
mények érvényesitésénél.

Ismertek a kozéptavi népgazdasagi
terv elGiranyzatai, a gabonatermelés
novelésének feladatai. Az élelmezési célu
és takarmanyozasi igények Kkielégitése
mellett feladatunk olyan tobbletaru ala-
pok képzése, melyek lehetéséget adnak a
gazdasagos export novelésére is. Az elko-
vetkez6 években a mez6gazdasagi lizemek,
a felvasarlé és feldolgozo iparnak, nem
utolsé sorban a kereskedelemnek és a mi-
néségellendrzé szerveknek szorosabb kap-
csolata, 0Osszehangolt munkaja jelentd-
sen segitheti el6 e célok megvalositésat.
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Evi blzatermés sutdipari értéke

2. tablazat

1978- 1980-ig.
Me: %
Vizfelvevé-képesség Sutdipari értékcsoport
60% alatt ~ 60-64% 6400 felett Al A2 B1 B2 c1 c2
kozott
év év év év év év év év év
78 79 80 78 79 80 78 79 8 78 79 8 78 79 8 78 79 8 78 79 8 78 79 80 78 79 80
Komarom
megye ... _ 97 100 98 3 _ 2 _ _ _ 6 16 7 59 69 58 29 15 30 6 _ 3 _ _ 2
Orszagosan ... 50 75 66 44 23 32 6 2 2 . 6 1 18 28 19 55 48 46 20 15 24 7 3 9 . - 1
3. tablazat
Buzafajtdk mindségi mutatéi — Komarom megye
) 1980.
Javité mindségli buzak
Sikér Sutbipari érték
Fajta iod ilé .

] Meng;ruseg Terrr#rI]es Rugalmassag Nydajt, cm Vizfelv. % Ertékszam Kategoéria
Martonvasari 4........... 39,0 2,0 i6 16,0 65,2 67,8 BI
Martonvasari 5............... 36,25 3,0 j6 17,0 64,4 66,2 Bi
Jubilejnaja 50....c.cccccueee 35,0 2,5 jo 21,0 61,2 74,9 A,
Partizanka ... 31,0 15 jo 18,0 61,4 67,0 B,
GK-Tiszatdj. ..o 42,5 2,5 kielégité 30,0 65,4 75,3 A,



4. tablazat

A buzatermés mindsége (fizikai jellemz6k)
1980.

Megnevezés

Hektolitersuly: 82 kg felett
80—82 kg kozott
78—80 kg kozottg
76—78 kg kozott
74—76 kog kozott .
74 kg alatt

Keverék: 2% alatt .o
2—4% kozott

4% felett

Csokkent értékl szem: 5% alatt
5—8% kozott

8 % felett

12% alatt
12—14,5% kozott
14,5—16% kozott
16% felett

Nedvességtartalom:

Javité minéségli buzak — Komdarom megye

Nedvessikér

1980.
Uzem Fajta Saly (t) mennyis.
gr-
1. Bana Kinizsi
mg. tsz. Jubilejnaja 50 23 520, 38,5
Partizanka 160,3 36,5
2. Csaszar Ra-
kéczi mg. tsz.  Martonvasari 6 1583,80 33,75
3. Kocs Arany-
kaldsz mg.tsz. Jubilejnaja 50 1643,17 35,0
Jubilejnaja 50 1636,25 35,0
4. Nagyigmandi
Jokai mg. tsz. Jubilejnaja 50 1684,30 34,50
5. Szend Béke
mg. tsz. Jubilejnaja 50 970,30 35,0
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Me: %
Komérom 5
megye Orszagosan
7 26
20 30
2 23
1 13
- 6
R 2
89 65
7 24
4 u
100 84
— 12
- 4
4
83 77
10 15
7 4
5. tablazat

Sutdipari érték

terllés  grigkszam csoport
mm

6.0 100,0 Ai
40 75,6 A,
40 72,2 A,
50 70,2 A

55 70,2 A,
50 713 a2
50 71,9 a2



6. tablazat

BL —55 Liszt
1980.
Vizfelvevé- itéi Nedvessikér
Tétel kg képesség éf?glzg;gb- Gyarté
ml % lteriilés mm
12 000 33,0 A, 33,4 0,5 Tati Malom
12 000 33,0 a; 33,5 15 Tati Maion
3 500 31,4 a; 37,25 2,5 Kisbéri Malom
6 000 31,0 a; 32,2 2,5 Tati Malom
6 000 30,5 Bx 29,5 3,0 Tati Malom
6 000 31,7 A, 29,6 3,0 Tati Malom
31,5 Aj 30,0 3,0 Tati Malom
60 000 30,0 At 315 15 Kocsi Malom
10 000 31,8 B, 41,6 2,5 Komaromi Malom
7 500 32,7 n' 33,8 2,5 Kisbéri Malom
23 000 31,0 a; 36,5 2,0 Kisbéri Malom
10 000 30,5 al 32,6 2,5 Koméromi Malom
1500 31,4 Ai 37,8 2,5 Koméaromi Malom
10 000 31,0 A 36,4 1,0 Kisbéri Malom
5000 29,8 At 34,9 2,0 Kisbéri Malom
14 000 33,0 A2 39,3 15 Komaromi Malom
1120 32,7 a: 32,7 2,5 Komaromi Malom
10 000 32,9 a; 32,0 2,5 Komaromi Malom
3000 31,5 a; 40,5 3,0 Kisbéri Malom
5000 31,5 a; 38,9 3,5 Kisbéri Malom
15000 32,0 bi 33,6 3,0 Téti Malom
30 000 31,3 A, 33,9 15 Tati Malom
2 000 32,1 a; 30,3 3,0 Tati Malom
25 000 31,2 a. 40,0 4,0 Kocsi Malom
15 000 32,0 B; 32,3 3,5 Komaromi Malom
5000 31,8 b; 331 1,0 Komaromi Malom
15 000 31,7 bi 33,9 3,0 Kisbéri Malom
3 500 31,7 Bi 32,8 3,0 Kisbéri Malom
102 500 29,7 Bi 30,8 2,5 Tati Malom
2 500 30,3 N,, 30,9 2,5 Tati Malom
2 240 30,7 A2 30,6 4,0 Tati Malom
9 000 30,8 B 29,2 15 Tati Malom
10 000 31,8 B1 33,0 2,5 Komaromi Malom
6 400 31,0 B 33,6 2,5 Koméromi Malom
5000 32,3 32,4 2,5 Kisbéri Malom
7000 315 E 27,6 15 Koméaromi Malom
6 500 32,7 a; 30,5 15 Kocsi Malom
7000 33,0 a; 30,6 1,0 Kocsi Malom
8 000 32,5 Bi 33,9 1,0 Koméaromi Malom
320 30,5 al 31,0 15 Kisbéri Malom
120 30,7 A2 31,4 15 Komaromi Malom
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Tétel kg

12 000

Tétel kg

2 000

2000

700
5000
2 500
2 500
2 500
2 500

800
5000
10 000

4500
30 900
1000
1000
2 500
400

BL—80 Liszt
1980.
Vizfelvevé- Sutsip. Nedvessikér
képesség  grtgkesop.

ml % tertilés mm
35,0 a2 43,4 1,5
34,9 o 414 2,5
315 Bi 42,9 2,5
34,0 A., 44,0 2,0
34,7 1 40,3 2.0
33,4 A, 42,1 2,5
33,0 a2 45,5 3,0
31,8 A 37,9 2,5
35,0 44,7 5,0
33,25 a2 445 2,5
33,0 A, 42,9 15
33,3 A, 45,8 5,0
332 Bl 34,1 6.0
331 A2 34,3 3.0
33,5 Bi 38,3 3,5
34,0 A, 37,5 4,5
30,0 A2 35,1 15
32,5 A, 33,8 15
31,0 a; 38,8 2,0
31,2 a; 35,4 2,5
32,0 b: 38,1 3,0
33,9 a2 36,5 3,0
34,0 a; 36,6 1,0
34,0 A, 43,0 3,0

TL—50 Liszt
1980..
Vizfelvevé- Sutdip. Nedvessikér
kepeslseg értékcsop.

m % tertilés mm

. . 32,8 0,5

- - 32,3 2,5

— — 32,9 2,5

- - 10,4 15

- - 29,7 15

- - 33,2 2,0

- — 30,9 2,5

- - 31,0 2,5

- - 36,0 2,0

- - 32,9 1,0

_ — 28,7 2,0

- - 27,3 2,5

- - 34,4 3,5

— - 28,4 1,0

- - 26,3 2,0

— - 28,0 2,5

28,8 2,5

7. tablazat

Gyarté

Tati Malom

Tati Malom
Kisbéri Malom
Kisbéri Malom
Komaromi Malom
Tati Malom

Kocsi Malom
Komaromi Malom
Kisbéri Malom
Kisbéri Malom
Koméaromi Malom
Kisbéri Malom
T4ti Malom

Kocsi Malom
Koméaromi Malom
Kisbéri Malom
Téti Malom
Kisbéri Malom
Tati Malom

Tati Malom
Koméaromi Malom
Kisbéri Malom
Koméaromi Malom
Kocsi Malom

8. tablazat

Gyarté

Fejér m. GMV
Székesfehérvéari Malom
Komaéaromi Malom
Kisbéri Malom
Komaromi Malom
Kocsi Malom
Koméaromi Malom
Kisbéri Malom
Koméaromi Malom
Kisbéri Malom

Kocsi Malom

Fejér m. GMV
Stékesfehérvari Malom
Kisbéri Malom

Kocsi Malom
Koméaromi Malom
Kisbhéri Malom
Komaromi Malom
Kisbéri Malom



9. tablazat

BFF—55 Liszt
1980.
Vizfelvevb-  gysip. Nedvessikér
Tétel kg képesseég  grtgkcsop. Gyartd
ml % lteriilés mm
17 500 33,0 Ai 30,9 15 Tati Malom
1500 31,0 A2 31,7 2,0 Kisbéri Malom
500 31,5 A2 35,8 2,5 Komaromi Malom
1500 30,1 A 28,1 3,0 Tati Malom
3 500 29,3 Al 32,0 15 Koméromi Malom
10 000 31,25 B! 33,0 2,0 Kisbéri Malom
7 500 30,0 Al 31,1 2,0 Komaromi Malom
2 500 29,5 A2 32,6 2,0 Koméaromi Malom
1200 30,1 Al 35,6 15 Kisbéri Malom
10 000 28,3 B1 31,4 1,0 Tati Malom
1800 31,0 A2 31,1 2,0 Kocsi Malom
32 000 31,2 A« 30,8 2,5 Kocsi Malom
5000 29,5 a; 32,3 3,0 Koméaromi Malom
8 000 30,5 A, 30,9 2,0 Kisbéri Malom
1600 29,0 Bi 31,0 15 Tati Malom
7 000 29,5 A, 32,3 2,0 Kocsi Malom
5000 — 31,9 0,5 Komaromi Malom
5 340 30,0 A2 32,4 2,5 Komaromi Malom
2 000 30,0 A2 31,3 2,5 Komaromi Malom
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Adatok a sertéshus ivariszaganak vizsgalatahoz

TELEKI JOZSEF
Magyar Hit6ipari Vallalat

Erkezett: 1983. oktober 24.

A sertések ivari szagat az androsteron (,,5-alphaandrost-16-en-3-on”) okozza
(2) .Ez aszaganyag a vagas utani id6 elérehaladtaval kiilénb6z6 mértékben kotddik
az izomzat fehérjéihez, a rejtett heréjd, frissen heréit és un. pseudo-hermaphrodita
sertéseknél. A vagohidakra bekeriilhetnek rejtett heréji kansertések, valamint az
an. pseudo-hermaphroditék és frissen ivartalanitott, kanlott sertések. Husuk ivari-
szag vizsgalatat foz8proba segitségével végezziik el. Ha 24 ¢drai h(t6tarolas utan
vizsgaljuk, hagyomanyosan vegzett f6z6probaval éaltalaban 45,2%-ban talaltunk
pozitiv eseteket (1). Glasker szerint negativ f6z6préba vizsgalata soran négy, vagy
ennél tébb napos tarolds utan a szagrendellenesség kifejezettebbé valt és a hagyo-
manyos f6z8prdbaval is kimutathato volt. Biztosabb a diagnézis, ha a zsirszovet és
az dal alatti nyalmirigy f6z6probajat is elvégezziik (3).

Altalanos tapasztalat az, hogy a tdbbnapos tarolast kdévet6en végzett f6z6-
prébaknal tébb pozitiv esettel talalkozunk.

Tapasztalat az is, hogy ha —negativ f6z6proba utan t6bb nappal —rantott
szeletet készitenek rejtett heréjli sertés hisabol, az ivariszagot suteskor érezzik.
Az ilyen hast rendszerint visszaviszik az lzletbe.

Eddig az volt a gyakorlat, ho?(y a negativ f6z6probat mutato rejtett heréjd
sertéseket feldolgozasra iranyitottuk. Ennek az eljarasnak helyességét tdmasztja
ala Glasker (3). Véleménye szerint az ivari szagl sertés hisat 40%-ban lehet ada-
golni ken8majas készitésehez anélkil, hogy a terméket szag szempontjabdl hatré-
nyosan befolyasolna. A specifikus majszag semlegesiti a termékben az ivari szagot
@) .

Sokszor kevesebb figyelmet forditunk az (n. kanlott, frissen ivartalanitott
sertések ivari szag vizsgalatara, hasonléan az Gn. pseudo-hermaphrodita sertések
vizsgalatara is. Az (in. pseudo-hermaphroditizmus (Atrophia genitales masculina)
a rejtetten helyez6dd herek mellett a him nemiszervek nem, vagy csokevényesen
fejlodtek ki és a Miller-féle csovek hipertrofizaltak, méh és hively fejlédhet ki
bel6luk (6). Glasker 60%-ban talalt ivari szagu sertést a hermaphroditak kozott
négy napon tuli tarolas utan (3).

Més beszamolok 41 esetb6l 85%-o0s kifogasoltsagot irtak le, ezek kozil 15
nagyfoku, 30 kisfoku ivari szagot mutatott (4). Schacht 68 hermaphrodita sertéshél
15 db-ot talalt nagyfokban, 30 db-ot kisfokban ivari szaganak (SSJ.

Otto és Behn a kan szaganak objektiv_meghatarozasat az androszteron gaz-
kromatografids meghatarozasaban latjak. Ez a vizsgalat r = 0,65 értékii pozitiv
korrel&ciot mutat az érzékszervi biralatokhoz képest (2).
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Sajat vizsgalatok

Azt tapasztaltuk, hogy az ivariszagot okozo szaganyag nagyobb részben
72- 100°C-on tavozik el a hashél 24 érai h(itétarolas utan vizsgalva —f6leg, ha a
f6z6prdba kis darab husokbdl allt. A forralas utan elbiralt f6z6probanal a helyiség
tavolabbi szell6zetlen sarkaban érezzilk az ivari szagot, vagy a helyiségbe a friss
levegOrol belépd kifejezetten érzi, mig a helyiséghen tartozkodo (,elfaradt szag-
14s0™) vizsgald negativnak értékeli a foz8probat.

64 esetben rejtett heréji sertések izomzatabol f6z8prdbat végeztiink hagyo-
manyos maodszerrel frakcionalt kiszaglassal 80 °C-85 °C kozott és mind a 64 eset
pozitiv eredményt adott.

73 esetben 6sszehasonlitast végeztiink hagyoménglos és aluminiumfoliaba

csomagolt f6z&probakkal (1). Az eredmény az 1 tablazatban lathaté.
7. tablazat
A hagyomanyos és aluminiumfélias f6z6proba 6sszehasonlitasa
Pozitiv eredmény( vizsgélat Negativ ered-
Mintak széama meényd vizsgalat
+ + + + 4+ +
Hagyoma
nyos f6z6- db 73 22 9 2 40
préba
% 100 30 12 3 55
Aluminium-
folias db 73 39 30 4
f6z6proba
% 100 53 41 6 -

A f6z6proba atalakitasaval, az aluminiumfélia hasznalatdval azt az eredményt
értuk el 24 orai hit6tarolas utan, mint Glasker négy napon tali vizsgélataival (3).

68 esetben friss vagast meleg hisbdl is végeztink vizsgalatot aluminiumfélias
madszerrel. A vizsgalat minden esetben pozitiv eredménnyel zarult.

A rejtett herejl sertések esetében csak a szag intenzitas foka kilonbozott,
melyet 1—3 kereszttel jeldltiink. 40 kg alatti sertések esetében ivari szagot egyik
madszerrel sem éreztunk.

Hasonlé vizsgalatokat végeztiink frissen heréit sertések hasaval is 24 orai
h(t6tarolas utan, aluminiumfélias modszerrel. A heréléstdl eltelt idé ismeretében
végeztink vizsgalatokat. Az ivartalanitas idejét az illetékes allatorvostol tudtuk

2. tablazat
Az ivariszag alakuldsa az ivartalanitas utani idészakban

S Ivartalanitids utan eltelt id6

a

S 1hét 2 hét 3 hét 4 hét

4

© + + 1 - + + 1 -
Megoszlas (170) (24) (48) (54) (44)
darabszam
szerint 170 24 - 36 12 3 51 — 44
Megoszlas 100,0 100,0 0,0 75,0 25,0 5,6 94,4 0,0 100,0
%-ban
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meg, de megallapithat6 a sebgyogyulas alapjan is. Tapasztalatunk az, hogy 21 nap
Ielteltéig csokkené mértékben az ivariszag erezhetd a heréit sertésekben is (2. tab-
azat).

Az u)n. pseudo-hermaphroditaknal minden esetben, mikor morfoldgiailag felismer-
heté here helyezddik el a ndi ivarszervek mellett az ivariszag aluminiumfolias
vizsgalattal észlelhetd. A hermaphroditdknal pozitiv esetek szaméat 45,1%-ban
észleltlik kilénbdz6 szagerdsségben. 51 eset kdzil 11 db kisfokit (+), 6 db kdzepes
(++), 6 db nagyfokd (+ + +) er6sségli ivariszag mutatott, oOsszesen 23 db a
pozitiv esetek szama. A negativ esetek szama 28 db volt.

Megbeszélés

A rejtett heréjli sertések vizsgalatanal sziikséges megallapitani, milyen er6s-
ségli szagrendellenességig dolgozhato be és milyen szazalékos aranyban.

Tapasztalatok szerint a rejtett heréjli kanok csak a szag intenzitas fokaban
kulonboznek 40 kg feletti él6suly esetében. Hasonléan Glasker javaslatdhoz a
vonatkoz6 huasvizsgalati rendeletek médositasat latjuk sziikségesnek (3).

Tapasztalatunk az, hog% a frissen feldolgozott, vagy hékezelt hisbol az ivari
szag kilizhet6, de minél tovabb taroljuk a hast hiitében, annal nehezebben (3).

Heréit sertéseknél a m(itét utdn 21 napig és az Un. pseudo-hermaphrodita ser-
tések ivari szagra valo vizsgalatat f6zOprobaval szikségesnek tartjuk és Ggy vizs-
galjuk, mint a rejtett heréjl sertéseket.

Tovabba feltétlen szilkséges a biztonsdg érdekében a vizsgalok alkalmassag
vizsgalatat szaglasra elvégezni a vonatkoz6 szabvanyok alapjan (7).
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OAHHBIE AN19 UCCNEQOBAHWSA MACA CBUHEW HA
HANNYNE 3ATIAXA OPTAHOB PASMHOXXEHWA

M. Teneku

OnpegeneHrie 3anaxa OPraHOB PasMHOXEHWS y MsCa CBWHEN MPOBOAWN
C NMOMOLLIO BapKN Mpob Msca, 3anakoBaHHbIX B a/lOMUHEBYIO (honbry. HioxaHuem
(8 nHTepBae Temnepatyp 80 —85 °C) uccnegoBav B 64 cnyyasax BapoyHyto npoby
MsiCa CBMHEN CO CKPbITbIMU CEMSHHMKaMK. [py 3TOM B KaXKAOM ciydae OblinonyyeH
NONOXWTENbHbI  pe3ynbTar. CpaBHEHWEM PesyNbTaToB, MOMYYEHHbIX MPWU pas-
NINYHBIX MeTOAAX BapKW, MPOBENN COMOCTaBfeHWe Ans cnyyas 73 wryx CBUHER
CO CKPbITbIM CEMSHHUKaMM.

[MonoxuTeNbHbIN pesynbTar GbU1 MOMyYeH BO BCEX CAy4asX, MPOBEAEHHbIX
BapKol Npo6 Msca, 3anakoBaHHbIX B alOMVHEBYHO (hOMbry, Y MPo6 MCMbITaHHbIX
006bI4HbIM METOAOM BapKU, NMONOXWUTENbHLIA pe3ynbTaT 6bin 'y 45,2%.

MpoBefieHHble C MACOM, MMEIOLLMM Temneparepy Te/ia, BapouHoi npobbl y 68
CBUHEN CO CKPbITBIMM CEMSHHWKaMW BO BCEX CAy4yasX WMENM MONOXMTENbHbIN
pesynbTar.
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B 130 cnyyasx y CBeXekaCTPUPOBAHHbLIX CBUHEW BbISBAIN HaIMYME 3anaxa
OpraHoB PasMHOXeHWs A0 21 AHS.

Y 54 repmadpoguTHbIX CBUHEN y 45,1% O6bln 06HApPYXKEH MONOXKWTENbHBbIN
pesynbTar.

Tak HasblBaemble MCEBAO-repMadpoauThbl BCerja AaBanyt MOMOXKMTENbHbIN
pe3ynbTar.

ByfeT chenaHo npeaiokeHWe 1S MOAU(MKALWM MOCTaHOBAEHWS! MO WCMbl-
TaHUIO Msca.

DATA TO THE INVESTIGATION OF THE SEXUAL ODOUR OF PORK
J. Teleki

The detection tests of the sexual odour of pork had been carried out by a
boiling test of a pork sample packed in an aluminium foil.

In 64 cases the boiling test of pork of animals suffering from cryptorchidism
has been investigated by fractional odour tests at temperatures between 80 and
85 °C which have been positive in all cases.

In 73 cases of animals suffering from cryptorchidism the results of boiling
tests carried out by different methods were compared with each other, The results
obtained by the traditional boiling test were positive in 45.2% of cases whereas the
boiling tests with pork samples packed in aluminium foil proved to be positive in
every case.

Boiling tests of the still warm pork of 68 animals suffering from cryptorchidism
were positive in all cases.

] Ir|1 170 cases the sexual odour could be detected for 21 days in freshly castrated
animals.

In case of 51 hermaphroditic animals the pork test was positive in 45.1% of
cases Whereas the pork of the so-called pseudo-hermaphroditic animals proved to
be positive in all cases.

An adequate modification of the decree of meat investigation is suggested.

ANGABEN ZUR UNTERSUCHUNG DES SEXUALGERUCHS
DES SCHWEINEFLEISCHES

J. Teleki

Die Gegenwart von einem Sexualgeruch im Schweinefleisch wurde durch eine
Kochprobe eines in einer Aluminiumfolie eingepackten Fleischmusters bestimmit.

In 64 Fallen wurde die Kochprobe des Fleisches von an Kryptorchismus lei-
denden Schweinen durch eine fraktionierte Geruchsempfindungsprobe bei einer
Temperatur zwischen 80 und 85 °C durchgefiihrt, wobei in jedem Fall ein positives
Ergebnis erhalten wurde.

In 73 Féllen wurde das Fleisch von an Kryptorchismus leidenden Schweinen
durch verschiedene Kochproben untersucht und die Ergebnisse der Proben einem
Vergleich unterworfen. Dabei zeigte 45.2% der traditionellen Proben ein positives
Ergebnis, wahrend die mit den In Aluminiumfolien eingepackten Fleischproben
in jedem Fall ein positives Ergebnis zeigten.

Kochproben von noch lebenswarmen Fleischmustern von 68 an Kryptorchis-
mus leidenden Schweinen waren in jedem Fall durchaus positiv.

Im Fall von 170 frisch Kkastrierten Schweinen konnte man 21 Tage lang ein
Sexualgeruch nachweisen.
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Bei 51 hermaphroditischen Schweinen wurde in 45,1% der Félle ein positives
Ergebnis erhalten. Bei den sogenannt pseudo-hermaphroditischen Schweinen war
das Ergebnis in jedem Fall positiv.

Eine entsprechende Modifizierung der Verordnung der Fleischuntersuchung
wird vorgeschlagen.

DES DONNEES A L’ANALYSE DE L’'ODEUR SEXUELLE DE LA
VIANDE DE PORC

J. Teleki

L’odeur sexuelle a été analysée par I’essai de cuisson des échantillons de viande
empaquetés dans le papier d’aluminium.

Analysant I’essai de cuisson de 64 pores cryptochides par flair fractionné entre
80—85 °C, le résultat a été positif dans tous les cas.

Les résultats de I’essal de cuisson différents ont été comparés dans le cas de
73 pores cryptochides.

45,2% des résultats obtenus par I’essai de cuisson clssique a été positif et tous
les résultats obtenus par I’essai de cuisson de la viande empaquetée dans le papier
d’aluminium ont été positifs.

L ’essai de cuisson de la viande fraichement tuée de 68 pores cryptochides a été
positif dans tous les cas. On peut détecter I’odeur sexuelle pendant 21 jours dans
le cas de 170 pores nouveau castrés.

L’auteur propose la modification du décret pour les analyses de la viande.
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Citrusfélék vizsgalata
I. Sérilt citrus gyimélcsok légzésintenzitasa

KADAS LAJOS
Kereskedelmi és Vendéglatéipari Féiskola Elelmezéstudoményi Tanszék

Erkezett; 1983. jalius 3.

A ndvényi szoveteket ér6 mechanikai sériilések, fertézések és mas egyéb karos
hatasok jelentds valtozasokat idéznek el azok ndvényfizioldgiai folyamataiban,
amelyek koziil legsajatosabb a légzés folyamatanak megvaltozasa.

Ez az Un. traumatogén vagy sebzesi légzés szamos kozleményb6l jol ismert
{'elenség (/, 2, 3, 4). JellemzGje, hogy egy sajatos kezdeti szakaszt kovetden jelent6s
égzesfokozodas kovetkezik be, amelynek okaként els6sorban a minden esetben
kimutathat6 intenziv RNS- és fehérjeszintézis, valamint az ezzel egyitt jar6 ATP-
hasznosulas emlithet6.

A korokozok altal megtamadott novényi szdvetek légzésintenzitasa is jelentd-
sen fokozodik, amely a mikroorganizmusok jelenléte miatt a sebzési leégzésnél
Osszetettebb folyamat. Nyilvanvaléan a gombas és baktériumos karosodasok
esetében a ndvekvl oxigén felvétel egy része a kérokozok szilkségletére vezethet6
vissza, azonban az a tény, hogy az 0nall6 anyagcserével nem rendelkezé virusok
esetében is kimutathatd a légzes-fokozddas azt mutatja, hogy ezen esetben is a
légzésemelkedés egyik Osszetevbje a sebzési légzés, amely a behatolé parazitdk
hatasara a gazdaszovetben bekovetkezik.

A citrus gyiimdlcsok sériilés hatasara bekdvetkezd légzési aktivitasanak valto-
zasat —egyéb novényekkel dsszehasonlitva — kevéshé ismeg[]k. A légzésndveke-
dés esetlikben is mindenkor egyértelmlen kimutathatd, irodalmi adatok szerint
mérteke citrom esetében mintegy 100%-o0s, narancsnal 50% kordli (5).

Munkankban a hazankba érkez6 citrus szallitmanyok tobbiranyd jellemzésére
végzett vizsgalataink kozil a sérult gyiimolcsok légzesintenzitasanak meghataro-
zéasa soran nyert eredményeinket ismertetjiik, amelyek szem el6tt tartasa kivanatos
a tarolas sikeres megvalositasa érdekében.

Vizsgalati anyag és modszer

A vizsgalatok kozel ket éves idGtartama alatt a gyimolcsok fiziologiai allapo-

tat, az érési id6szakot, a szallitds korilményeinek kilonbdz8ségeit és tobb mas, a

gyumolesok légzésintenzitasat befolyasold tényez6t tekintve, eltéré tulajdonsagi

yimolcsok keriltek vizsgalatra. Eredményként a kilonféle szallitmanyok &tlag-

értékét adtuk meg, mivel célunk a jelenségnek, a karosodott ?(yijmdlcs'c')k légzés-

intenzitas novekedésének jellemzése volt — és a szallitmanyok kozott a kilénb6zd
eltérd jelleg szerint nem tettlink kiilldnbséget.
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A légzésintenzitas meghatarozasara a kilonféle metodikai leirasok kozil
Frenyd modszerét alkalmaztuk (6). Ennek soran zart edényben ismert mennyiségl
és koncentracioju, fenolftaleinnel szinezett lug folé helyeztiik a vizsgaland6 anya-
got. A légzés soran termel6dG szén-dioxid mennyiséget az atcsapasi pontig eltelt
id6tartam és a vizsgalt gylimolcs stlyanak ismeretében, a kozOmbdsités ekvivalen-
cia viszonya alapjan szamitottuk. A gyimolcsok légzésintenzitdsat mg C02kg-6ra
értékben adtuk meg.

Vizsgélati eredmények és értékelésik

A vizsgalatok soran nyert eredményeket az W. tablazat tiinteti fel.

A kérosodott gyimdlcsokon belul kulon adattal jellemeztiik azokat, amelyek
esetében csupan mechanikai vagy/és élettani hibakat lehetett fellelni és azokat,
amelgleknél mikroorganizmusok kértétele is mutatkozott. Megfigyelhet6, ho?y az
utobbi csoportot jellemz6 parazitogén légzés mindkét gyimolcs esetében valoban
magasabb, mint a tisztan traumatogén légzés, az eltérés a kétféle karosodas légzés-
intenzitas novekedése kozétt mintegy 10-15%-0s. Szukséges megjegyezni azon-
ban, hogy a citrus szallitmanyok esetében az ilyen kuldnbségtétel inkabb csak elvi
jelent8ségl, mert a legtobb esetben a mechanikailag, illetve élettani szemponthdl
karosodott gyimoélcsokon rovid id6 alatt tapasztalhatd a kilonféle penészek —
els6sorban a Penicillium italicum és a Penicillium digitatum —kartétele, amely az
altalunk vizsgalt mintak esetében is a mikroorganizmusok altal okozott kérosoda-
sok dont6 hanyadat jelentette.

Ezért gyakorlati szempontbol els6sorban azt érdemes szem elétt tartani, hogy
a vizsgalt citrusfélék esetében a karosodott gytimolcsok légzésintenzitasa kvalita-
tive mintegy duplajara ndvekszik, ezen beliil a citrom esetében valamivel nagyobb
mértékben, a narancs esetében kevéssel elmaradva attol.

A tarolasi veszteségek cstkkentése szempontjabol ez a tény nem hagﬁhaté
figyelmen kivll. Ismert, hogy a megndvekedett légzésintenzitas fokozott hé és
Eératermelfidéssel jar, ami a karosodott gyumélcs egyed kdrnyezetének mikro-

lim4jat olyan irdnyba valtoztatja meg, amely kedvez a mikroorganizmusok meg-
telepedésének vagy tovabbi elszaporodasanak és igy rovid id6 alatt esetleg teljes
csomagolasi egysegek (kartonok, rekeszek) romlasadhoz vezethet. Ennek megfeleléen
azok a szallitmanyok, amelyek esetében az aruatvéteinél viszonylag jelent6s a
sérult gyimolcsegyedek szdma, nem alkalmasak huzamos idén at térténd tarolasra,
vagy csak alapos atvalogatas utan szabad azt megkezdeni.

7. tablazat
Egészséges és karosodott citrus gyumolcsok légzésintenzitasa
(L. i. = légzésintenzitds mg CO02/kg. 6ra)
Mechanikai, élettanij Mikroorganizmus
Gylumédlcs Egészséges
kérosodas
. | E PR 4,199 8,541 9,013
Citrom

P e 100 203,40 214,64

Lo e 5,584 9,807 10,696
Narancs

100 175,64 191,55
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ObIXATE/IbHAA MHTEHCUBHOCTb MOBPEXAEHHbIX
LUNTPYCOBbIX

. Kagaw

CraTbsl 3HaKOMWT C pe3ynbTaTamMmu UCMbITaHUKW, NPOBEAEHHBIX MO OMpeaesieHno
[bIXaTeNbHOM WMHTEHCMBHOCTM (DPYKT, MOBPEX/AEHHbLIX B MOCTaBKax WMMOPTUPY-
eMbIX LIMTPYCOBBIX.

B cnyyae noBpexaeHUs 6biI0 OTAENbHO OMNpeAeneHo W3MEHeHWEe AblIXaTeflb-
HO WMHTEHCUBHOCTM Y (DPYKT, MOBPEXAEHHbLIX MEXaHUYECKU U/MAn BUOMOrNYEeCKM,
N TaKKe 3apaXXeHHbIX MUKPOOPraH13amu.

OCHOBOIi COMOCTAB/NEHUS cnysxunu 300POBble (DPYKTbI U3 TOI XKe NOCTaBKW.
Pe3ynbTaThl WCMbITaHWA YKa3biBalOT Ha TO, YTO [blXaTelbHas WHTEHCUBHOCTb
MOBPEXAEHHBIX (DPYKT MOBBILLIAETCS MOYTM B ABa pasa M, HapAdy C 3TUM, B Cllydae
JMMOH B GOMbLUEN CTEMeHW, YeM B C/lydae anesbeuH. O6pasyroLumecs KonmyecTsa
Tenna v cofepXXaHusi napbl — BCNEACTBUM MOBBILLEHWS [bIXaTe/IbHOW WHTEHCMB-
HOCTM — CO3Jal0T TaKoW MUKPOKAMMAT B cpefe MOBPEXAEHHbIX PPYKT, KOTOPOM
CMocobCTBYET Aa/ibHeLWeMy BbICTP My p CTY MWKPOOPraHW3MOB.

MoaTomMy Mpy AANTENbHOM XPaHeHWM, B WMHTEpecax CBeAeHWs 0 MUHUMYyMa
noTepb, BO3HWKANOWWMX MPU XPAHEHUW, wyxno BCErda Y4UTbIBaTb COCTOSHMWE
«3[I0POBLS») MOCTaBKW, KOMMYECTBO MOBPEXAEHHbIX (IPYKT.

INTENSITY OF RESPIRATION OF DAMAGED CITRUS FRUITS
L. Kadas

Results of investigations carried out for the determination of the intensity of
respiration of damaged fruits in imported shipments of citrus fruits are presented
by the author.

In case of damaged fruits the changes in the intensities of respiration have
been determined separately in the individual fruits damaged mechanically and/or
from a physiological aspect, and in fruits infected by microorganisms. Healthy
individuals of the same fruit shipment served for comparison.

The results indicate that the intensit?]/ of respiration of the damaged fruits
was about doubled, and within this range the increase was higher in case of lemons
than in case of oranges.

The amount of heat and the vapour content developed as a result of the incre-
ase of the intensity of respiration may create in the environment of the damaged
fruit a microclimate promoting the further quick multiplication of microorganisms.
Therefore, in case of a longer storage the intact state of the shipment, the amount
of damaged fruits must be anyhow taken into account, in order to minimalize the
losses during storage.
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ATMUNGSINTENSITAT VON BESCHADIGTEN ZITRUSFRUCHTEN
Lajos Kadas

Die Mitteilung beschreibt die Ergebnisse von Untersuchungen zur Bestimm-
ung der Atmungsintensitat von beschadigten Friichten in den Lieferungen von
importierten Zitrusfrichten. .

Im Fall von Beschéadigungen wurden die Anderungen der Atmungsintensitat
der mechanisch und/oder physiologisch beschadigten Individuen bzw. die der
durch die Mikroorganismen infizierten Frichte separat bestimmt. Gesunde Indi-
viduen derselben Lieferung dienten dabei als Grundlagen der Vergleichung.

Die Ergebnisse weisen darauf hin, dass sich die Atmungsintensitat der be-
schadigten Zitrusfriichten auf die Zweifache vergrdssert, und zwar im Fall der
Zitronen in einem grosseren Mass als bei den Orangen.

Die infolge der Erhéhung der Atmungsintensitat gebildete Warmemenge und
Feuchtigkeitsgehalt kdnnen in der Umgebung der beschadigten Friichte ein solches
Mikroklima erzeugen, welches eine weitere rasche Vermehrung der Mikroorganis-
men hervorrufen mag. Daher muss man bei einer langeren Lagerung auf jeden
Fall den Gesundheitzustand der Lieferung, die Menge der beschadigten Friichten
zwecks Herabsetzung der Lagerungsverluste berlicksichtigen.

L’INTENSITE RESPIRATOIRE DES HESPERIDEES TAREES
L. Kadas

L’auteur fait connaitre les résultats des analyses de I'intensité respiratoire des
hespéridées importées. 1l a analysé séparément le changement de I’intensité respi-
ratoire des individus endommagés méchaniquement et/ou biologiquement et des
fruits contaminés par des microorganismes. Les individus sains du mérne envoi
c’était la base de reférence. Selon les résultats I’intensité respiratoire des friuts en-
dommagés se double, dans le cas de limon I'augmentation de I’intensité respiratoire
est plus grande que cehe dans le cas d’orange.

Le teneur en vapeur et la chaleur se formant par suite de ('augmentation de
Tintensité respiratoire peuvent former dans le milieu du fruit taré un microclimat
qui peut accélérer la pullulation des microorganismes. C’est pourquoi il faut prendre
I’état hygiénique de I’envoi, le quantité des fruits tarés en cinsidération pour mini-
miser les pertes pendant le storage.



Tejipari termékek cukordsszetételének vizsgalata enzimes
analitikai modszerekkel*

POLACSEKNE RACZ MARIA és KISS ERNO
Kozponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet

Erkezett: 1983. szeptember 8.

Az élelmiszeripar fejlesztése soran a termékvalasztek bévitése, diabetikus
élelmiszerek hazai elGallitasa és a korszer(i, egészségesebb taplalkozas iranti foko-
zottabb igény felvetette annak sziikségességet, hogy a forgalomba kertl6 uj élelmi-

azt lehet az eddlg alkalmazott redukalokepesseg illetve forgatokepesseg alapjan is.
Kilonbéz6 cukorkomponensek egymas melletti s ecifikus mennyiségi és mindsegi
meghatarozasa azonban bonyolultabb feladat. llyenkor nagynyomasd folyadék-
kromatografia, szarmazékokka alakitas utan a gazkromatografia, illetve a speci-
fikus enzimes analitikai modszerek alkalmazhatok. Mind a gazkromatograf, mind
a nagynyomas( kromatografias berendezés igen draga és csaﬁ kevés élelmiszeripari
laboratérium rendelkezik ilyenekkel. Ezért az en2|mes analitika alkalmazasaval
dolgoztunk ki modszereket kiilonbdz6 tejipari termékek cukortartalmanak és
-Osszetételenek meghatarozasara. Ezek a modszerek nem igenyelnek kiilonosebb
miszerezettséget. Csak egy jO spektofotométer sziikséges az enzimreakcio koveté-
sére és megfelel6 enzimkeszitményekkel gyorsan és specifikusan meghatarozhatok
a cukorkomponensek.

Kozlemenyiinkben az oldhato enzimek alkalmazasaval kidolgozott modszerek-
r6l szamolunk be. Az enzimes analitika azonban tovabbfe{lesztheto a sokszor fel-
hasznélhato rdgzitett enzimkészitmények alkalmazasara, illetve sorozatvizsgalatok
esetén folyamatos analitikai rendszerek is kidolgozhatok.

A vizsgalt termékek
Tejporok, savos tejporok és savépor

Valamennyi vizsgalt minta a Vasmegyei Tejipari Vallalat Répcelaki Sajt-
tizsmében készult. Kozos jellemz6jiik, hogy egyetlen cukorként laktozt tartalmaz-
nak kiilénb6z8 koncentracioban.

A Sportrobi és annak instantizalasa soran késziilt mintak

A Sportrobi

A Sportrobi proteolitikus enzimmel kezelt csokkentett laktoztartalmu tej-
fehérje-koncentratum, melyet a Vasmegyei Tejipari Vallalat Répcelaki Sajtizeme
gyart.

* Elhangzott 1983. aprilis 19-én a MTA—MEM Elelmiszertudomanyi Komplex Bizottsiga—
METE—KEKI kollokviumén.
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Szegedi instantizalt mintdk

A Szegedi Elelmiszeripari Féiskolan a Sportrobi instantizalasi kisérletei soran
kulonbdz6 eljarassal készitett natdr és izesitett kisérleti termékek:
» l\:atl]r l-esjelzésii: 458 g/liter koncentraciéju szachardz-oldat beporlasztasaval
észilt.
Kakaos izesitésii 4-es jelzési: 458 g/liter koncentraci6ju szacharéz-oldat bepor-
lasztasaval készilt.
Natlr 1-2 jelzésl: 5% (m/m) savopor hozzaadasa utan vizbeporlasztassal
gyartottak.
] N@IEUr 3jelzésii: agglomeralasat 144 g/literre higitott izoszérp beporlasztasaval
végezték.
Natar 4 jelzés(i: agglomeralasat 288 g/literre higitott izoszorp beporlasztasaval
végezték.

Kakaos izesitésii Sportrobi turmixpor 5—6 jelzés(:

130 g/liter koncentrécioju szachardz oldat beporlasztasaval gyartottak.
Osszetétele: 79,0% (m/m) Sportrobi

6,7% (m/m) kereskedelmi kakaopor,

13,3% (m/m) vanilias cukor,

1,0% (m/m) ndvényi mézga.

Paradicsomos izesités(i Sportrobi turmixpor 7—8jelzés(i:
130 g1  koncentracidji szachar6z oldat beporlasztasaval gyar-

tottak,
Osszetétele:  58,4%  (m/m) Sportrobi
1,6% (m/m) konyhaso
40,0% (m/m) paradicsompor

Veszprémi instantizalt minta )
Az MTA Mszaki Kémiai Kutato Intézetében (Veszprém) kesziilt kisérleti
termék, melyben 25% (m/m) porcukor hozzaadasaval agglomeraltdk a Sportrobit.

Koérmendi instantizalt minta

Az EGYT Gyogyszervegyészti Gyar Lacta Tapszergyaraban (Kormend) készi-
tett instantizalt Sportrobi.
WEIDER instant super protein powder

Osszehasonlitasul vizsgaltuk az NSZK-beli Brummer Export-lImport GmbH
(Miinchen) cég vanilias izesités( instantizalt fehérjekészitményet.

Cukrozott tejstiritmények

Slritett tejkrém
A Hajdui megyei Tejipari Vallalat Berettydujfalui Tejporgyaraban gyartott,
kereskedelmi forgalomban kaphatd tubusos cukrozott s(ritett tej.

Slritett kakadokrém

A Hajdu megyei Tejipari Véllalat Berettyodjfalui Tejporgyaraban készitett
kisérleti tlsrmék, amelyet laktaz enzimmel kezelt s(ritett tejbSl kakads izesitéssel
gyartottak.

Krémtiirok

A Hajdu megyei Tejipari Vallalat Berettyoujfalui Tejporgyaraban gyartott
kisérleti termékek.
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Kontroll mi nta enzim nélkili. Jele: KO11
Citromos izesitésd
Lektaz enzimmel kezelt tejstiritménybdl késziilt.
Jele: E 12
Vanilias izesitésl
Laktdz enzimmel kezelt tejstritménybdl készilt.
Jele: E V1.

Vizsgalati modszerek
Mintael6késziiés
homogenizatumot készitettlink, melyet Carrez oldatok hozzdadasaval deritettiink

(POLACSEK et al. (1) és a kivonat pH-jat 2 mol/dm3NaOH-val még a végtérfo-
gatra valo feltoltés el6tt semlegesitettilk.

A cukordsszetétel meghatarozasa

Aglikéztartalom meghatarozéasa

A glukéztartalom meghatarozasat a Chemie Linz AG Diagnostika osztrak cég
SKI markajelli Glukose-Hexokinase UV-tesztjével végeztiik a glikoztartalommal
ekvivalens mennyiségben keletkez6 NADPH UV-abszorpcidjanak mérése alapjan
(BERGMEYER) (2).

A fruktdztartalom meghatdrozasa

A fruktdztartalom meghatarozasat a gliikéztartalomnak SKI reagenssel vald
meghatarozasa utdn ugyanabbdl a reakcioelegybél végeztik foszfoglik6zizomeraz
(PG1) enzim hozzaadasa utan. Ekkor a masodik lépcsében mért abszorbancia-
valtozas a minta fruktéztartalmaval aranyos (BERGMEYER) (2) (ANON) (3)

A galaktdztartalom meghatdarozasa

A mintdk galaktéztartalmat szintén UV-abszorpciés mddszerrel hataroztuk
meg a minta galaktdztartalmaval ekvivalens mennyiségben keletkez6 NADH mérése
alapjan (BERGMEYER, 1970; ANON, 1979).

A szachardztartalom meghatdrozasa

A mintak szachardztartalmat invertazzal hidrolizalva a keletkezett glikéz
mennyiségének SKI-reagenssel vald6 meghatarozasa alapjan szamitottuk. Ha a
minta a szacharézon kivil glikozt is tartalmaz (szabad glikoz), ezt figyelembe kell
venni (BERGMEYER, 1970; ANON, 1979).

Szacharoztartalom = (6sszes gliik6ztartalom — szabad gliikéztartalom) w9

A laktoztartalom meghatarozasa

A minték laktdztartalmat a lakt6znak laktaz enzimmel valé hidrolizise utan
a keletkez6 gliikoz- vagy galaktézkomponens mérése alapjan szamitottuk (BERG-
MEYER, 1970; ANON, 1979).

Laktoztartalom = glukéz vaggl galaktoztartalom u,9

Természetesen a minta szabad glikoz vagy galaktoztartalmat a szamitasnal
figyelembe kell venni.

Eredmények

A laktoztartalom mérése savdporban, savds tejporban, tejporokban és Sportrobiban

Valamennyi minta tejfeherje-koncentratum, amely egyetlen cukorként a tej
cukorkomponensét, a laktozt tartalmazza, kilonb6z6 koncentracidban. Az ered-
ményeket az 7. tablazatban foglaltuk 6ssze.
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7. tablazat

A Sportrobi és a kilonb6z6 tejporkészitmények laktéztartalma

Laktéztartalom %

Minta galakt6zalapon mérve  glik6z alapon mérve
X s X~s
Sportrobi 2,12+0,06 2,49+ 0,02
Sportrobi - 0,52+0,08
Sportrobi - 0,27+0,06
Savos tejpor 51,28 + 0,873 51,23+0,297
Tejpor , 47,30+ 0,461 48,42+0,862
Tejpor 0601/2 ... 47,00+ 1,313 48,95+ 1,298
Tejpor 0602/1 ... — 48,67+0,630
Tejpor 0527/1 .. - 48,96+0,917
Tejpor 0607/1 .. — 50,48 + 0,64
Savos tejpor 0608/3 ... - 49,06+0,21
Savos tejpor 0610/3 ... - 49,09+0,39
Savos tejpor 0612/2 - 48,09 + 0,08
Savos tejpor 0612/3 - 48,79+0,23
Savos tejpor 0612/2 — 48,44+0,04
Savépor 0430/1 67,08+ 1,74
Mérések szama: n = 4—6; x = atlag; s = szo6ras

Az adatok a légszaraz porokra vonatkoznak.

A tablazat adataibdl lathat6, hogy a tejporok és a savés tejporok cukortar-
talma 48—50%, a savOporé 67%. A Sportrobi készitmény 2,5%-nal kevesebb
laktdzt tartalmaz.

Instaniizalt Sportrobi készitmények cukordsszetétele

A Sportrobi nagy fehérjetartalmi (min. 83%) készitmény, amelynek fogyasz-
tdsat azonban megneheziti, ho%y nehezen oldodik, csak turmixgiép segitsegével
készithetd bel6le csomdmentes homogenizatum. Ezért instantizalasi kisérleteket
folytatnak a Szegedi Elelmiszeripari F6iskolan, az MTA Mdszaki Kémiai Kutato
Intézetében, Veszprémben és az EGY1 Gydgyszervegyészeti Gyar Kdrmendi Tap-
szergyéraban, hogy konnyebben oldoddva tegyék. Mivel turmix-italok alapanyagé-
nak is fel kivanjak hasznalni, kisérleti termékként kilénboz§ izesitésii instantokat is
készitettek E(kakaés, paradicsomos). Az instantizalasi kisérletek soran el6allitott
készitmények cukordsszetételét a 2. tablazatban foglaltuk dssze.

Lathatd, hogy az instantizalasi kisérletek soran a Sportrobi-készitmény cukor-
tartalma jelent6s mértékben nétt. Mig maganak a Sportrobinak a cukortartalma
2,1% volt, attdl fliggéen, hogy milyen anyagok hozzdadasaval agglomeraltak és
izesitették, a cukortartalom 4,2—51,0%-ra ndvekedett. Osszehasonlitdsul meg-
vizsgaltuk az NSZK-ban forgalmazott Weider-proteint,,amelg a vizsgalt cukor-
komponensek kozll csak 2,4% laktozt tartalmazott. Altaldban az instantizalt
készitmények annal jobban oldédnak, mennél nagyobb a cukortartalmuk, ez
viszont taplalkozésélettani szempontbol kedvezétlen.

A sliritett tejkrémek cukordsszetétele

Kétféle cukrozott tejsdritményt vizsgaltunk. Az egyik a kereskedelmi for-
galomban kaphat¢ tubusos, cukrozott tej, amely cukorkomponensként laktozt
és szacharozt tartalmazott. A masik készitmény Kkisérleti termek, kakads izesitésl
cukrozott tejkrém volt, amelyhez a gyartas soran a laktéztartalom elbontasara
laktaz enzimet adtak (Maxilact LX 5000 markajeld neutralis laktazt). A lakt6z
elbontasat az indokolta, hogy a lakossag laktdz-érzékeny része (kb. 15%) is fo-
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2. tdblazat
Instantizalt Sportrobi-készitmények cukordsszetétele

. . Glikéz % Fruktéz % Szachar6z %  Laktéz % Osszes

Minta, jele X s X s X s X s cukortart.%
Szegedi mintak;
Natdr 1. 0 0 35,56+0,306 0,86+0,015 36,42
Kakads 4. 0,1 0 50,02+1,91 1,14+0,548 51,2
Natar 1-2. 0,1 0 0 5,48+0,269 5,6
Natur 3. 1,71 +0,053 0,70+0,114 0 1,80+0,24 4,2
Natur 4. 6,30+0,084 1,83+0,271 0 1,35+0,076 9,5
Kakads 5. 0,21 + 0,04 0 32,25+ 1,02 1,28+0,03 33,7
Paradicsomos 7 8,46+0,196 4,62+ 0,331 5,90+0,151 0,83+0,00 19,6
Kormendi instant 4,94+0,57 - 0 36,890 3,35 41,8
Veszprémi 2—3 0 0,34+0,04 21,55+1,06 0,20+0,05 22,1
Weider-protein(NSzK) 0 0 0 2,40+0,12 2,4
Sportrobi 112 0 0 0 2,12+0,06 2,1

Mérések szdma: n = 4—8; x = Aatlag; s = sz6rds; — = nem mértik.

Megjegyzés: az eredmények légszaraz porra vonatkoznak.

gyaszthassa a készitményt, masrészt mivel a laktéz bomldsa soran gliikéz és
galaktoz keletkezik, kevesebb cukor (szacharoz) hozzaadasaval taplalkozaséletta-
nilag kedvez6bb dsszetétel(i terméket kivantak kikisérletezni. A siritmények cukor-
Osszetételét a 3. tablazatban foglaltuk dssze.

Lathatd, hogy az alkalmazott laktaz enzim nemcsak a siiritmény laktoztar-
talmat bontotta, hanem az édesitésére hozzaadott szachardzt is. A Maxilact ugyanis
technikai tisztasdgl folyékony enzims(ritmény, amelynek vizsgalataink szerint
erds invertaz kisérdaktivitasa is van. Ezért az enzimesen el6kezelt tejstiritményben
egyidejlleg a kovetkezd cukrok vannak jelen:

glikoz — amely a laktéz és a szachardz elbomlasakor egyarant keletkezik,
alaktéz —amely az elbontott lakt6zbdl szarmazik,

ruktéz —amely az elbontott szachardzbol szarmazik,
szacharoz és laktoz —amelyeket az enzim nem bontott el.

A tablazathdl lathatd, hogy a cukrozott tej krém 6sszes cukortartalma 55%,
amely 12,9% laktdzbdl és 42,1% szachardzbol all. Az enzimesen el6kezelt kisérleti
termek Osszes cukortartalma mintegy 10%-kal kisebb, 44,2%, amely a kdvetkez6
cukorkomponensekbdl tev6dott dssze: 8,4% glikéz, 4,3% fruktoz, 4,1% galaktoz,
2,6% laktoz és 24,9% szacharoz. A fruktoztartalom a laktéz hidrolizisére alkalma-
zott Maxilact enzim altal elbontott szachar6zbél szarmazik, és a mért érték 8,17%
bontott szachar6znak felel meg. A galaktéztartalom az elbontott lakt6zhol szar-
mazik és 7,76% elbontott laktoznak felel meg. Osszehasonlitva a hidrolizalatlan
és a hidrolizalt szachar6z és lakt6z koncentraciojat, lathato, hogy a Maxilact
enzimkészitmény a minta laktéztartalmanak 3/4-ed részét és szacharoztartalmanak
1/4-ed részét bontotta el. A cukordsszetétel enzimes bontés nélkil 10,33% lakt6zt
és 33% szacharozt tartalmazd stritménynek felel meg.
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Tejsuritmények cukordsszetétele

Minta Olukéztart. % Fruktéztart. % Oalaktéztart. % Laktéztart. %
Siritett tej 0 0 0 12,85+0,36
Enzimesen el6kezelt

kakads s(ritett tej 8,39+ 0,372 4,30+ 0,127 4,09+ 0,260 2,57

ez 7,76 % elbontott

4,08 % a bontott
laktozt jelent

lakt6zbal,
4,30% a bontott
szachar6zbol

ez 8,17 % bontott

Megjegyzés:
szachardzt jelent

tartalom 24,9 %-a

Mérések szama: n = 4—6; x = éatlag; s = szoras
Megjegyzés: szorast csak a mért értékeknél tintettiink fel, a tobbi szamitott eredmény.
Az adatok a slritményre vonatkoznak, nem a szarazanyag-tartalomra.

Krémtarék cukordsszetétele

Glukoéztart. % Fruktéztart. % Galaktéztart. % Lakzotart. %

Minta A S n s A S X's
Kontroll Ko 11 0,43+0,009 0,57+ 0,04 0 9,20+ 0,975
Enzimesen el6kezelt 4,50+ 0,101 2,58+ 0,126 191+ 0,215 6,46

E V1 vanilias

izesites( 2,58% a bontott ez 4,90% elbontott ez 3,62 % elbontott ez az dsszes laktoz-
szachar6zbol szachard6zt jelent lakt6zt jelent tartalom 64,2 %-a
1,91 % az elbontott
lakt6zbol

Enzimesen elGkezelt 4,64+ 0,270 2,43+ 0,197 1,88+ 0,180 7,19

|1 1/2 citromos izl
ez az 0sszes laktoz-
tartalom 66,8 %-a

ez 4,63 % elbontott
szacharézt jelent

ez 3,57 % elbontott

1,88%azelbontot
6zh6 laktézt jelent

lakt6zbol
2,76 % az elbontott
szachar6zhél

Mérések szdma: n = 4; x = é&tlag; s = sz6réas
Megjegyzés: szérast csak a mért értékeknél tintettink fel, a tobbi szamitott eredmény.
Az adatok a nedves krémtaréra vonatkoznak.

ez az 0sszes laktéz-

Szachar6z %

42,06+1,51
g
24,89

ez az 0sszes sza-
haréz-tartalom
75,3 %-a

Szachar6z %
Y s

9,46+ 0,535
4,35

ezaszachar6z-
tartalom 47 %-a

4,79

ez az 9sszes szac-
har6z 48 %-a

3. lablazat
Osszes cukor-
tart. %

54,91

44,24

4. tablazat

dsszes cukor

19,62

19,75

20,93



A tlrokrémek cukorosszetétele

A vizsgalt tarokrémek kisérleti termékek. Harom mintat vizsgaltunk, a keze-
letlen kontrollt és a két kiilonb6z6 izesitésli (citromos és vanilias) enzimeket, melye-
ket a laktoztartalom csokkentésére Maxilact LX-5000 markajelli neutralis lak-
tazzal kezeltek. Az enzimes kezeléssel gyartott tirokrémek konzisztencidja kedve-
z8bb volt, mint a kezeletlené. A mintak cukordsszetételét a 4. tablazatban foglaltuk

ze.

Lathatd, hogy mindharom készitmény 6sszes cukortartalma kb. 20%. A kon-
trollminta 9,2% laktdzt, 9,5% szacharozt és 0,5-0,5% glukozt és fruktozt tartal-
maz, mely utobbiak valészinlileg a szacharéznak a savany( kézegben megindul6
hidroliziseb6l szarmaznak.

A két enzimesen el6kezelt minta cukordsszetétele eltér a kontroliétol, de egy-
mashoz nagy hasonlosagot mutat. A cukorosszetetelbGl lathato, hogy a Maxilact
enzim a laktozt és a szachar6zt is részben elbontotta. Ezért eg idej lleg a kdvetkez6
cukorkomponensek vannak jelen: glikdz, fruktéz, galaktéz éme yek az elbontott
szachar6zbol és laktozbdl keletkeztek) és a bontatlanul maradt laktdz és szachar6z.
Koncentracidjuk a kovetkez6:

citromos krémtaréban:  glikoz 4,6%, fruktoz 2,4%, galaktoz 1,9%, laktoz 7,2%,
szachar6z 4,8%;

vanilias krémtaréban: ~ gliikoz 4,5%, frukt6z 2,6%, galaktéz 1,9%, laktdz 6,5%
szachar6z 4,4%.

Osszehasonlitva az elbontott és a bontatlanul maradt laktoz, illetve szacharéz

koncentraciojat, lathatd, hogy a mintak szacharéztartalmanak mintegy felét,
laktoztartalmanak pedig 1/3-as részét bontotta el az enzim.

Kovetkeztetések

Osszefoglalva: a kilonbdz6 tejipari termék vizsgalata alapjan elmondhato,
hogy az enzimes analitikai modszerek alkalmasak arra, hogy segitségiikkel nag
feherjetartalmd, bonyolult rendszerekben jelenlevé cukorelegy komponenseit
mennyiségileg és mindségileg meghatarozhassuk.

Abban az esetben, ha a rendszerben egyetlen cukorkomponensként csak a
laktéz van jelen, annak koncentraciojat laktaz enzimmel val6 bontas utan mind a
glukdz, mind a galaktoztartalom merése alapjan meghatarozhatjuk. Tekintettel
arra azonban, hogy a glikoztartalom mérésehez szikséges enzimek és tesztek
kénnyebben beszerezhetdek és Iényegesen olcsobbak is, mint a galaktoztartalom
meghatarozéasahoz szikségesek, célszer(ibb a glukoztartalmat mérni.

Ha a mintaban nagyobb koncentracioban van jelen gliikoz, illetve szacharoz,
akkor a minta laktéztartalméat a galaktdz-komponens mérése alapjan célszerdi
meghatarozni.

Ha 0sszehasonlitjuk a 2. és 3. tAbl&zat adatait, 1athatd, hogy a kakads cukrozott
tejsiritményben a minta laktoztartalmanak 3/4-ed részét, szacharéztartalmanak
pedig 1/4-ed részét bontotta el a gyartas soran hozzaadott Maxilact enzim. A krém-
tiré gyartdsa soran a laktdztartalomnak csak 1/3-ad részét, de a szachardztar-
talomnak mintegy felét elbontotta az enzim. Ez érthet6vé valik, ha figyelembe
vesszik azt, hoay a Maxilact LX 5000 technikai tisztasagl neutralis laktazkészit-
mény, amelyne jelent6s invertaz kisér@aktivitisa van, pH optimuma 6,6, igy a
szintén kb. ‘azonos pH-ju tejben sokkal nagyobb mértékben bontja el a minta
laktoztartalmat, mint a savanyd pH-ja krémtaréban. Utobbiban viszont a kiser6-
aktivitasként Jelenlevo invertdz bontott er6sebben, amelynek optimuma a savanyu
pH-tartomanyban van (pH 4,5).
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AHAJTIN3 CAXAPHOIO COCTABA MOJIOYHbIX MPOAYKTOB
METOAOM 3H3UMHON AHANINTKWA

M. Pau—lonsayek n 3. Kuw

ABTOpbI aHaIM3MPOBa/IN CMELUPNYHBIM 3H3UMHO-aHAIMTUYECKUMU METOAAMU
CofiepXKaHne 1 COCTaB CaxapoB B Pa3/INYHbIX MOMOYHLIX NPOAYKTAX. Onpegennnu
CaxapHblil COCTaB cyxnoro MOJIOKA, KNCNOTO cyxoro MOJIOKa, Cnotpo6bn n npu-
FOTOB/IEHHbIX C MOMOLLUBI0 Pa3/IMYHON WMHCTaHTU3ANIbHOM TEXHOJIOrUK, HaTypasb-
HbIX W NpUNpaBneHHbIX (Kakao, TOMaTHbIM MOPOLLKOM) M3Ae/uid.

Onpegenunu, yto CropTpo6u B BUAe caxapa COAEPXWUT NakKTO3y MeHbLLe,
yeM 2,5%, ” cogepXaHue W COCTaB caxapa W3genus 3HAYUTENIbHO W3MEHANUCH
npn- NPUMEHUM  Pas/IYHbIX MHCTaHTU3a/IbHBLIX TexHonoruii. lMpoaHannsnpoBan
TaKXXe caxapHblil COCTaB CryLLEHHOr0 MO/IOKa M KpemoobpasHoro Teopora, npu-
rOTOBNEHHOrO M3 MO/IOKa, 06pab0TaHHOMO NakTasHbIMK 3H3MMamMu. Onpesfennam To,
4TO NMPUMEHsIEMbIE B MPON3BOACTBE SH3UMHbIE U3/ENA obnagatot HE TONbKO NWLLIb
NTAKTO3HO-paspyLlaloWwyM  OEeUCTBUEM, BCNEACTBME  3HAYUTENbHON  MHBEPTHON
aKTUBHOCTW, HO pa3pyLlatdT TakXe W caxapo3y, NPUMEHAEMYKO AN noacnawim-
BaHMS MPOAYKTOB.

INVESTIGATION OF THE COMPOSITION OF SUGARS IN
PRODUCTS OF THE DAIRY INDUSTRY WITH THE USE OF
ENZYMATIC ANALYTICAL METHODS

M. Polacsek —Racz and E. Kiss

The sugar content and composition of various products of the dairy industry
have been investigated by the authors with the use of specific enzymatic analytical
methods. The sugar composition of powdered milks, of whey powdered milk, of
the milk product Sportrobi and of natural and (W|th cocoa and powdered tomato)
flavoured products manufactured from the latter by several instantanization tech-
nologies obtained products has been determined.

It was found that whereas the product Sportrobi is containing only lactose in
amounts below 2.5% as sole lactose, the sugar content and its composition changed
significantly during the various instantanization technologies applied during
the manufacture of the product.

Also the sugar composition of the sugared condensed milk cream and of
cream curd, further of the condensed milk prepared from milk treated with lactase
enzyme and of creamy curd samples have been investigated.

It was found that the enzyme preparation applied during the manufacture
possesses not only a lactose-decomposing effect but — owing to its significant
invertase activit dy — it is decomposing also the sucrose applied as a sweetening
agent of the products
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UNTERSUCHUNG DER ZUCKERZUSAMMENSETZUNG VON
PRODUKTEN DER MILCHINDUSTRIE MITTELS ENZYMATISCHEN
ANALYTISCHEN METHODEN

M. Polacsek - Racz und E. Kiss

Der Zuckergehalt und die Zuckerzusammensetzung von verschiedenen Pro-
dukten der Milchindustrie wurden von den Verfassern mittels spezifischer enzy-
matischer analytischer Methoden untersucht. Die Zuckerzusammensetzung von
Milchpulvern, molkigen Milchpulvern, vom sogenannten Sportrobi und von mehre-
ren, aus dem letzteren mittels mehrerer Instantanisierungstechnologien bereiteten
natirlichen und (mit Kakao oder Tomatenpulver) aromatisierten Produkten wurde
bestimmt.

Es wurde dabei festgestellt, dass wahrend das Produkt Sportrobi als einziger
Zucker nur Lactose in einer Menge von weniger als 2,5% enthalt, der Zucker?ehalt
und Zuckerzusammensetzung des Produktes wahrend der unterschiedlichen
Instantisierungstechnologien bedeutende Ver&nderungen zeigten.

Die Zuckerzusammensetzung der Muster der verzuckerten kondensierten
Milchereme und des Cremequarks, ferner die des von mit Lactase-Enzym behan-
delten Milch hergestellten Milchkonzentrates und Cremequarkmuster wurde auch
untersucht. Die Ergebnisse zeigten, dass das bei der Herstellung verwendete
Ebzympréparat nicht nur Uber eine Lactose-a'obauende Wirkung verfligt, sondern
durch seine bedeutende Invertaseaktivitat auch die zur Versissung der Produkte
angewendete Saccharose abbaut.

L’ANALYSE DES COMPOSANTS DE SUCRE DES PRODUITS DE
L’INDUSTRIE LAITIERE PAR DES METHODES ENZYMATIQUES

Af. Polacsek- Racz et E. Kiss

Les auteurs ont analysé la teneur en sucre et les composants des produits
différents de I’'industrie laitiére par des méthodes enzymatiques spécifiques.

lis ont déterminé la composition en sucre des laits en poudre et des produits
parfumés (au cacao et tomate en poudre) instantés. lls ont constaté que le Sport-
robi contient 2,5% de lactose seulement mais pendant les téchnologies différentes
(pour lui faire instanté) sa composition et teneur en sucre avaient changé.

lis ont analysé la composition en sucre du lait sucré condensé, du fromage a
la pie et la composition en sucre des mémes produits préparés de lait contenant de
I’enzyme lactase. Il est considerable que I’enzyme employé pendant la fabrication
ne decompose pas seulement le lactose mais le saccharose encore.
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Sz6jakészitménnyel gyartott husipari termékek
szojatartalmanak meghatarozasa

SZABO EDITH
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé Kézpont

Erkezett: 1984.februar 7.

Egyes husipari termékek gyartasaban hosszd ideje hasznalnak fehérje hidro-
lizdtumokat és koncentratumokat.

E fehérjetermékek felhasznalasaval novelni lehet a gyartds biztonsagat, de
a gazdasagossagi szempontok sem elhanyagolhatoak. Leginkabb a Na-kazeinat,
a szbja-izolatum és a TVP terjedt el a gyartashan,

Az eddig forgalomban levd és allomanyjavito adalekanya ként legfeljebb 2%
szbjafehérjét tartalmazd termékek mellett azonban megjelentek az alapanyagként
4—6% TVP (textlrait szojafehérje) tartalmu élelmiszerek is.

Ezek Osszetételének ellendrzesére nem all szabvanyositott vizsgalati mddszer
az élelmiszerellen6rz6 hal6zat rendelkezésére. A jelenlegi helyzet, valamint a his-
ipar gyartmanyfejlesztési tervei (1) azonban kulondsen indokoltta teszik a meg-
felel6 vizsgalati eljaras kidolgozasat.

A termékekben levd szdjatartalom meghatarozasara a szakirodalom elsdsorban
%élelektroforenses modszereket (2) ajanl, melyek, bar Gjabb kivitelezési formaik-

an eléggé pontos eredmenyt adnak, bonyo ultsaguknal eszkozigényességiknél
fogva a mindennapos élelmiszerellen6rz6 gyakorlatban csak igen korlatozottan
alkalmazhatok.

A fehérje-dsszetevdk vizsgalatan tal egyeb alkotorészek is alkalmasnak latsza-
nak arra, ho?(y jelenlétiikbdl, 1ll. mennyiségukbdl a termék szojatartalmara kovet-
keztethessiin

Munkam sordn két olyan OsszetevGt hataroztam meg, melyek kifejezetten a
névényi sejthez kotottek. Ezek a fitat és a hemicelluldz.

A fitat a mio-inozit hexafoszfatjanak Ca-, ill. Mg-s6ja. Mint a foszfor raktaro-
zasaban nagy szerepet jatszo vegydlet (3) mlnden els6sorban olajos mag dsszeté-
telében el6fordul.

A szbjabab 1,5%, a textirait szdjafehérje 1,9% fitinsavat tartalmaz (4) atla-
gosan.

A hemicellul6z vazanyagként van jelen a novényi részekben (5). A szbja-
készitményekben talalhatd mennyisége az el6allitds modjatél nagymeértekben fligg.

Vizsgéalati anyagok
A fitat-tartalom meghatarozasa

A széjatermék fitat-tartalmanak kivonasat és koncentralasat Harland és

Oberleas (6) szerint, a fitdt mennyiségi meghatarozasat pedig Latta és Eskin (8)
kézleménye alapjan végeztem.
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bemérés: 5 g
extrahdlas 2,4% HCl-val,
centrifugalas

1 cm3mintaoldatot deszt. vizzel 25 cm3re
kiegésziteni; ebbdl 10 cm3t felvinni az
oszlopra
; 0,5 g Dowex 1X8 gyanta
klorid formaban

Elucié: a szervetlen foszfatokat 15 cm30,05 M NaCl-dal
a fitatot 15 cm30,7 M NaCl-dal

Uledék

Feltoltés deszt. vizzel 25 cm3re
3 cm3b8l 1 cm3reagenssel (FeCl3+ szulfoszalicilsav)

fotometralas 500 nm-en

. 7. bra
A fitat extrakci6ja és meghatarozasa

Avizsgalat menete az /. dbran lathato.
Az anioncserél6 gyantat felhasznalas el6tt tizszeres agytérfogatnyi 0,7 M

NaCl-dal klorid-formaba hoztam, majd desztillalt vizzel sémentesre mostam.
A szbjakeszitmeny eredeti fitat-tartalmanak ismeretében a termékben talalt

fitdt-mennyiségh6l valosziniileg kovetkeztetni lehet az adagolt szdjatartalomra.

bemérés: 10 g
j8% KOH-t tartalmazd 95%-os etanollal
g6zfurd6n 30 percig
centrifugalas

[ Gledék (fliszerek, celluléz, keményit6)

felliliszo
mosés etanollal
centrifugalas
feluliszo Uledék hemicellul6zanak oldasa 1:3 HCI-
val centrifugalas
Uledék
(fliszerek, keményitd) felliliszdbdl a hemicelluléz kicsapasa
95%-o0s etanollal
} 1 dra allas
centrifugalas pontosan 2 percig, 480 g-vel
2. dbra

Hemicellul6z meghatarozas
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A hemicelliildz-tartalom meghatarozasa

Avizsgalati modszer (8) azt a tulajdonséagot hasznélja fel, hogy a sz6jakészit-
mény hemicelluléza savban oldodik, viszont a keményit, ha adalékanyagként
még azt is tartalmaz a termék, visszamarad. A savas oldathdl a hemicelluloz alko-
hollal kicsaphato.

Avizsgalat menete a 2. dbran lathato.

Kontrollalt koriilmények kozt centrifugdlva, a hemicelluléz térfogatabdl a
szoOjakészitmény mennyiségét szamitani lehet.

Vizsgalati mddszerek

~ Magyarorszagon a husipar sokféle szojakészitményt hasznal fel. Ezek kozil
vizsgalataimat a Purina Protein, az ADM TVP és az Iregi sz6jaarany felhasznala-
saval végeztem el.

Vizsgalati eredmények

Fitat-tartalom

A gyanta megkotGképességenek és az elucio teljességének ellenGrzésére olyan,
2,4% sosavval készilt fitinsav-oldatot engedtem &t az oszlopon, mely eredetileg
2 /tg/lcm3koncentracioju volt.

A visszanyerés 92 - 115%-oshak bizonyult.

AO-Ai

3. abra
A fitat meghatarozas kalibraciés gorbéje
Ao: a 3 cm3viz és 1 cm3reagens \ 500 nm-en mért
A= a 3 cm3vizsg. oldat és 1 cm3reaganes ) abszorbancija
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A spektrofotometrias meghatarozashoz 2,5-40 /rg/lcm3koncentracioji oldato-
kat hasznaltam.

A kalibracios gorbét a 3. abrédn mutatom be.

A szojatermékek kozil a Purina Protein és az ADM TVP fitattartalmat hata-
roztam meg. 5-5 % haromszoros térfogat( desztillalt vizben el6zetesen 24 6ran at
duzzasztott termékbdl indultam ki. Méréseim alapjan a Purina Protein 0,2+0,01 %,
a TVP 2,4+ 0,1% koncentracioban tartalmaz fitatot.

A mért adatok az irodalmi értékekkel 6sszhangban vannak.

A mérés id6tartama —a szdjatermék duzzasztasat nem szamitva — 16 odra.

HeTicellul6z-tartalom

A mddszert a Purina Protein sz6jafehérje izolatumra alkalmazva megallapit-
ha’t()H P,pgy annak hemicelluléz-tartalma oly csekély, hogy ezzel az eljarassal nem
mérhetd.

Az ADM TVP és az Iregi szojaarany azonban olyan gyartastechnoldgiaval
késziil, hogy hemicelluloz -tartalmuk mérhetd marad. A szojatermék-mennyiség
Ié'slta%' eljarassal mért hemicelluldz-térfogat kozti 6sszefliggést a 4. és 5. dbra szem-
élteti.

A mérés idGtartama 3 6ra.

A két osszehasonlitott mddszer kozul rutinszerl vizsgalat céljabol megfe-
le I6bb a hemicelluldz alapon térténd mérés bevezetése az élelmiszerellen6rzd ha-
l6zat gyakorlataba. Ennek a mddszernek nincs kilonleges eszkdz- és anyagigénye,
igy barmelyik, atlagosan jol felszerelt laboratériumban hasznalhaté. Viszonylag
g yorsan, megfeleléen pontos eredményeket szolgaltat.

A kivalasztott modszer pontossagat természetesen termékeken is ellendriztem,
/zslgélltati anyagként a TVP-vel gyartott Panndnia termékcsalad néhany tagja

zolgalt.

TRy

T " 1 1
0 05 o 5 cm3
hemicelluléz

4. &bra
osszefliggés az ADM TVP mennyisége és a moédszerrel kapott hemicellul6z térfogat k6zott
Az egyenes egyenlete:y = 7,6x +0,2
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0,5 cm3 hemicelluléz

5. 4bra

Osszefiiggés az Iregi szojaarany mennyisége és a modszerrel kapott hemicelluléz térfogat kozott
Az egyenes egyenlete: y = 12,9x+ 1,0

Els6nek az addicid visszanyerésének mértékét vizsgaltam. A szobahdmérsék-
leten felengedett, homogenizalt mintakhoz haromszoros térfogatt desztillalt vizben
elGzetesen 24 6ran at duzzasztott TVP-t adtam.

A kapott adatokat az 7. tdblazat tartalmazza.

Minden beméréshdl 2 -2 hemicelluléz levalasztast végeztem. A két levalasztas
kozti térfogatkulonbség sehol sem haladta meg a 0,05 cm3t.

A leolvasott hemicelluldz térfogat értékét a TVP-re vonatkozd egyenes (4.
abra) egyenletébe behelyettesitve, 10 g histermék bemérése esetén kozvetlenil a
%-0s szojatartalmat kapjuk meg. Eredményként az egy beméréshél szarmazo
Eérhuzamos levalasztasok alapjan szamitott atlagos szojakészitmény-tartalmat

ell megadni.

A?2. tablazat a 2—2 parhuzamos beméréshdl szarmazo, fentiek szerint kapott
egyedi és atlagos értékeket, valamint a parhuzamos bemérések eredményei kozti
kllénbségeket mutatja be.

Az adatokbol tortént szamitdsok szerint a két parhuzamos mérés kozti kiilénb-
ség legfeljebb 0,5% lehet, ez pedig azt jelenti, hogy a mérés pontossagat elsGsorban
a leolvasas pontossaga hatarozza meg.

Kovetkeztetés

A histermékek szdjatartalmanak meghatarozasara a hemicelluléz alapd
mérés barmely élelmiszervizsgalé laboratérium szamara kénnyen, gyorsan Kivite-
telezhet6. A mérés feltétele, hogy a vizsgdlo ismerje, hogy mely széjaterméket
hasznaltdk a gyartas soran (ez az adat az Uzemellendrzések alatt beszerezhet6),
és az illetd széjatermékbdl —sajat vizsgalati korilményeinek megfelel6 kalibréacios
gorbét kell készitenie.
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A kalibracids gorbe egyenletét a szamitashoz mindaddig alkalmazhatja, mig
a rllustermek gyartasanal azonos technologiaval késziilt szojakészitményt hasznal-
nak.
1. tablazat
Az addici6-visszanyerés vizsgalata

Hustermékhez Visszanyert
adott TVP % TVP %
3,0 3,0
3,0
3,0
5,0 5,2
5,0
51
10,0 9,5
9,9
10,1

2. tablazat
A mérés pontossaga
. . n
*
Mintafajta / % d
Panndnia husosszeletj............. 2,48 2,7 0,38
2,86
Pannénia hasosszelet, ... 2,86 2,7 0,38
2,48
Pannénia csevapi 5,52 53 0,38
5,14
Panndnia csevap, ... 5.52 55 0
5.52
Pannénia csevap3 ... 5,90 57 0,38
5,52
Pannénia csevapi ..o 5,90 57 0,38
5,52
Pannénia cSEVaps ... 5.52 55 0
5.52
Hamburger,... 4,76 51 0,76
5,562
Hamburger, e 3,62 3,8 0,38
4,00
Hamburger3 ...oeeeeinnieens 3,62 3,8 0,38
4,00
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OMPEAENEHWNE COLEPXXAHUA COM B MPOAYKTAX MACHOW
MPOMBILUJIEHHOCTW, BbIPABOTAHHBLIX C AOBABKOW COEBOIO
M3OENNA

3. Cabo

ABTOpPOM OMUCLIBAETCA METOL, MNPUIOAHBIA B LENsSX PYTUHHON aHanUTUKK
LN OMnpedeneHns COAepKaHWs COMM B MPOAYKTaxX MSCHOW MPOMBbILLIEHHOCTY.
MeTog aHanu3a OCHOBaH Ha OOBLEMHOM OMpefeneHun [00aBMEHHONW COM  FemMu-
Lennynossbl.

Ycnoeus m3MepeHnss — NOAPoGHOE 03HAKOMMEHWE C BMAOM YNOTPE6eHHbIX
COEBbIX MPOAYKTOB.

ABTOp 3HaKOMMUT C pe3y/ibTaTamy aHa/M30B, MOMyYeHHbIX NPY MCMOMb30Ba-
HUW [@aHHOrO MeToAa M C TOUHOCTBIO METOfA U3MEPEHMS.

DETERMINATION OF THE SOYBEAN CONTENT IN PRODUCTS OF
THE MEAT INDUSTRY MANUFACTURED WITH SOYBEAN PRODUCTS

E. Szabd

A quick method suitable also for routine analytical purposes is presented by
;hg author for the determination of the soybean content in products of the meat
industry.

Th% determination is based upon the volumetric determination of the hemi-
cellulose content of the soybean amount added to the product.

The prerequisite of the measurement is an accurate

knowledge of the soybean species applied.

The results obtained by means of his method and the accuracy of measure-
ments are presented by the author.

BESTIMMUNG DES SOJABOHNENGEHALTES IN MIT SOJABOHNEN
ERZEUGTEN PRODUKTEN DER FLEISCHINDUSTRIE

E. Szabho

Eine rasche, auch zur rutinanalytische Zwecke verwendbare Methode wird
vom Verfasser zur Bestimmung des Sojabohnengehaltes von Produkten der Fleisch-
industrie vorgelegt.

Die Untersuchung beruht auf die volumetrische Bestimmung des Hemizellu-
losegehaltes der zugegebenen Sojabohne.
lich, Zur Messung Ist eine genaue Kenntnis der Art des Sojaproduktes unentbehr-
ic

Die mittels der Methode erhaltenen Angaben und die Genauigkeit der Messung
werden vom Verfasser beschrieben.
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LE DOSAGE DE LATENEUR EN SOJA DES PRODUITS DE L’ INDUSTRIE
DE LA VIANDE

E. Szabd

L’auteur présente une méthode rapide et applicable en pratique pour le dosage
de la teneur en soja des produits de I’'industrie de la viande.

L’analyse se fonde sur la détermination volumétrique de la teneur en hemi-
cellulose du séja rationné au produit. La connaissance de I’espéce du sdja c’est une
condition essentielle.

L’auteur fait connaitre les résultats et la precision de la méthode.
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Szachardz-, raffin6z- és sztachiéztartalom meghatarozasa
hivelyesekben

SENKALSZK.YNE AKOS EVA, PETRES JOLAN é CZUKOR
BALINT

Kézponti Elelmiszeripari Kutaté Intézet
Erkezett; 7984. februar 9.

A hiivelyes magvak (bab, borso, sz6ja) tdpanyagokban gazdag, nagy fehérje
tartalmu, jo bioldgiai értéki élelmiszer-alapanyagaink kézé tartoznak, mégis rész
aranyuk a human taplalkozasban térben és 1doben kiilonboz6. Részesedésik a
taplalkozdsban az USA-ban nagyobb, mint Eurépéaban, hazénkban az utobbi 30
évben valtozd tendenciat mutatott. Fogyasztasukat kétségkivil olyan komponen-
sek befolyasolhatjak, amelyek kellemetlen utéhatast, in. flatus-hatast okozhatnak
kulonosen gyermekeknél, de arra érzékeny felnGtteknél is.

A szojabab flatus-hatasaért felels faktorainak szisztematikus kutatasat
STEGGERDA és munkatarsai kezdték meg a 60-as években. Emberen és kutyan
végzett kisérletekben kimutattak, hogy a bélcsatorna alsé szakaszaban levé mikro-
flora hatasara kis molekulatdmeg( oligoszacharidokbol gazok (H2 CO,, CH-) fejl6d-
nek [7, 2, 3,]. A mikrofiéra szubsztratumaként a taplaléknak azok a szénhidrat-
komponensei johetnek szamitasba, amelyek valamilyen oknal fogva az emészt6-
csatornan érintetlenil haladtak vegig. llyen szénhidratkomponensek az a-galak-
tozil-tipusu oligoszacharidok (raffindz, sztachidz, verbaszk6z), amelyek a bélcsa-
torna[a-gzilaktozidéz enzimjének hidnya miatt a metabolizmusban nem vesznek
részt [4, 5].

WAGNER és munkatarsai [6], valamint REDDY és munkatérsai [7] patkany-
kisérletben pozitiv korreléciot mutattak ki a kisérleti allatok tapjanak a-galaktozil-
tipust oligoszacharid tartalma és a szervezetben fejl6dé hidrogén mennyisege
kozott. A patkanykisérletek eredményeinek korrelacidja a human kisérletekkel
Ehidrogénfejl(’idés vonatkozasaban) lehet@séget ad a gazfejlédés mértékének becs-
ésére emberben [5].

Mivel az irodalmi adatok egyértelmiien arra utalnak, hogy az a-galaktozil-
tipusii oligoszacharidok a flatus-hatasért felel6sek, ezért indokolt az ilyen tipusu
vegyuletek mennyiségének meghizhato, egyszerli meghatarozasa e?yes élelmiszerek
@Iz&pﬁr} agaikban 6sszehasonlitas és mindsités céljabdl, a megfelel6 felhasznalas
érdekében.

Avraffindz, astzachioz és a verbaszkdz meghatarozasara szamos modszer talal-
hat6 a szakirodalomban. DELENTE és LADENBURG [9] gazkromatografiaval,
KIM és munkatérsai [10] folyadékkromatografiaval, HAVEL és munkatarsai [77]
nagynyomasu folyadekkromatografiaval hataroztak meg a kilénbdz6 szdjakeészit-
menyek oligoszacharid tartalmat.

A legkorszer(ibb muiszeres analitikai eljarasok mellett az oligoszacharidok
elvalasztasara vékonyrétegkromatografias modszerek is ismeretesek, amelyek a
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futtatészer, az el6hivas és a vékonyréteg minéségében kiilénboznek egymastol
72, 13, 14, 75], vagy oszlopkromatografias elvalasztassal vannak kombinalva
76] Az eljarasok kozel azonos értekiek, s alkalmazasuk a miszerezettségi alap,
a meghatarozasok idGigényének eSJeIIegenek (kutatas, rutinvizsgalat) a fuggvenye.

TANAKA és munkatarsai [77] vékonyretegkromatografias elvalasztast
spektrofotométeres mennyiségi meghatarozassal kombinalva, kvantitativ médszert
dolgoztak ki a hivelyes magvak szachar6z-, raffindz- és sztachioztartalmanak meg-
hatarozasara. Eljarasuk lényege, hogy az egységes szemcseméretre el6készitett
mintahol 80%-os etanollal vontak ki az oligoszacharidokat, melyeket n-propanol :
etilacetat: viz (6 : 1:3) aranyu elegyben cellul6z vékonyrétegen valasztottak szét.
Az elvalasztott anyagokat megfelel6 kimutatas utan a réteg anyagaval egyutt a
lemezr6l eltavolitottak és desztillalt vizzel az oligoszacharidokat leoldottak, majd
a tiobarbitursavval sésavas kozegben képz6dott sarga szindi reakcmeleg?/ fenyel-
nyelését 432,5 nm-en spektrofotométerrel mérték. A mennyiségi kiértékelést meg-
felelé standardok segitségével végezték.

Az irodalombdl ismeretes mddszerek korszer(isége vitathatatlan, de mdiszer-
és vegyszerigénylk miatt alkalmazasuk korlatozott. Ezért célunk olyan egyszer(
madszer kidolgozasa volt, amellyel a hiivelyesek a-galaktozil-tipust oligoszacharid-
jai elvalaszthaték és mennylseguk meghatarozhato.

Eljarasunk lényege, hogy a zsirtalanitott, azonos szemcseméretiire el6készitett
mintabol vizes etanollal kivonjuk az oligoszacharidokat, majd a megfelel6 témény-
ségre beparolt oldathol vékonyrétegkromatografiaval valasztjuk szét a komponen-
seket. A szétvalasztott anyagokat modositott a-naftol reagenssel [75] el6hivjuk és
a mennyiségi kiértékelést standardok alkalmazasaval denzitométerrei végezzik el.

A kidolgozott modszeriinkkel egyszer(sitettik a TANAKA madszernél tobb
fazisbol allo meghatarozast, nevezetesen elhagyhattuk az elvalasztott anyagoknak
a vekon%/retegrol torténd eltavolitasat és elualasat, a szinreakcio képzését és az azt
kovetd fotometralast. A kidolgozott modszerrel a hivelyesek raffindz-, sztachiéz-
és szachardéz tartalma gyorsan, kevés eszkdzigénnyel 10—20%-0s relativ_hibaval
hatarozhaté meg.

Jelen kozleménylnkben az elvégzett vizsgalatok alapjan kialakult modszert
ismertetjik, néhany szojakészitmény es sargaborsoliszt oligoszacharid tartalméanak
meghatarozasaval.

Anyagok

Vékonyréteg: MachereP/—NageI (NSZK) gyartmanyu, 20X20 cm nagysagu Poly-
ram Cel 300-as kész réteglap
Elvélaszté elegy n-propilalkohol: etilacetat: viz = 6 : 1:3 aranyl elegye
El6hivd reagens: 1 g a-naftol 100 cm3vizmentes etanolos oldatahoz 10 cm3 cc.
foszforsavat adunk
Standard oldatok: szlgcharéz, raffindz, sztachiéz 10 mg/cm3 toménységl vizes
oldata.

Az eljaras leirasa

A vizsgalando mintakat Soxhlet mddszerrel 40 —60 °C forraspontt petroléter-
rel 12 6ran at tartd zsirtalanitas utan azonos szemcseméretiire 6roljik (0,125 mm),
igy hasznaIIJuk az analizishez. 5 g el6készitett mintat 50 cm3 80%-o0s etanolban
szuszpendalunk, a szuszpenziot vizfirddn refluxaljuk 16ran at, majd centrifugalas-
sal elvalasztjuk az alkoholos oldatot az lledéktdl (15 percig, 5000/perc fordulat-
szammal T 52 tipus( centrifugan). Az alkoholos oldatot gy(jtéedénybe ontjuk, az
uledeklft pedig 50 cm3desztillalt vizben szuszpendalva3Opercig kevertetjiik mag-
neses keverdn.
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A vizes oldatot az el6zéekben leirt paraméterek szerinti centrifugalassal el-
valasztva dsszegy(jtjiik, az Gledéket Gjabb 50 cm3desztillalt vizzel szuszpendaljuk.
A szuszpenziot ujabb centrifugalassal szétvalasztjuk. Az eg(]}/esitett felliliszo olda-
tokat Whatman No 1. sz{ir6papiron atsz(rjik, majd Rotadeszt késziiléken 50 °C
alatti hémeérsékleten beparoljuk, pontosan lemért (kb. 25 cm3) térfogatra.

Vékonyrétegkromatografias elvalasztas

A kivonatokbdl Hamilton fecskenddvel 5 /u\-1, a standard oldatokbdl a kovet-
kez6 mennyiségeket vittik fel a lemezre: szachar6z 5 /ti, sztachioz 4 fu. raffindz 1
/i A komponensek elvalasztasat n-propanol: etilacetat: viz- 6:1:3 aranyu He-
gyében szobahémérsékleten végezziik.

Az elvélasztott komponensek a maodositott a-naftol reagenssel egyenletesen
bepermetezett lemez 10 percig 100 °C-on valé hevitése utan lila szinnel jelennek
meg, vilagos hattéren.

Mennyiségi meghatarozas

A vékonyrétegen elvalasztott és kimutatott oligoszacharidok mennyiségét a
standard anyagok segitségével videodenzitométeres méréssel hatdrozzuk meg.
A denzitométer tipusa: Telechrom OE —976.

Mintanként harom parhuzamosan készitett kivonatbdl végeztiink harom —
harom vékonyrétegkromatografids meghatarozast.

Eredmények, kovetkeztetések

Az oligoszacharidok elvalasztasat a vékonyrétegen az 1. és 2. abran mutatjuk
be. Az 7. dbra iregszemcsei szdjabab mintabol, a 2. abra sargaborsoliszthdl készilt
kivonat kromatogramjat mutatja be.

1. dbra
Szbjabab kromatogramja
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2. &bra

Sérgaborséliszt kromatogramja

1. tablazat

Szo6jabab és szdjakészitmények, valamint sargaborséliszt raffin6z-, sztachi6z- és szacharéz-
tartalma

A minta megnevezése, eredete

Iregszemcséi széjabab

Iregi széjaarany

(Iregszemcsei Takarmanyter-
mesztési Kat. Int.)

Sz6jabab (Kistjszallas)

Teljes olajtartalm G széjaliszt
(Toérokszentmiklés)

Széjagranulatum, Textured
Vegetable Protein. (TVP)

ADM (Anglia) gyartmany

Szdjagriz

Farmland (USA) gyartmany

Sargaborsoliszt
(1981 terméshdl)
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Raffindz-

0,45+ 0,11
nyomokban

nyomokban

0,35+0,08

0,5+ 0,09

051+0,14

0,46+0,05

Sztachidz-
tartalom

g/100g minta (x*s, n = 9)

3,37+0,43

4,25+ 0,44

5,16£0,5

6,54+ 0,9

2,59+ 0,37

Szachardz-

8,0+ 0,32

57+0,29

6,75+ 0,45

6,8+ 0,3

3,3%0,16



A képeken lathatd, hogy a szachar6z a legnagyobb Rf értékl{ komponens,
Kisebb R™ érteknél a raffinoz, és a legkisebb Rf értéknél a sztachiéz mutathato ki.
Az R/értékek szamszer(ien 0,5; 0,4, €s 03, korili értékek.

A sargaborsolisztbdl készillt kivonat kromatogram jan jol lathat6 még egy inten-
ziv folt megjelenése, amelyet standard anyag hianyaban azonositani és mennyiségét
meghatarozni nem tudtuk. Feltehet6leg ez az anyag verbaszkéz, mely egyes szoja-
mintdk komponensei koz6tt is nyomokban megjelenik.

A képeken lathat6, hogy mind a szdjaban, mind a sargaborséban a raffindz
a sztachiézhoz és a szachardzhoz viszonyitva lényegesen kevesebb.

Avizsgalt mintdk oligoszacharid tartalmat az 1 tablazatban foglaltuk dssze.

A tablazatban kozolt sztachi6z, raffindz és szacharéz tartalom adatok a zsir-
talan mintdk szarazanyag-tartalmara vonatkoznak. A szoras értékek esetenként
20% felettinek adddtak a raffindz kimutatasa esetében, ami a raffindz kis koncen-
tréciojabol és ezaltal az analitikai eljaras nehézsegeibdl adddhat.

Mérési adataink szerint a széjamintakban 3—8% szachar6z talélhatd. A fiatus
hatasért felel6snek tartott oligoszacharidok kozil sztachiéz 2—6%-ban, raffinoz
0—0,5%-ban fordul eld.

Amikor az Iregszemcsei Takarmanytermesztési Kutatd Intézet altal gyartott
Iregi szOjaaranyat mint készterméket vizsgaltuk, modunkban volt az el6allitashoz
hasznalt alapanyagot, az iregi sz6jababot is megvizsgalni. Az eredményeink alapjan
megallapithatd, hogy a késztermek Iényegesen kisebb koncentracioban tartalmaz
sztachidzt és szachardzt mint a nyers szojabab. A szignifikancia szamitast a t-
probaval végeztik el.

Eredménye a kdvetkezd:

sztachidz: tsszam = 7,2626 tpo,i% = 4,02 FG
szachardz: tsszam = 8,2955 tpo1% = 402 FG

Raffindz a késztermékben mar csak nyomokban talalhat6.

Végezetul megallapithatjuk, hogy az altalunk kidolgozott mddszer gyors,
egyszerd, a sorozatmeghatarozasok alkalmasak a raffindz, sztachioz és szacharoz
Kimutatasara hivelyesekben.
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OMPEAENEHWNE COAEPXXAHUWA CAXAPO3bI, PAODNHO3bI N
CTAXWO3bl B BOBOBbLIX PACTEHNAX

E. CeHkanbckn—AKow, M. MeTpew, 5. Cykop

ABTOpbI 03HAKOMWNW C pa3paboTaHHbIM METOZOM ANA BbISBNEHWA W onpefe-
NIeHNs COfilepXKaHWUs ONMrocaxapuaoB TWMa a-ranaktosbl B 6060BbIX PacTeHsX.

MpuHUMN MeToAa 3aKMHOYaeTCs B TOM, YTO KOMMYECTBO Pa3fefieHHbIX OfInro-
caxapuaoB OMnpeaenstoT BUANOLEHCUTOMETPUYECKVM METOAOM MOC/E COOTBETCTBY-
IOLLEN MOArOTOBKM aHa/IM3npyeMblX Mpod, W3 BOAHO-CNMPTOBOIO 3KCTPaKTa C
MOMOLLBKO  TOHKOCNOWHOM Xpomatorpagun (Ha nnactukax CEL 300, nopswkHas
CMecb PacTBOpPUTENENR: H-MponaHon-aTunaueTar-soja B COOTHOWeEHWM 6:1 : 3,
NposiB/ieHNe (HOCHOPHOKUCIIBLIM a-HaTON peareHToMm).
Pa3paboTaHHbIM MeTOAOM MOXHO ObICTPO OMpefenunTb cofepXaHuns padrHo3bI,
CTaxuo3bl U caxapo3bl B 6060BbLIX PACTEHUAX C MOMOLLbIO MPUMEHEHUA MUHUMA Ib-
HOTO KONMuecTBa Heo6XOAVIMONM AN ONpefeneHVs annapatypbl U C OTHOCUTENb-
HOM MOrpeLUHOCTbIO, cocTaBnsoweln 10—20%.

DETERMINATION OF THE CONTENTS OF SUCROSE, RAFFINOSE
AND STACHYOSE IN LEGUMINOUS PLANTS

E. Senkalszky - Akos, J. Petres and B. Czukor

The method developed by the authors for the detection and determination
of the oligosaccharide content of a-galactosyl type in leguminous plants is described.

The essence of the method is the determination of the amount of oligosacchari-
des by a measurement with the videodensitometer after their separation by thin-
Ia%/er chromatography (running on a layer sheet Poli(?ram CEL 300 in a mixture
of 6:1:3 of n-propanol:ethyl acetate: water, and developed with a phosphoric
acid a-naphthol reagent) from the aqueous-ethanolic extract of the adequately
prepared sample. On rusing the method developed by the authors it is possible to
determine the raffinose, stachyose and sucrose content of leguminous plants
quickly and with only a few instruments at a relative error of 10 to 20%.

BESTIMMUNG DES SACCHAROSE-, RAFFINOSE- UND
STACHYOSEGEHALTESIN HULSENFRUCHTEN
E. Senkalszky —Akos, J. Petres und B. Czukor

Die zum Nachweis und Bestimmung des Oligosaccharidgehaltes vom a-Galac
Eosyltyp in Hulsenfriichten entwickelte Methode wird von den Verfassern beschrie”
en

Die Methode besteht wesentlich darin, dass man die Menge der vom wasseri"
gem-athanolischen Extrakt des entsprechend vorbereiteten Musters mittels
DUnnschichtchromatograghie (Laufenlassen auf einem Poligram CEL 300 Schich-
tenblatt in einem 6:1:3 Gemisch von n-ProEanoI: Athylacetat: Wasser, und
entwickelt mit einem phosphorsaurem a-Naphthol Reagent) abgetrennten Oligo-
sacchariden mittels einer Messung mit einem Videodensimeter bestimmt. Mit der
entwickelten Methode ist in Hulsenfriichten der Gehalt an Raffinose, Stachyose
und Saccharose schnell, mit wenigen Instrumenten und mit einem relativen Fehler
von 10—20% bestimmbar.
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LE DOSAGE DE LATENEUR EN SACCHAROSE, RAFFINOSE ET
STACCHIOSE DANS LES LEGUMINEUSES

E. Senkalszky —Akos, J. Peires et B. Czukor

Les auteurs font connaitre une méthode élaborée pour la détection et la déter-
mination de la teneur d’oligosaccharides de type a-galactosile des légumineuses.
L’essence de la méthode est une extraction aqueuse-alcoolique, une séparation par
Chromatographie sur couche mince (Poligram CEL 300; dissolvants sont: n-pro-
panol (éther acétique/eau 6:1:3; développement avec a-naphtol/acide phos-
phorigue/ et une détection par vidéodensitométrie.

Avec cette méthode élaborée on peut analyser vite la teneur en raffinose,
stacchiose et saccharose des Iégumineuses; il n’est pas besoin de beaucoup d’instru-
ments. La précision relative de la méthode est 10-20%.
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Zsiroldhato vitaminok meghatarozasa intenziv
folyadékkromatogréafiaval

I. Az A- és E-vitamin meghatarozasa

ORSI FERENC é ABRAHAMNE SZABO AGNES
Budapesti M(iszaki Egyetem Biokémiai és Elelmiszertechnoldgiai Tanszék

Erkezett: 1983. december 2.

A zsiroldhat6 vitaminok (A-, D-, E- és K-vitamin) analizise az analitikai kémia
nehéz feladatai kozé tartozik. Az alkalmazott mddszerek harom csoportba sorol-
hatdk: bioldgiai, fizikai és kémiai eljarasokra.

A biolégiai modszerek (1) a legérzékenyebbek és kis vitamintartalmd mintak
elemzésére alkalmazhatok, amelyeknek a vitamintartalma kozvetlenil korrelal az
allatok novekedésével. Sajnos a bioldgiai mddszerek gyenge reprodukélhatdsagot
mutatnak, idGigényesek es nem alkalmasak nagyszamu minta elemzesére.

A fizikai és kémiai modszerek gyorsabbak és reprodukalhatésaguk jobb, mint
a biologiai mdédszereké. Rendszerint kolorimetrias, spektrofotometrias, vagy spektro-
fluorometrias mddszereket (2) alkalmaznak a vitaminok meghatarozasara. A vita-
minokat a zavaré komponensekt§l —els@sorban a zsiroktdl —elszappanositassal
szabaditjak meg, de ez sokszor azért is szilkséges, mert a vitamin kiilonbéz6 savak-
kal észterezett formaban fordul el6. (3,5).

Gyakran alkalmaznak oszlopkromatografias eljarast a zavaré komponensek
és a szappanositast kisér6 bomlastermékek elvalasztasara. Az elszappanositas alatt
és az azt kovetd eljarasok soran a vitaminok kénnyen oxidalédhatnak, ezért fokozott
védelemre van szlkség.

Az elszappanositasi kovet6 oszlopkromatografias tisztitds és ezutan végzett
fotometrias meghatarozas idGigényes eljaras, ezert egyéb modszerek alkalmazasa is
el6térbe keriilt. A K-vitaminok és E-vitaminok elvalasztasara és meghatarozasara
gazkromatografias médszereket is alkalmaztak, de az A-, és D-vitamin h6érzékeny-
sége miatt ezekre ez az Ut nem volt kdzvetlenil é megbizhatoéan jarhato.

A zsiroldhaté vitaminok analitikdjdban az intenziv folyadékkromatografias
madszerek bevezetése jelentds elGrelépest jelentett. Ezek a modszerek nem igényel-
nek nagyobb hémeérsékletet, és a mintael6készités igényik is minimalis S4, 5,6, 7).

Vizsgalataink soran azért alkalmaztuk az elszappanositason alapuld eljarast,
mivel ez ad lehet8séget kapszuldzéssal védett vitaminok kinyerésére, és a kilon-
b6z6 formaban (vitaminalkohol, kiilonféle észterek pl.: acetat, zsirsavészter) jelen-
levd vitamin szarmazékok egyuttes meghatarozasara.

A vitaminok és vitamin szarmazékok elvélasztasiban els6sorban a reverz
fazisokat alkalmazzak, addig a vitamin izomerek elvalasztasdban a szilikagél allo-
fazisok alkalmazésa hozott sikereket. (3, 4, 7, 8).

Detektalasra a zsiroldhatd vitaminok esetében az UV detektorok alkalmasak,
mint ez az 7. tablazatbol jol lathatd, ahol a fontosabb zsiroldhaté vitaminok UV
abszorpcios savjait foglaltuk dssze.
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7. tablazat
Zsiroldhaté vitaminok UV elnyelési savjai

. . Abszorbancia Fajlagos abszorbancia
Vitamin max. nm Absz./cm
325 1750
292 72
244 1150
264,5 458,9

A meghatarozas érzékenysege a leggyengébben abszorbealé E-vitamin esetében
fluoreszcens detektalassal Iényegesen javithat6. Ebben az esetben 292 nm-es ger-
jesztést és 330 nm-es detektalast javasolnak (3).

Kutatasaink sordn A- és E-vitaminnal dusitott premixek és takarmanyok
vizsgalatara dolgoztunk ki intenziv kromatogréafids modszereket. Ezeket a vitami-
nokat gyakran alkalmazzak takarméanyok dusitasara, mivel az allati szervezetnek
a takarmanyok természetes vitamintartalma nem elegendd, vagy mennyisége
bizonytalan. A kiegészités torténhet vitaminokkal, vagy vitaminészter formaban.
Gyakran alkalmaznak zselatinkapszuldba zart stabilizalt vitaminkészitményeket.
Ujabban ciklodextrinekb6l készitett molekularisan ,,kapszulazott” vitaminkészit-
meények alkalmazasardl is beszamoltak.

Anyagok és modszerek

Vizsgalatainkhoz BCR gyartmany( komplett premixeket és daras takarma-
nyokat alkalmaztunk frissen gyartas utan, illetve hosszabb tarolas utan.
i (éAzSAé é75 8E)-vitamint elszappanositasi kovetéen hexanos extrakcioval nyertiik
. (3,9,0,7,

Elszappanositas és extrakcio.

1g premixmintat, vagy 10 g takarmanymintat mértiink visszafoly6 hiit6vel
felszerelt ggmblombikba, majd 0,3 g aszkorbinsavat, 20 cm3desztillalt vizet, 15 cm3
50% (m/m)-os kalium-hidroxid oldatot és 50 cm3etanolt adtunk, majd 60 percig
vizfurdében forraltuk. A leh(itott elegyet redds sz(irGpapiron keresztll valaszto-
tolcsérbe sz(rtiik, a lombikot és a sz(iroket 50 cm3etanollal atdblitettiik és a sz(r-
letet 3X50 cm3hexannal, vagy petroléterrel extrahaltuk. A hexanos fazist Rota-
deszt (KUTESZ) gyartmany rotaciés vakuumbeparlé berendezésben szérazra
paroltuk és 10 cm3etanolban oldottuk.

A-vitamin meghatérozas kortilményei.
Az alkalmazott berendezés.

A vizsgalatokhoz Waters gyartmany, izokratikus felépitésii folyadékkroma-
tografot hasznaltunk, amely a kdvetkez6 egységekbdl allt:

M 6000 A —tipusi nagynyomasu szivattyd és eluenskezel6 rendszer, 400 bar
nyomasig 0,1 —10 cm3min. sebességgel (0,1 cm3min. Iépésekben)

szallithat.

M 6K — Mintabevivé szelep. Mikrofecskendével 1 mm3t61-2 cm3ig
hasznalhato.

M 440 — UV detektor 10 mm3 térfogatd mér6cellaval, a mérési hullam-
Rosszb254—560 nm tartomanyban interferenciaszlrékkel allit-
ato be.

816-4 — KUTESZ %(yértményu kompenzograf.

Az elvalasztd oszlopok Kereskedelmi, illetve sajat toltésli oszlopok voltak.
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2. tablazat

Premixek A- és E-vitamin tartalméanak elvalasztasanal alkalmazott paraméterek

Elvalaszt6 oszlop: » Bondapack 10 C 18 300x4

Eluens: 95% (v/v) metanol vizben

Aramlasi sebesség: 2 cm3min.

Nyomas: 200 bar

Mintamennyiség: 5 /A

Detektor: UV 280 nm

Erzékenység: Az A-vitamin esetén 0,2 N/10 mV
Az E-vitamin esetén 0,05 A/10 mV

A-vitamin meghatarozas koriilményei premixek esetén.

A premixekben alkalmazott A- és E-vitamin koncentraciok esetén az elvalasz-
tas egyszerre azonos korlilmények kozott elvégezhetS, csak érzékenységvaltozta-
tasra van sziikség. Az elvélasztasi kdriilményeket a 2. tablazatban foglaltuk dssze.

A meghatarozadshoz Fluka AG. gyartmany( DL-a-tokoferol és A-vitamin
alkohol bemérésével 5 mg/cm3 A-vitamin és 10 mg/cm3 E-vitamin koncentracioju
t(‘ljrzsoldatot készitettlink etanolban. Az oldat h(it6szekrényben 1 honapig tarthatd
el.

Ebbdl olyan higitast készitettiink, amely 50 pg A- és 200 pg E-vitamint tartal-
mazott emsénként. Ebb6l az oldatbdl 5—25 //1-t vittiink a folyadékkromatografba.
A kalibrécios gorbéket az /., 2. és 3. dbrakon mutatjuk be. A3. dbran a premixbdl
felvett kromatogram lathato.

7. 4bra
Kalibréciés gorbe E-vitamin meghatarozaséhoz
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Mjug A-vitamin 50 mm 0,04 abszorbancia egyseg

2. abra
Kalibraciés gorbe A-vitamin meghatarozasahoz

Specidlis zavard hatast tapasztaltunk EMQ antioxidanst tartalmazé mintak
esetében. Ezeknél az EMQ bomlasterméke kozvetlenil az A-vitamin cslcs el6tt és
utan jelentkezett, es az A-vitamin mennyiségenek ertékelését nagyon megnehezi-
tette. Ezért az ilyen mintakban az A-vitamin meghatarozasat a 3. tablazatban dssze-
foglalt mddositott kérilmények kdzétt hataroztuk meg.

llyen korllmények kozott a zavard hatas nem jelentkezett.

Egyrészt az A-vitaminra az érzékenység kozel kétszeresére nétt és a zavard
komponensekre az érzékenység csokkent, masrészt az elvalasztas a zavar6 kompo-
nensektdl kifogastalanna valt, mint azt a 4. abra mutatja.

A mennyiségi értékelést ugyancsak kalibracios gorbe segitségével végeztilk, az
A-vitamin 50 /ig/cm3 koncentracidju oldatanak 5—25 /d-ének bevitelével vettlink
fel. A kalibraciés gorbét az 5. abran mutatjuk be.

Takarmanyok A- és E-vitamin tartalmanak meghatarozasa

Takarmanyokban az A- és E-vitamin meghatarozasat kilon-kilon végeztik
el, mivel a kisebb koncentracié tartomany miatt a zavaré komponensek mennyisége
Iényegesen megndvekedett. Az A-vitamin meghatarozasahoz az EMQ-tartalmu
ﬁremixekben kifejlesztett modszert alkalmaztuk azzal az eltéréssel, hogy az érzé-

enységet megndveltiik az A-vitamin koncentracié szintnek megfeleloen. (0,05
A/10mV).
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Kromatograf: Waters izokratikus
Oszlop: Porasll ODS 2
Eluens- 90% metanol
v=1cm3/min
P = 56 bar
Detektor: UV 313 nm
Erzékenység: 0,01 A/250 mm
Minta: 1-20 ng A

0,05 A 0,2 A/250 mm

Kromatograf =Waters izokratikus

Oszlop ®j Bondapack Ci8

Eluens 195 % metanol

v=2cm/min A-vitamin
P =105 bar

Detektor *UV 280 nm

Minta; 0,1-1,5pg A’
0,5-5 pg ,E’

E-vitamin

3. 4bra 4. 4bra

A-vitamin meghatadrozas kérilményei EMQ tartalmG premixekben

Elvalaszté oszlop: Partisii 10 ODS 2 (250x4)
Eluens: 90% metanol

Aramlési sebesség: 1 cm3/min.

Minta mennyiség: 5 fii

Detektor: UV 313 nm

Erzékenység: 0,5 A/10 mV

3. tablazat
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4. tablazat
A takarmanyok E-vitamin tartalmanak meghatarozasanal alkalmazott korilmények

Elvélaszté oszlop: Poligosil 5 C8 (150x4)

(Macherey-Nagel gyartmany téltet, sajat toltés széntetraklorid-metanol eleggyel)
Eluens: 85% (v/v) metanol vizben

Aramlasi sebesség: 1 cm3min.

Nyomas: 85 bar

Detektor: UV 280 nm

Erzékenység: 0,005 A/10 mV

Minta mennyiség: 10 /1

h [mml

5. abra
Kalibréciés gérbe A-vitamin meghatarozasahoz 313 nm-en

A mennyiségi értékelést a takarmanyoknal standard hozzaadas modszerével
végeztiik. A minta kromatogram felvétele utan a minta ismert térfogatd mennyi-
ségével egyitt 5 u\ 4 ,ug/cm3 koncentracioju A-vitamin standard oldatot injektal-
tunk, és a kromatogram felvételét megismételtiik. A standard hozzdadas egyertel-
mien azonosithatova tette a kromatogramon az A-vitamin csucsat, és a mennyiségi
értékelést az alabbi dsszefliggés felhasznalasaval végeztik:

c ftl m
v (/1)
az injektalt oldat vitaminkoncentracioja (,ug/cm3),
a vitamin cs(ics magassaga a minta kromatogramjan (mm),
a vitamin cslics magassaga a standard hozzaadasa utan (mm),
a mintahoz adott standard mennyisége (/ug),
a minta térfogata (cm3).

ahol

<3=x°
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Kromatograf:Waters izokratikus

Oszlop- Poligosil C8-5/150

luens' 85 % metanol
v=lcm3min
P=85 bar
etekton UV 280 nm
Erzékenység:0,005 A/250mm
Minta® 0,1-1 >rg E

Ertékelés -Standard hozza-
adds modszerével

6. 4bra

Az E-vitamin meghatarozésa sok problémat okozott, a C 18 oszlopokrdl tul
hosszl retencids idével elualodott, ez az elvalasztas romlasat okozta és igen hosszl
elvalasztasi id6t igényelt. Ezért az elvalasztast Poligosil C8 oszlopon végeztiik.

Az elvalasztasi paramétereket a 4. tablazatban foglaltuk Gssze,

A mennyiségi értékelést standard hozzaadas modszerével végeztik 5 u\ 100
Irg/lcm3 koncentracioju oldat hozzaadasaval. Az ertékelés az A-vitaminnal azonos
modszerrel tortént.

A 6. dbran takarmany mintabdl felvett kromatogramot mutatunk be E-vita-
min meghatarozésara.
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5. tablazat

Antioxidans mentes premixmintakkal végzett kisérletek eredményei
deklaralt értékek: A-vitamin: 71,8 vg/g
E-vitamin: 260 jug/g

. Elszappanositési id6 perc Minta*
Vitamin Minta 50 /ugA
20 40 60 120 180 350 /ig E
1. 39 74 66 49 56 131
. 45 65 52 54 51 78
A figlg 1. 33 59 62 65 55 100
Atlag 39 66 60 56 54 103
Visszanyerési % 86%
1. 285 324 328 365 302 640
1. 301 330 334 324 299 611
E l'glg 1. 296 324 310 292 296 636
Atlag 294 326 324 327 299 629
Visszanyerési % 87%
Di- és monoglicerid > *) _ _ _

** jgen sok
(*) kimutathaté, nyomokban
— nem detektéalhaté

Eredmények és kdvetkeztetések

Premixvizsgélatok eredményei
A premixek esetében harom kérdést vizsgaltunk:

a) Az elszappanositasi id6 hatasanak vizsgalata. Tul rovid elszappanositas
zavaré lipidkomponenseket visz be a rendszerbe, mig tal hosszu elszappano-
sitds a vitamintartalomban veszteséget okozhat.

b) A meghatarozas szérasanak vizsgalata.

¢) Avitamin visszanyerési hatasfokanak vizsgalata.

Az els6 két kérdés vizsgalatahoz 3 -3 premixmintat 20 - 300 perc elszappanosi-
tasi id6 utan a leirt mddszerrel vizsgaltunk meg.

A visszanyerhetdség vizsgalatara az elszapgjanositandc’) mintahoz ismert meny-
nyiségli A- és E-vitamint adtunk standard oldatok felhasznalasaval. Az eredmé-
nyeket az 5. tablézatban foglaltuk dssze.

A mono- és diglicerideket a hexanos extrakt rétegkromatogréafias vizsgélata
alapjan jeloltik be a tblazatba. Az extraktbol 100 //+t Kieselgél G rétegen hexan :
éter = 7:3 eleggyel kifejlesztettiik, jodg6zzel el6hivva ertékeltik.

Az A-vitamin meghatérozés esetén a meghatarozas szorasa +6,3 /zg/g érték
volt 10 szabadsagi fokkal, az E-vitamin meghatarozas szérasa +13 /zg/g érték 10
szabadsagi fokkal. A visszanyerhet6ség 80 és 90% kozotti; ez elsGsorban az elszap-
panositasi kovetd sz(rési és extrakciés miveletek eredménye.
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6. tablazat

Komplett premixminta A- és E-vitamin tartalmanak valtozasa tarolds soran EMQ antioxidans

jelenlétében és tavollétében

Antioxidans nélkiil
Tarolasi id6 hét

A E
0 60 310
8 61 280
12 71 200

2530 figlg EME

A

73

64

74

1

E
225
225

190

7. tdblazat

Az antioxidansmentes és EMQ tartalmd komplett premix-szel készitett takarmany A- és E-vitamin

tartalmanak meghatarozasi eredményei és visszanyerhetdsége

Deklaralt érték: 3,6 ~g/g A és 13 Mglg E]

< A E
Takarmany I'glg I'glg
19 22,8
2,8 23,8
Antioxidans nélkul 1,7 22,9
2,0 26,5
2,1 23,8
Atlag 2,1 24,0

Visszanyerési %

2,4 20,2
. 2,0 18,8
127 flglg EME-t tart. 37 17,3
takarméany 1,9 15,6
3,0 18,1
Atlag 2,6 18,0

Visszanyerési %

Minta+36 ,ugA és +130 figE

A Ilglg

81

89

oo o
oOphwWO O

E fig/g

Az elszappanositas idejét a kisérletek alapjan 60 percre valasztottuk, amely
tokéletes elszappanositési biztositott, de bomlast még nem tapasztaltunk.

A kidolgozott maddszerrel egy antioxidans mentes és egy EMQ-t tartalmazo
komplett premix minta A- és E-vitamin tartalmanak valtozasat kovettik 3 hona-
pos tarolas soran. A kisérlet eredményeit a 6. tblazatban foglatuk dssze és a 8. dbran
a legkisebb szignifikans kiilonbségnek megfelelé tavolsagot is feltintettiik (t s/yn)

A 6. tablazatban dsszefoglalt eredmények alapjan az A-vitamin tartalom a

premixekben 12 hetes tarolas alatt szignifikansan nem valtozott.
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8. tablazat

Takarmanyok A- és E-vitamin tartalmanak valtozasa tarolds soran

Antioxidans nélkul 127 /lglg EMQ-val
Téarolési id6
A llglg E /lglg A llglg 1 E /lglg
0 2,1 24 2,6 18
4 3,2 18 2,7 16
8 2,7 15 18 9
7. dbra

Az E-vitamin tartalom az antioxidanst nem tartalmazé premixben szignifi-
kansan csokkent. A csokkenés 2,6%/hét. Mivel még a 12. héten is jelentds mennyi-
ségli E-vitamin volt jelen, feltetelezheto hogy ez fejtett ki védéhatast az A-vita-
minra, és ennek mennyisége azért nem valtozott, illetve az sem kizart, hogy a
komplett premix készitéshez specidlisan stabilizalt ‘A-vitamin kesznmenyt hasznal-
tak fel. Akidolgozott modszer alkalmas a premixek hatéanyagtartalmanak, illetve
a hatéanyagtartalom valtozasanak meghatarozasara.
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Takarmanyok vizsgélatanak eredményei

Vizsgalataink kiterjedtek a meghatarozas pontossaganak, valamint a vissza-
nyerhet6segnek a meghatarozasara. Itt mar a premixeknél megfelel6nek talalt
elszappanositasi id6vel dolgoztunk.

A vizsgalati eredményeinket a 7. tablazatban foglaltuk Gssze.
Az A-vitamin meghatarozas szorasa = 0,6 pg/g szab. fok 16.
Az E-vitamin meghatarozas szorasa = 1,6 pg/g szab. fok 16.
| IAkvisszanyerhetc’iséget a premixmintanal megfigyelt értéknek megfelel6en
talaltuk.

A kidolgozott modszerrel vizsgaltuk a takarmanyok A- és E-vitamin tartalma-
nak tarolas alatti viselkedését (Lasd 8. tablazat és 7. dbra). Az A-vitamin tartalom-
ban a komplett premixmintdkhoz hasonl6an szignifikans valtozas nem kévetkezett
be, azonban az E-vitamin tartalom csokkenése mindkét takarmanyban szignifikéans.
A valtozas linearis modellel kdzelitve az alabbi egyenletekkel irhatd le:

Antioxidans mentes takarmany:

C=24-1,2t r=09%
EMQ tartalmu takarmany:
C=18-1,01 ' r=09%

C= atakarmén%/ E-vitamintartalma /xg/g
t = tarolési id6 hét

Az antioxidanst tartalmazé takarméanyban a csokkenés 20%-kal kisebb, mint az
antioxidanst nem tartalmazé takarmanyban.

A Kkidolgozott médszer tehat alkalmas a takarmanyok hatéanyag-tartalmanak
meghatarozasara, illetve a valtozasok kinetikus kdvetésére.
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OMNPEAENEHUE XWUPOPACTBOPUMbBIX BUTAMWH C NMOMOLLBIO
MHTEHCUBHOW XXNAKOCTHOW XPOMATOIPA®NA
I. ONPEAENEHNE A U E BUTAMWH

®. Epum n A. A6poxam —Ca6o

ABTOpbI aanTUPOBa/IN OMUCAaHHBLIA B NIMTEPATYPE METOZ XKWUAKOCTHON XpoMma-
Torpadum Ans onpefeneHus BuTamMuH A n E

ABTOpbl NPOBENW fanbHelllee YCOBEPLUEHCTBOBaHME MeToda M paspaboTanu
ero AnA OTAeNeHns, NPOBOAMMOrO M3 XXMBOTHOTO KOpMa U 13 NMpeMu1KCOB.

Mocne ombineHWs MPo6, NMPUMEHSN OTAeNeHUe B PEBEPCHOW HEMOABYKHONM
(hase C nocnesyowmM yi LeTeKTUPOBAHUEM.

WccnenoBa OMblIEHME U MeLLatoLLee AeliCTBME HEKOTOPbIX aHTUMOKCWAAHTOB.
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DETERMINATION OF LIPOSOLUBLE VITAMINS BY
INTENSIVE LIQUID CHROMATOGRAPHY
|. DETERMINATION OF VITAMIN A AND VITAMIN E

F. Orsi and A. Abraliam —Szah6

The liquid chromatographic method described in literature has been adapted
by the authors for the determination of vitamin A and vitamin E. On a further
development of the method a procedure has been evolved for the separation of
these vitamins from premixes and fodders. Subsequent to the saponification of the
samples a separation carried out in a reversed stable phase and detection by UV
were applied. The interfering effect of the saponification and of some antioxidants
were investigated.

BESTIMMUNG VON FETTLOSLICHEN VITAMINEN MITTELS
INTENSIVER FLUSSIGKEITSCHROMATOGRAPHIE
I. BESTIMMUNG VON VITAMIN A UND VITAMIN E

F. Orsi und A. Abraham - Szabo

Die in der Literatur beschriebene Methode der Flissigkeitschromatographie
wurde von den Autoren zur Bestimmung von Vitamin A und Vitamin E ange-
wendet. Durch eine weitere Entwicklung der Methode erhielt man ein Verfahren
zur Trennung dieser Vitamine von Premixen und Futtermitteln. Nach der Ver-
seifung der Muster wurde eine Abtrannung auf einer verkehrten stabilen Phase
mittels UV-Nachweis angewendet. Die stérende Wirkung der Verseifung und
einiger Antioxydationsmittel wurde untersucht.

LE DOSAGE DES VITAMINES SOLOUBLES EN MATIERE GRASSE PAR
LA CHROMATOGRAPHIE EN PHASE LIQUIDE
I. LE DOSAGE DE LATENEUR EN VITAMINES AET E

F. Orsi et A. Abraham - Szabo

Les auteurs ont adapté une méthode de Chromatographie en phase liquide
rapportée dans la bibliographie pour la détermination les vitamines Aet E.

Il ont développé cette méthode pour faire propre & la séparation des vitamines
dans les fourrages.

Ils ont employé une UV-détection aprés la saponification et la séparation en
phase stationnaire inverse.

_ La saponification et Faction troublante de certains antioxidants ont été analy-

sées.
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Antibiotikum és szulfonamid maradékanyagok Kimutatasa
vagoallatok szerveibdl és szoveteib6l, valamint allati

sy 7

eredetl élelmiszerekbdl

ACS GYOZONE 6 SIMONFFY ZOLTAN
Allategészségligyi és Elelmiszer Ellen6rz6 Kézpont

Erkezett: 1984. &prilis 12.

Tanulméanyunk célja olyan vizsgalati modszer gyakorlati bevezetése, melynek
segitségével a friss husbol, allati szervekb6l és szovetekbdl, egyes allati eredeti
élelmiszerekbdl a visszamarado6 géatl anyagok nagy biztonséggal kimutathat6ak.

Elelmezesegészségiigyi szemponthol az aggalymentes histermelés irant tamasz-
tott hazai és kulfoldi kovetelmények az utobbi években rendkivili mértékben
fokozodtak. Ugyanakkor a gazdasagos allattenyésztés feltetelei szikségesse teszik,
hogy az allatok optimalis teljesitményének eléréséhez a takarmanyokat bioldgiailag
aktiv anﬁag_okkal (vitaminokkal, nyomelemekkel, kokcidiosztatikus szerekkel stb)
egeészitsék Ki. .

A 2/1983. (I. 29.) MEM szamu rendelet 4. szam0 melléklete tartalmazza a
biolégiaila% aktlv anyagok felhasznalasanak lehetGségeit, az ipar i takarmanyok
kiserGirataban és cimkéjén feltintetendé adatokat. Kotelez§ érvénnyel irja el6 a
felhasznaldk tajékoztatasat a takarmanyokban lev6 biolégiailag idegen anyagok
mennyiségérdl és alkalmazasukra vonatkozé el6irasokrdl is. Ugyanakkor rendel-
keznink kell kénnyen Kivitelezhet6, érzékeny és specifikus vizsgald eljarasokkal,
melyekkel megéallapithatd, hogy az allatok tenyésztése, illetve tartdsa sordn az
allattarték a rendeletben szabalyozott feltételeket (a szerek dézisat, a kiurtlési
id6t stb.) betartottdk-e? Az ellen6rzést rendszeresse és folyamatossa kell tenni,

hogy az esetleg jelenlev6 nem kivanatos toxikus anyagokat tartalmazo termékeket
kiszurhessuk.

Anyagok és mddszerek

A modszer elve

4 csészés agardiffuzios eljaras, melynek soran a megfelel6 nagysagura kivagott
szoveti (egyéb) mintdkat rahelyezziik a négy Petri csészébe kiontott kildnféle
agartaptalaj feluletére. A 6,0; 7,2 és 8,0 pH-ju taptalajokat el6z6leg B. subtilis
sporakkal, illetve egy masik adag 8,0-as pH ertéki taptalajt M. luteus csirakkal
oltottunk be. ApH 7,2-es taptalajhoz TMP-t adunk, hogy fokozzuk érzékenységét
a szulfonamid maradékokkal szemben. Az antibakterialisan hat6 anyag difflziojat

eéqg/,, vagy valamennyi csészénél keletkezd gatlasi zonak kialakulésa jelzi. (Lasd /.
t Iazat?
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Tesztmikroorganizmusok

B. subtilis BGA
Micrococcus luteus ATCC 9341

Torzskuitlrak fenntartasa

Ferdeagarra B. subtilist és M luteust oltunk.
) ,kAB. subtilis BGA-t +30 °C-on, a M. luteus-t +37 °C-on 16—24 6ran at kel-
tetjik.
A kultardkat +4 °C-on hiit6szekrényben taroljuk. Havonként kell atoltani.

B. subtilis BGA sporaszuszpenzié eléallitasa

Zselatinos alapagarra (0,1% KHZP04tal) pH 7,0-re allitva nagymennyiség(
B. subtilis BGA tenéyészetet oltunk. 10 napi +30 °C-on térténd inkubalas utan a
tenyészetet steril, 0,8%-0s konyhas6-oldattal lemossuk. Ezt a szuszpenziét 10
percig 3000 ford/fJerc mellett centrifugéljuk és a feluliszot ledntjiik. Az Uledéket
mégegyszer steril konyhaséoldattal felontjiik, 6sszekeverjik, centrifugaljuk és
ledntjuk. Ezt harmadszor is megismételjik, majd fizioldgias konyhasoéoldattal
szuszpenziot készitlink. A szuszpenziét +70 °C-on 30 percig h6kezeljik. A szusz-
penziot olyan mértékben higitjuk, hogy emsénként 107 sporat tartalmazzon. (A
sporaszam bedllitisa MPN szam meghatarozas szerint torténik.) A szuszpenzid
hit6szekrényben tartva hetekig hasznalhat6. Altalaban 0,1 cm: spéraszuszpenziot
gd_qnlﬁ 1IOO cm3 taptalajhoz (teszttéptalaj), hogy emsénként 10J spérasiiriiséget
érjunk el.

M. luteus levestenyészet elGallitasa

Az alaplevest 1 kacsnyi M luteus ATCC 9341 torzzsel beoltjuk és + 37 °C-on
24 6ran at keltetjik.
Minden kiontéshez frissen kell késziteni.

Téaptalajok és reagensek

Teszttaptalaj
alapleves 1000 cm3
agar-agar 159
zselatin 59
glukéz 19

Autoklavozas 121 °C-on 15 percig. Ezt kdvetéen 48 —50 °C-ra leh(tjik és 0,1
mdlos HCl-val vagy 0,1 molos NaOH-dal a pH-t ugy allitjuk be, hogy 6,0 és 8,0
pH értékd legyen.

Trimetoprim tdrzsoldat (TMP)

10 mg standard mindség( trimetoprimet 10 cm3etanolban razogatassal teljesen
feloldunk, majd steril desztillalt vizzel tovabb higitjuk, 50 /ig/cm3es koncentra-
cidig.
0,8%-0s konyhasooldat

8 g NaCl-ot vizben oldunk és 1000 cm3re feldntjiik, majd sterilizaljuk.

Miiller —Hinton-féie taptalaj szulfonamidok kimutatasara

Oxoid marhahus kivonat (krém) 5,09
Lactacid pepton (Human) 175 ¢
glukoz 2,09
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Oxoid agar Nr. 1 vagy megfeleld tisztasagu
szalas vagy por agar-agar hasonlo gélerGs-

séget add mennyiségben 13-17 ¢
desztillalt viz 1000 ml
Atéptalaj pH-ja autoklavozas utan 7,0-7,2.

Teszt-csészék elkészitése

A teszt taptalajokat folyékonnya tesszik, hozzaadjuk a tesztbaktériumokat
és gondosan Osszekeverjik. A Petri csészéket, melyeknek feneke tokéletesen sima,
ellenérzés mellett, vizszintesen elhelyezziik. Az agar mennyiségét Ugy valasztjuk
meg, hogy kidntés utan az agar vastagsaga pontosan 2 mm legyen.

1 csésze:

100 cm36,0 pH értek( taptalajhoz hozzdadunk 0,1 cm3B. subtilis BGA spora-
szuszpenziot. igy a taptalajban a spora koncentracidja 104spéra/cma3lesz.
2. csésze:

100 cm38,0 pH érték( taptalajhoz hozzédadunk 0,1 cm3B. subtilis BGA spdra-
szuszpenziot. igy a taptalajban a spérakoncentracié 104spoéra/cm3lesz.
3. csésze:

100 cm38,0 pH ertékii taptalajhoz hozzaadunk 1,0 cm3t a M. luteus 24 oras
levestenyészetébdl. igy a bakteriumkoncentracio kb. 106 bakt/cm3lesz.
4. csésze:

100 cm37,2 pH értékii taptalajhoz hozzaadunk 0,1 cm3B. subtilis BGA sp6ra-
szuszpenzi6t és 1,0 cm3trimetoprim tdrzsoldatot.

7. tablazat
Az alkalmazott médszer paraméterei
Csésze- . . Taptalaj Keltetés
szam Tesztmikroorganizmus
osszetétel pH-érték id6 [6] héfok [°C]
1 B.subtilis BGA zselatinos alapagar 6,0 16-24 32
2 B.subtilis BGA zselatinos alapagar 8,0 16-24 32
3 M .luteus ATCC 9341 zselatinos alapagar 8,0 16-24 32
4 B.subtilis BGA+ TMP moédositott 7,2 16-24 37

Miller—Hinton

A tesztcsészék tarolasa

Amennyiben ezeket a Petri csészéket nem azonnal kell felhasznalni, gy hiité
szekrényben +6 °C alatti h6mérsékleten tartva 1hétigfelhasznalha tok.

A mintak el6készitése

A szoveti mintakat lehet6ség szerint gyakorlatilag sterilen kell venni és a
lehet6 leghamarabb —h(t6taskdban —a labortériumba kell szallitani. Amennyi-
ben a szallitas el6relathatdlag meghaladja a 6 Orat, Ugy a mintékat le kell fagyasz-
tani. Baktériumokkal szennyezett anyag vizsgalatra nem alkalmas.

A mintékat a laboratériumban a hiitészekrény fagyasztoterében kb. —5 °C-ra
fagyasztjuk, a fellletét steril szikével eltavolitjuk, majd 8 db IX 1X0,5 cm-es
kockat vagunk.

Steril csilgesszel minden csészébe 2-2 db mintat helyeziink atlos iranyban.

A csészéket ezutan 2 orara hiitdszekrénybe tessziik, majd 32 °C, illetve 37 °C-on
16 —24 6rén &t inkubéljuk.
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Az eredmények kiértékelése

Keltetés utan a gatlasi zonakat 0,5 mm-es pontossaggal le kell mérni. Ha a négy
kozill egy csészénél mindkét minta kordl a gatlasi gydrd tébb, mint 2 mm, a préba
pozitiv.

Atesztet meg kell ismételni, ha az eredmény nem egyértelm(, pl. egy csészében
levé két minta koziil csak az egyik korul alakul ki pozitivnak értekelendd gatlasi
z6na, vagy ha bakterialis fert6zes befolyasolja az eredmény értékelését. Amennyi-
ben az eredmény ismét nem egyertelmlen pozitiv, ugy negativnak kell tekinteni.

A vizsgalatok soran jelentkez6 nem specifikus gatlasi zonékat dializalé hartya
alkalmazésaval szlrjuk ki. A dializald hartyat derékszogben meghajlitva a Petri
csésze kozepébe helﬁezzijk, majd a fent leirtak szerint ntjuk ki a teszt taptalajokat.
A lefagyasztott és kivagott szoveti mintadarabok kozil egy-egy Petri csészébe —
kozel a dializalé hartydhoz —ugyanazon oldalon 1—1 db helyezendé el. Célszer(
mar a kezdeti vizsgalatnal a dializal6 hartyat igénybe venni, mert a gyakran el6-
forduld, az elbiralast megnehezit6 nem specifikus gatlasok ezaltal kikiiszobolhet6k.

A csészék kiprobalasa (fellilvizsgalata)

A I(csészék érzékenységének ellendrzése minden kidntésnél Resistest-koronggal
torténik.

Kovetkeztetések

Megvizsgaltuk és részben modositottuk a mar nemzetkozileg is elfogadott
4 csészes agardiffazios eljarast, amely alkalmas antibiotikum és szulfonamid
reziduumok rutinszer(i ellen6rzésére. A mddszer érzékenységét egyes antibiotiku-
mokra és szulfonamidokra kiprébaltuk, amelynek eredményeit a 2. tablazatban
foglaltuk @ssze.

Javasoljuk a vagodallatok szerveinek és szdveteinek, valamint egyes allati
eredet(i élelmiszereknek a leirt mddszerrel torténd széles korii vizsgalatat a hatdsagi
ellendrzés soran. Amodszert természetesen szabvanyositasra is alkalmasnak tartjuk.

2. tablazat

4 csészés agardiffuziés mddszerrel végzett egyes kemoterapids szerekkel szembeni érzékenység

S ) ) Téaptalaj Erzékenység
Antibiotikum Szulfonamid egyéb PH Mg
OTC B.subtilis BGA pH 6,0 0,0075

Neomycin B.subtilis BGA pH 8,0 0,03
Streptomycin B.subtilis BGA pH 8,0 0,015
Zn.bacitracin M.flavus pH 7,0 0,015
Penicillin M.luteus pH 8,0 0,001
Flavomycin Staph.aureus 7,2 0,015
Virginiamycin M.luteus pH 8,0 0,015
Furazolidon B.subtilis BGA pH 8,0 0,0075
Salinomycin B.subtilis BGA pH 6,0 0,06
Tylosin g M .luteus 0,0075
Monenzin B.subtilis BGA pH 6,0 0,0075
Sumetrolym BGA + TMP pH 7,2 0,03
Quinoseptyl BGA + TMP pH 7,2 0,03
Superseptvl BGA+ TMP pH 7,2 0,06
Suifaqunoxalin Na BGA + TMP pH 7,2 0,03
Salvoseptyl BGA + TMP pH 7,2 0,125
Sulfaklorpiridazin Na BGA + TMP pH 7,2 0,015
Sulfanylamid BGA + TMP pH 7,2 0,03

T.MP = Trimetroprim
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BblIABIEHVE OCTATOYHbLIX KONMMYECTB AHTUBNOTUKOB WU
CYNbOAMNAHBLIX BEWECTB B OPFAHAX W TKAHAX 3ABUTbLIX
XMBOTHbLIX N TAKXE B MULWEBBLIX MPOAYKTAX XMBOTHOIO
MPONCXOXOEHNA

AO. A4 un 3. LLumoHdm

ABTOPbI UCCMEAOBAIA M YaCTUYHO MOAMGMLIMPOBA/IN Y)Ke MPUHATBLIA B HACTOSI-
lee BpeMms, 4 uallleuyHblii arap-Augy3MOHHbIA MeTod, KOTOpblA npurogeH ans
PYTUHHOIO KOHTPOAS pesnanidi aHTUOMOTVKA U CyNbghamuaa.

B cBA3M ¢ 3TUM, aBTOPbI CAENany MNpeAnoxeHue Mo WCMbITaHUID OPraHoB U
TKaHell 3aBWTbIX XMBOTHbIX W MULLEBLIX NPOAYKTOB XXMBOTHOMO MPOVCXOXAEHUS
C MOMOLLBIO OMMCAHHOTO METOZA aHanu3a U Takxke MPUMEHEHWe 3TOro MeTofa Ans
BEAOMCTBEHHOTO KOHTPOJIS.

ABTOpbI CUMATAIOT MPUrOAHBIM 3TOT METOA TakXe U ANs CTaHAapTM3aLui.

DETECTION OF RESIDUES OF ANTIBIOTICS AND OF SULPHONAMIDE
IN THE ORGANS AND TISSUES OF BEEF-CATTLE AND IN FOODS OF
ANIMAL ORIGIN

Gy. Acs and Z. Simonffy

The already internationally accepted four-plate agar diffusion system suitable
for the routine control of residues of antibiotics and of sulphonamide has been
investigated and partly modified by the authors.

Therefore the authors proposed a comprehensive investigation of the organs
and tissues of beef-cattles and of some foods of animal origin, with the use of the
described method, and a quality control by the authorities. According to the authors
the method is suitable also for the purposes of standardisation.

NACHWEIS VON RUCKSTANDEN VON ANTIBIOTIKEN UND VON
SULFONAMID IN DEN ORGANEN UND GEWEBEN VON
SCHLACHTTIEREN UND IN LEBENSMITTELN TIERISCHEN
URPRUNGS

Gy. Acs und Z. Simonffy

Das schon auch international angenommene Viertassensystem mit Agar-
diffusion zur rutinmassigen Kontrolle von Ruckstdnden von Antibiotiken und von
Sulfonamid wurde von den Autoren untersucht und teils auch modifiziert.

Die Autoren haben darum vorgeschlagen, die Organe und Geweben der
Schlachttiere, ferner einige Lebensmittel tierischen Ursprungs mittels der be-
schriebenen Methode weitgehend zu untersuchen bzw. behordlich zu kontrollieren.
Die Methode eignet sich nach den Autoren auch zur Normalisierung.

143



LA DETECTION DES RESIDUS D’ANTIBIOTIQUES ET SULFONAMIDES
DANS LES ORGANES ET LES TISSUS DES ANIMAUX DE BOUCHERIE
ET DANS LES VIVRES D’'ORIGINE ANIMALE

Gy. Acs et Z. Simonffy

La méthode internationale de diffusion en gélose de quatre plats (four plate
system) qui est convenable pour contr6le en pratique des antibiotiques et dee
sulfonamides a été examinée et modifiée par les auteurs. Cette méthode est proposée
a lanalyse et contréle administratif des Organes et des tissus des animaux ds
boucherie et des vivres d’origine animale.

La méthode est aussi considérée convenable pour la standardisation.
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Elelmiszeranalitikai korvizsgalatok 1
Sor eredeti extrakt tartalmanak meghatarozasa

FEKETE ZOLTAN
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé6 Kézpont

A Kozpont 1984 tavaszan korvizsgalatot szervezett az analitikai részleggel
rendelkezd allategészségiigyi és élelmiszer ellenérz6 allomasok részvételével az
MSZ 8761/3-77 szamu szabvanyban szerepl6 eredeti extrakt tartalom meghata-
rozasi dont6 modszer feliilvizsgalatara. A cél a modszerre jellemz6 ismételhet6ség
(r) és 6sszehasonlithatdsag (R) ertékek meghatarozasa volt.

A korvizsgalat el6készitése

A korvizsgalatban valamennyi résztvevé harom kulénbozd sérmintat kapott,
melyek a kovetkezék voltak:

— Kdbanyai vilagos (10,5% névleges eredeti extrakt tartalom)
— Jubileum (11% névleges eredeti extrakt tartalom)
— Budapest (12% névleges eredeti extrakt tartalom)

Amintakat kodolva, 2- 2- 1-es csoportositasban osztottuk ki, ami azt jelenti,
hogy mindegyik résztvevd dsszesen 5 liveg sort kapott, amelybdl 2 Gveg Kdébanyai
vilagos, 2 liveg Budapest, 1 veg pedig Jubileum volt. Az azonos fajtaju sérkészit-
menyeknel valamennyi palack tartalma egyazon tartalybol szarmazott igy a paros
mintaknal a mérési eredményeket parhuzamos eredmenykeént értékeltik. A parat-
lan minta Gn. zavar6 mintakent szolgalt.

A korvizsgalati eredmények kiértékelése

A mérési eredmények kiértékelése az 1SO 5725—1981 szamu szabvany alap-
jan tortént.

Az 7. tablézat tartalmazza a résztvevOk altal mért értékeket, a 2. tablazatban
pedig a parhuzamos mérések kilénbségeit (%) és a parhuzamos mérések atlag-
értékeit (yf) tintettik fel.

A Kkulonbségek négyzeteit Cochran-probaval vizsgalva 5%-os valszin(ségi
szintnél az els6 mintanal nem volt kies6, a masodik mintanal azonban all. négyzet-
érték kiesett.

Az atlagokat Dixon-prébaval vizsgalva 5%-os val6szindsegi szintnél az els6
minta esetében a 11. és a 13. érték, a masodik mintanél a 11. és az 5. érték esett ki.

A statisztikai probak alapjan az els6 mintanal a 11 és 13, résztvevd mérési
eredményeit, a masodik mintanal az 5. é 11. résztvevd mérési eredményeit a
tovabbi szamitasokbdl kizartuk.

A 3. és 4. tablazat tartalmazza a szamitas részeredményeit.
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Eredmények

Az MSZ 8761/3—77 szamu szabvanyban szerepld eredeti extrakt tartalom
meghatarozasi modszer ismételhet6sége a korvizsgalat alapjan 0,13 témeg %
(a szab(}//ény szerinti hibaérték ugyanakkora), az 6sszehasonlithatésag pedig 0,25
tomeg %.

7. tdblazat
Mérési eredmények

Eredeti extrakt tartalom témeg %
Résztvevd sorszama

1. minta 2. minta
1 10,50 12,14
10,50 12,17
2 10,66 12,16
10,78 12,16
3 10,52 12,32
10,57 12,27
4 10,50 12,16
10,55 12,11
5 10,32 11,69
10,54 11,69
6 10,56 12,05
10,63 12,09
7 10,54 12,06
10,63 12,13
8 10,51 12,18
10,52 12,26
9 10,49 12,16
10,46 12,21
10 10,47 '2,19
10,47 12,19
" 10,04 11,47
10,26 11,71
12 10,39 12,10
10,44 12,10
13 10,80 12,03
10,70 12,10
14 10,40 11,96
10,39 11,97
15 10,58 12,03
10,59 12,12
i6 10,53 12,20
10,53 12,20
17 10,55 12,06
10,52 12,13
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Résztvevd
sorszama

©ONDUTAWN R

Az atlagértékek és a kilonbségek

1. minta

yr

10,500
10,720
10,545
10,525
10,430
10,595
10,585
10,515
10,475
10,470
70,750
10,415
10,750
10,395
10,585
10,530
10,535

2

ohoMvooOocoNoOoRO

[SE=Y=R=R-R-R-F-N-Y=R-N-N-¥=)
PooNOoOwFRFO~NNOOINO

o0c¢
oo
o

0,03

A szamitas részeredményei az 1. mintanal

A résztvev6k szama: p
A parhuzamosok szama: n

Sx= —y¢
S2= zy\
S3= £w]
2 S»
r 2p

Vo rpSZ—Sjl sr
L [p(p-nl 2

r=283jr "

R =2,83,/ sk+s2

2. minta
Vi
12,155
12,160
12,295
12,135
71,690
12,070
12,095
12,220
12,185
12,190
11,590
12,100
12,065
11,965
12,075
12,200
12,095
p= 15
n=2
S! = 157,82
S2 = 1660,5716
S3= 0,0854
s~= 0,002847
s 1=0,00534256
m = 10,521
r = 0,151
R = 0,256

2. tablazat

0,03
0,00
0,05
0,05
0,00
0,04
0,07
0,08
0,05
0,00
0,24
0,00
0,07
0,01
0,09
0,00
0,07

3. tablazat
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4. tablazat
A szamitas részeredményei a 2. mintanal

A résztvevlk szdma: p p=15
A parhuzamosok szama: n n= 2
Sx = Si = 182,005
2= ) s
S$3= -Wj -
sxo .. s? = 0,00131
2p
s 1 51 - sl= 0,00574708
[p(p-1 2
m Si m = 12,134
p r = 0,102
r=2,83f2 R = 0,238

R = 2,83)/ S|2+ S2

INTER-LABORATORY TESTS IN THE FOOD ANALITICS, I.
DETERMINATION OF THE EXTRACT CONTENT OF THE BEER BY
DISTILLATION’S METHOD

Z. Fekete

The evaluation and the results obtained by inter-laboratory test of the distilla-
tion’s method prescribed by the standard MSZ 8761/3 —77 for the determination
of the extract content of the beer are described.

The author evaluates the results of 17 food control stations in case of two
different samples by the standard 1SO 5725 using in the statistical analysis of the
data Cochran’s maximum variance test and Dixon’s outlier test.

The repeatability is 0,13%, the reproducibility is 0,25%.

DES ESSAIS INTERLABORAROIRES ANALYTIQUES ALIMENTAIRES, I.
K.E DOSAGE DE LATENEUR EN EXTRACT ORIGINEL DE LA BIERE
PAR LA METHODE DE DESTILLATION

Z. Fekete

Lauteur fait connaitre I’interpretation et les résultats de I’essai interlabora-
toire organisé & examiner la méthode concluante mentionnée ci-dessus.

A la base des données de deux échantillons de biére différents il établit selon la
norme 1SO 5725-1981.

Il sélectionne les données par l'analyses Cochran et Dixon. La répétabilité
de la méthode est 0,13%, la reproductibilité est 0,25%.
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Mikrobiol6gia modszerdsszehasonlitd vizsgalatok |.

Lisztek penész-szamanak meghatarozasara alkalmazott modszerek
0sszehasonlité vizsgalata

TABAJDINE PINTER VERONIKA, NAGEL VILMOS é FABRI
ILONA

Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérzé6 Koézpont, Budapest

Az élelmiszerek mindségét, tartossagat befolyasold termékspecifikus mikro-
flora dominans csoportjai vizsgalatanak korszerdsitese, egzségesitése és szabva-
nyositasa a 70-es években nagy lendilettel indult el. A kiilonb6z6 nemzetkézi
iparagi szervezetek, az 1CMSF (International Committee of Microbiological Speci-
fications for Foods), valamint az I1SO ltal javasolt modszerek figyelembevételével,
a hazai alkalmazas lehet6ségeinek szem el6tt tartasaval az élelmiszerellen6rzd és
iparagi mikrobioldgiai laboratoriumok bevondsaval modszerdsszehasonlitd kor-
vizsgalatok szervezésére és végrehajtasara kertlt sor. Az értékelést kdvetben kiala-
kitott egységes mddszerek teszik lehetdvé tdbbek kdzott a késztermékeket gyarto
és felhasznalo iparag mindsit eljarasainak egységesitesét is.

A gabona és a gabonaipari termékek mikrobioldgiai vizsgalatainak korszer(-
sitését — nemzetkdzi szinten — az ICC (International Association for Cereal
Chemistry) koordindlja. Az egyesulet munkéjaban hazénk is aktivan vesz részt,
egyrészt az altaluk szervezett nemzetkozi kérvizsgalatokba valo bekapcsolodassal,
masrészt egyes témak orszagon bellli kidolgozasaval.

Az elmult években a lisztekben el6fordulé penészgombak kimutatasara szol-
gal6 modszerek 6sszehasonlitasara kertilt sor az élelmiszerellenérzé laboratériumok-
ban végzett korvizsgalatokkal.

A vizsgalatsorozat celja olyan egységes meghatarozasi mddszer Kivalasztasa,
amely mind a hazai gyakorlatot, mind pedig a nemzetkézi ajanlasokat is figyelembe
veszi. Ennek érdekében a kovetkezd feladatok megoldasara keriilt sor: 1. az alap-
szuszpenzid készités kiilonbdzé mddjainak dsszehasonlitasa, 2. a hazai gyakorlat-
ban rutinszerlien alkalmazott |, kléramfenikol —glikdz —élesztékivonat - agar”
(OGA) taptalaj és az ICC ajanlasaban szereplé ,kléramfenikol —Rose - Bengal”
tdptalaj Osszehasonlitisa és a homogenizalt alapszuszpenzid optimélis Ulepedési
idejének meghatarozasa.

Az egyes korvizsgalatokban a legmegfelel6bb médszer kivalasztasara matema-
tikai statisztikai értékelés utan kertlt sor. A figyelembe vett szempontok az érzé-
ke? ?(ég, az ismételhet8ség, az dsszehasonlithatdsag, a gyorsasag és a gazdasagossag
votlak.

Alapszuszpenzi6 készitési eljarasok dsszehasonlitasa

. Azels6 vizsgalati sorozathan az alapszuszpenzio készitési eljarasok dsszehason-
litdsara kerlt sor.
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Anyag és modszer

A korvizsgalatokban 12 laboratérium vett részt, egy-egy laboratérium 4
mintabol végezte el a penész-szam meghatarozast. A4 mintab6l 2—2 minta azonos
enész-szamu volt ﬂzejtett parhuzamos). Minden egyes mintabdl 3 szuszpenziot
észitettek, amelyeket kulonbdz6 homogenizaldsi eljarassal egynemisitettek:
1) forgokéses kezelés. 3 Iperc; 2) kézi razas, 3 perc; 3) gépi razas, 10 perc. Egy labo-
ratoriumban ezen kivil Stomacher készilékkel térténé homogenizalasra is sor
kertlt. A homogenizalasok utani leoltas egységesen a kdvetkezd volt: az alapszusz-
penzié 30 perces Ulepedése utan a feluliszobol (1 cm3rel), OGA taptalajjal vékony
lemezontés (10—12 cm3 taptalaj Petri-csészénként), a tenyésztés homérséklete
25 °C, id6tartama 3 nap. Az OGA téaptalaj Osszetétele: gl (ikoz 20,0 g; élesztékivonat
5,0 g; agar-agar 150 g; desztillalt vizzel 1000 cm3re téltve; pH =7,0 +0,1;
sterilezés 115 °C hémérsekleten 30 percig; a lemezontés el6tt 100 mg kléramfenikolt
adunk 1000 cm3taptalajhoz.

A korvizsgalat soran kapott és Osszesitett vizsgalati adatokat matematikai
statisztikai modszerekkel értékeltiik. Az alkalmazott statisztikai probak a Dixon-
préba, a Bartlett-proba, az egy- és kétszempontos varianciaanalizis, valamint az
ismételhet6ség (r) és az 6sszehasonlithatdsag (R) meghatarozasa voltak (1, 2).

Ertékelés

Bartlett-probaval megallapitottuk, hogy a vizsgalati adatok szoras szem-
pontjabdl homogén sokasagot kepeznek, ami a tovabbi értékelés alapfeltétele.

Dixon-probaval megallapitottuk, hogy —keét laboratorium kivetelevel —az
egyes vizsgalati modszerek esetében atlag szempontjabél nincs szignifikans eltérés.
A statisztikai probak elvégzése utan az dsszehasonlitd elemzés 10 laboratérium 124
adata alapjan tortént.

A kiilonbéz6 homogenizalasi eljarasokkal el6készitett mintak penész-szamanak
alakulasat az 7. dbra szemlélteti.

Kétszempontos varianciananalizissel megallapitottuk, hogy az egyes mddszerek
kdzott érzékenység szempontjabdl, 95%-os biztonsaggal szdmolva, nem mutathato6
ki eltérés egyik minta esetében sem.

igN

7. &bra
Kilénb6z6 homogenizalasi eljarasokkal el6készitett mintak penészszamanak alakuldsa. Egy-egy
oszlop 10 laboratorium, két parhuzamos minta eredményeinek atlagat jelenti, kivéve a Stomacher
homogenizalasi moédot, ahol egy laboratérium vizsgalt
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forgokéses
LI.I gépi razas
kézi razas

w Stomacher

Minta

2. 4bra
Az egyes el6készitési moédszerek megbizhatésaga. Az ismételhetdség (r) és a meghizhatésag (R)
kilonbéz6 penész-szamU mintdk esetében, 1SO 5725 szerint meghatarozva.

A kilonboz8 mddszereket ezutdn meghizhatésag szempontjabdl elemeztiik.
Mintanként és modszerenként az 1SO 5725 alapjan meghataroztuk az ismételhetdsé-
Eet, azaz azt a veletlen hibat, amely megengedhetd két egymast kovetG méres
0z0tt akkor, ha egyetlen személy, egy laboratoriumban, ugyanazon felszerelések-
kel és anyagokkal, ugyanazon homogen mintabol mér, és az 0sszehasonlithatésagot
azaz azt a véletlen hibat, amely megengedhetd barmely ket kiilonboz6 laborato-
riumban, kilonbozd felszerelésekkel és anyagokkal, ugyanazon homogén mintabdl
mért értékek kozott.

A kapott eredményeket a 2. dbra szemlélteti.

A Stomacherrel térténé homogenizalas esetében az r értéket egy laboratorium
vizsgalata alapjan hataroztuk meg, igy ez csupan kozelit6 értéknek tekinthetd.

Az adatok alapjan a kovetkezbket allapithatjuk meg:

— a laboratériumok valamennyi mddszert megbizhatéan jol alkalmazték,
hiszen a r érték kétszeresénél joval kisebb R értéket kaptunk;

— a modszerek véletlen hibaja nem fligg a nagysagrendtél, azaz a kis penész-
szamU minta esetében ugyanolyan értékeket kaptunk, mint a nagyobb
penész-szamu mintak esetében;

— az ismételhetéség és az dsszehasonlithatésag alapjan a legmeghbizhatdbb
mddszernek a 3 perces kézi razassal térténd homogenizalas és az azt kdvetd
penész-szam meghatarozas bizonyult.

Kulonboz6 taptalajokon és eltérd alapszuszpenzid ulepedési
id6k utdn meghatarozott penész-szamok &sszehasonlitasa

Anyag és modszer

A korvizsgalatban 12 laboratérium vett részt és vizsgalta meg két liszt minta
penész-szamanak alakulasat harom téaptalajon (OGA, ,kléramfenikol — Rose
Bengal” OXOID kész portaptalajbdl (CM 549) és , kléramfenikol —Rose Bengal”
hazai komponensekbdl 6sszeallitva) és négy tlepedési id6 fliggvényében.

A ,kléramfenikol - Rose Bengal” taptalaj 0Osszetétele: mikologiai pepton
5,0 g; glikéz 10,0 g; Na2 05 1, 0 g; MgS04, 0,5 g; Rose Bengal 0,05 g; agar-agar
155 ¢; desztillalt vizzel 1000 cm3re toltve, pH =7,2+0,1; sterilezés 121 °C
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hémérsékleten 15 perc id6tartamig; kléramfenikolbdl 0,1 g-ot 3 cm3 acetonban
oldunk és a taptalajhoz adjuk.

Az egyes modszereket ez esetben is az el6z6 fejezetben megadott szempontok
szerint érzekenység és megbizhatosag szerint vizsgaltuk.

ion

3. 4bra
Kilonb6z6 taptalajokon mért penész-szamok atlagainak alakuldsa az alapszuszpenzié tlepedési
idejének fliggvényében. Oszloponként 12 laboratérium, 2 mintabdl (azonos) meghatarozott ered-
ményeinek atlaga. OGA — kléramfenikol-glikéz-élesztékivonat-agar taptalaj, RB — kléram-
fenikol-Rose Bengal taptalaj hazai komponensekb6l készitve, RB (OXOID) — kléramfenikol-
Rose Bengal taptalaj gyari készitésd, kész por alaku.

Ertékelés

A statisztikai prébak segitségével (Dixon- és Bartlett-proba) megallapitottuk,
hogy az adatok — mddszerenként — atlag és széras szempontjabol homogénnek
tekinthetdk, azaz nincs kies6 adat, illetve laboratérium.

A modszerenkénti 24 vizsgalati adat atlagait a 3. abran tiintettiik fel.

Kétszempontos varianciaanalizissel megallapitottuk, hogy azonos Ulepedési
id6 eltelte utan a kilénbdz8 taptalajokon mert penész-szam ertékek kdzétt nincs
szignifikans eltérés, azaz 5%-0s tévedesi valoszinliseg mellett allithatjuk, hogy
érzekenysegik megegyezik, ami az abran is jol lathat6. Aleoltast megel6z6 dlepedesi
id6k kozott azonban jelent6s eltérés tapasztalhatd, a penész-szam az llepedesi idd
névekedésével csokken, amint az mar a 3. abran is jol kovethets. A kilénboz6
taptalajokon meghatarozott értékek kozott nem tudtunk kimutatni eltérést, ezért
t—kafr?ég jobb érzékelhet6ség kedvéért —a 4. abran az egyesitett atlagokat rajzol-
uk fel.

Az egyes Ulepedési id6knél mért atlagértékeket varianciaanalizissel hasonli-
tottuk Gssze és megallapitottuk, hogy a nulla perces ilepedési id6 utan meghataro-
zott penész-szam értékek szignifikansan nagyobbak a tobbi Ulepedési id6 uténi
értékeknél. A 10, a 20 és a 40 Perces Ulepedési id6 meghatarozott penész-szdm érté-
ke{< kdzott 5%-os tévedési valdszinliség mellett nem tudtunk kimutatni killénbsé-
get.

A modszerek érzekenységének vizsgalata utan me%vizsgéltuk, hogy melyik
el6készitési mod (Ulepedési id0) esetén a legmegbizhatobbak az eredmények. Mod-
szerenként és taptalajonként meghataroztuk az ismételhetéség (r) és az dsszehason-
lithatésag (R) értékeket, amelyeket az 5. és 6. dbra tartalmaz.
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3,1-

3,0 —F-meeee —
10 20 40 i(perc)
4. abra

Penész-szam alakulasa az ilepedési id6 fiiggvényében. A felvett pontok 12 laboratérium, 2 min-
tajanak, 3 taptalajon mert értékeinek atlagat jelentik (6sszesen 72 adat)

2 1 1- ~
0 10 20 40 i(perc)
5. éabra
A kilonb6z6 taptalajokon mért penész-szdmok ismételhet6ségének alakuldsa az ilepedési id6

fliggvényében. A felvett pontok 12 laboratérium, 2 mintdjab6l mért értékeinek &tlagat jelentik
(6sszesen 24 adat).

______ | ] 1 1-
0 10 20 40 i(perc)

6. abra
A kulonboz6 taptalajokon mért penész-szdmok 6sszehasonlithatésdganak alakuldsa az tlepedési
id6 figgvényében. A felvett pontok 12 laboratérium, 2 mint4jabol mért értékeinek atlagat jelentik
(6sszesen 24 adat)
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Az abrékbol kitlinik, hogy a 10 Perces iilepedési id8 utdn mért eredmények

mar megbizhatdéak valamennyi tépta

aj esetében. Ennél az ulepedési id6nél az

érzékenység is megfelel6nek adddott, az el6készitésnek ezt a modszerét célszer(
alkalmazni. A 40 perces Ulepedési id6 utdn —amellett, hogy az érzékenység a leg-
kevésbé megfeleldé —az eredmények szorasa ismét megnovekedett (lasd O perces
Ulepedés), mivel a nagyfokd szétvalds miatt itt mar nagymértékben befolyasolja
az eredmeényt az is, hogy a folyadék fazis melyik rétegébdl térténik a mintavétel.

Kovetkeztetések

Eddigi eredményeinket 6sszefoglalva az alabbi megallapitasokat tehetjik:

a)

b)

c)

d)

A

Az alapszuszpenzid készitési eljarasok kozott (kézi razas, 3 perc; gépi razas,
10 perc; keses- és Stomacher homogenizalas) nincs szignifikans eltérés.
Az azonos érzéken?/ségl'j modszerek koziil a legmegbizhatobbnak a 3 perces
kézi razas bizonyult.

Az ICC altal javasolt ,kloramfenikol —Rose Bengal” taptalajok (OXOID
kész portaptalajbol, valamint hazai komponensekb6l 6sszeallitott taptalaj)
és a hazai gyakorlatban rutinszer(ien alkalmazott OGA téptalaj mind érze-
kenység, mind pedig megbizhatdsag szempontjabol egyforman megfelel6.
Egyszerliségénél és gazdasagossaganal fogva inkabb az utdbbi ajanlhatd.
Az llepedési id6 ndvelésével a penész-szam az els6 10 percben jelentésen
csokken, a tovabbi Ulepedési id6 ndvelése (20 perc, ill. 40 perc) mar nem
befolyasolja az erzékenységet.

Megbizhatosag szempontjabol valamennyi taptalaj esetében a 10 perces
lilepedési id6 a legmegfelel6bb.

lisztek penész-szamanak meghatarozasara, a korvizsgalatok eredményei

alapjan az alabbi modszert javasoljuk:

ALAPSZUSZPENZIO KESZITES: 3 perces kézi razas
ULEPEDES: 10 perc szobah6mérsékleten

LEOLTASI MOD: vékony lemezontés

TAPTALAJ: kléramfenikol —glikéz —€leszt6kivonat —agar (OGA)
TENYESZTES: 22 + 1°C hémérsékleten, 3—5 na

A mddszer meghizhatdsagara jellemz6 paraméterek:
ISMETELHETOSEG (r) = 0,32

OSSZEHASONLITHATOSAG (R% = 0,45

(Az értékek tizes alapt logaritmus

an vannak megadva)

Szabvényositasra a korvizsgélatokkal igy kivalasztott modszer kerdilt.

IRODALOM

(1) Svab J.; Biometriai modszerek a kutatdsban. Mez6gazdasagi Kiad6, Budapest, 1981.
(2) 1SO 5725
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CPABHEHWVE MMNKPOBMOJTIOTMYECKMX METOA0B AHAJIN3A .
OMNPEAENEHNE KOJIMYECTBA MMAECEHEN B MYKE

B. Ta6aigu-NuHT p, B. Harens, V. ®abpu

Ha OCHOBe KpYroBblX aHa/nu30B, MPOBEfEHHbIX B OTPac/eBblX nadoparto-
puax v nabopaTopuax Mo KOHTPOSO, BbIIO CAENaHO CpaBHEHWE METOLOB WCCNefo-
BaHWS M/IeCeHeR, BCTevatowmxcs B Myke. [pu Bbibope MeToga Obln YUTEHbI:
YYBCTBWTE/bHOCTb, BOCMPOM3BOAMMOCTb (R), MOBTOpsieMOCTb (), MPOCTOTa, Mpo-
HOMKUTENBHOCTL 1 3aTpaTbl. He yCTaHOBfigHAa pasHMLA MEXAY MUTaTesbHO
CPeaHoiA, MPUMEHAEMOI B PYTUHHOM MOPsiAKe B MPAaKTVKe aHasu3a MULLEBbIX Mpo-
AYKTOB  «X/IOPaM(EHNKON-T/IHOKO3-APOMOKEBON IKCTPakT» (OAA) n 1 nuTare/ib-
HOVi cpefoli Pose-6eHranb, AaHHOW B npeanoxeHwn sec (International Association
for Great Chemistry).

He ycTaHOBMEHO 3HAYMTENBHOIMO PACXOXKAEHUS MEXAY Ppa3IMuHbIMU METO-
[laMN TOMOreHV3aUMmN aHaM3npyembIX NPOAYKTOB: PyYHas roMoreHusaLus, Mexa-
HMYECKOe BCTPAXMBaHWE, FOMOMeHM3aLUmMs C NMOMOLLLIO BPALLAIOLLMXCS HOXENA.

YCTaHB/IEHO, YTO UMEIOTCH CUTHU(UKAHTHBIE OTK/IOHEHWS MEXAY 3HAYEHUSAMM,
M3MepAEMbIMI NOC/IE PA3NYHOM NPOJO/KNTENBHOCTA OCXK/AEHWS, CriEAyHOLLEero
rnocne roMOreHn3aLmy UCXOHOM CyCreHsuu.

Bbi6paHHbIli MeTof, — 3T0 MeTOog, FyOMHHOrO MoceBa B NUTATE/bHYHO cpefy
OV nocne pyyHoro BCTpAXuBaHUA U 10 munyrtnoro OCAKAEHUA. XapaKTepHble
napameTpbl BblbpaHHOro Metoga : r=0,32 u R=0,45

VERGLEICHENDE UNTERSUCHUNGEN UBER MIKROBIOLOGISCHE
METHODEN I. BESTIMMUNG DER SCHIMMELZAHL VON MEHLEN

V. Tabajdi—Pintér, V. Nagel und I. Fabri

Auf Grund von umfassenden Untersuchungen in Laboratorien fir Lebens-
mittelkontroll und flr Industriezweige wurde ein Vergleich der Untersuchungs-
methoden der in den Mehlen vorkommenden Schimmel durchgefihrt. Bei der
Auswahl der Methode wurden die folgenden Gesichtspunkte berticksichtigt:
Empfindlichkeit, Vergleichbarkeit (R), Wiederholbarkeit (r), Einfachheit, Schnell-
heit und der Kostaufwand. Kein Unterschied wurde zwischen dem in der Praxis
der Lebensmitteluntersuchung rutinméssig angewandten Nahrboden ,,Chloram-
phenicol-Glykose-Hefeextrakt” $OGA) und dem in der Empfehlung des Vereins
ICC (International Association for Cereal Chemistry) erwahnten N&hrboden Rose
Bengal gefunden. Kein bedeutender Unterschied zeigte sich zwischen den ver-
schiedenen Homogenisierungsverfahren (manuelle bzw. maschinelle Schiittelung,
Behandlung mit rotierenden Messern). Eine bedeutende Abweichung wurde
zwischen den —nach der Homogenisierung der Suspension und nach unterschied-
lichen Absetzungszeiten —gemessenen Werten gefunden. Die auserwéhlte Methode
war Plattenguss mit N&hrboden OGY nach einer zehnminutigen Absetzung der
manuell geschittelten Grundsuspension. Die kennzeichnenden Parameter der
Methode sind: r = 0,32 und R = 0,45.

COMPARATIVE INVESTIGATIONS OF MICROBIOLOGICAL METHODS 1.
DETERMINATION OF MOULD-COUNTS IN FLOURS

V. Tabajdi —Pintér, V. Nagel and I. Fabri

On the basis of survey tests carried out in food control and industrial labora-
tories the comparison of the methods of investigation of moulds occurring in flours



became necessary. The aspects taken into account at the selection of the method
included the sensitivity, reproducibility (R),repeatability (r), simplicity, speed and
costs. No difference could be found between the culture-medium ,,chlorampheni-
col-glucose-yeast extract” (OGY) and the culture-medium Rose Bengal mentioned
in the recommendation of the ICC (International Association for Cereal Chemistry).
No significant deviations were observable between the various procedures of homo-
genization: manual or mechanical shaking, treatment with rotating blender. Howe-
ver, significant differences were found between the values measured after various
sedimantation periods following the homogenization of the suspension, The method
selected for application is plate pouring with the nutrient OGY after a manual
shaking of the basic suspension, and sedimentation for ten minutes. The charac-
teristic parameters of this method are: r = 0.32 and R = 0.45.

DES ESSAIS INTERLABORATOIRES MICROBIOLOGIQUES. I. LA
DETERMINATION DU NOMBRE DE MO01SI DES FARINES

V. Tabajdi—Pintér, V. Nagel et I. Fabri

Les auteurs font entrer en comparaison les méthodes d’essai pour la determina-
tion du numbre de moisi des farines & la base des données des groupes d’industrie
et des iaboratoires pour le controle alimentaire.

A la sélection d’une inéthode on tient compte de la précision, la reproductibilité
(R), la répétabilité (r), la simplicité, la rapidité et les frais.

Il n’y a pas de différence entre les milieus employés souvent comme les milieus
chloramphenicol- gflucose-extrait de levain (OGY) et Rose Bengal préconisé par
ICC (International Association for Cereal Chemistry).

Il n’y a aucune difféerence entre les voies différentes d’homogénisation.

Entre les values obtenues aprés les temps de sédimentation differents il y a une
déviation significante.

L’usage du milieu OGY aprés I’homogénisation & la main et sédimentation de
10 nailrlléjtes c’est la méthode préconisée. La répétabilité est 0,32, la reproductibilité
est 0,45.
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

Sor eredeti extrakt tartalmanak meghatarozasa

1. A mobdszer elve

Ismert tdmegl sorbdl az alkoholt desztillalassal elkilonitjik, az alkoholos pér-
latot, valamint a desztillaciés maradékot desztillalt vizzel a minta eredeti tdmegére
egészitjik ki és meghatarozzuk mindkét oldat s(irliségét. Tablazatbol leolvassuk
a slrGségeknek megfelel6 alkohol, ill. extrakt tartalmat és ezekbdl szamitassal
hatdrozzuk meg az eredeti extrakt tartalmat.

2. Vegyszerek

Krémkénsav
Alkohol, 96%-0s
Kétszer desztillalt viz

3. Eszkozok

Erlenmeyer-lombik, 500, ill. 2000 cm3es

Sz(rétolcsér, atméré 15 cm

Sz(ir6papir, red6s, atméré 32 cm (Schleicher-Schilll Ne 595y2, vagy ezzel
azonos mindéség)

F6z6pohar, 100 cm3es

Mérélombik, 100 cm3es

Meéréhenger, 100 cm3es

Vizfirdé

Ultratermosztat

Piknométer, Reischauer-féle, 50 cm3es

Desztillalé feltét

Golyés hitd, 20—30 cm hosszu

4. A minta el6készitése a vizsgalatra

A vizsgalatra keril6 sort szénsavmentesiteni kell. Erésfalt, a mintaval kiobli-
tett 2000 cm3es Erlenmeyer lombikban 17—20 °C hémérsékletre felmelegitett kb.
500 cm3sort addig razunk, amig atenyérrel befogott lombik szajan razas utan mar
nem érziink tdlnyomast. A sort ezutan red@s szlrépapiron 500 cm3es szaraz, vagy
a mintaval kidblitett lombikba sz(irjiuk. A miveletet megismételjik.
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5. A vizsgalat végrehajtasa

5.1. A slirliség meghatarozasa

5.1.1. A piknométer hitelesitése

A kromkénsavval zsirtalanitott, vizzel, desztillalt vizzel, végul alkohollal
kidblitett piknométerb6l az alkohol maradékot kapillaris és vakumszivattyd
segitségevel, a leveg6 ataramoltatasaval kiszivjuk. A tisztara torGlt Gres pikno-
metert 5 percig allni hagyguk, tomegét analitikai mérlegen megmérjiik, majd
kiforralt és leh(tott kétszer desztillalt vizzel megtdltjik.

A piknométert 20+0,05 °C hémérsékletli vizflrddbe helﬁezz[]k ugy, hogy a
kor-koros jel is a vizbe mertljon. 20 perc malva vékonyra kihGzott Uvegcsovel
kiszivjuk a nyaki részbdl a folyadék felesleget tigy, hogy a meniszkusz legalsd
pontja pontosan a kor-koros jelet érintse; 5 percre visszahelyezzik a piknométert
a vizfurd6be, majd ha szilkseges ismét igazitunk a meniszkusz allasan. A pikno-
métert akkor tekinthetjiik helyesen beallitottnak, ha az 5 perces visszahelyezés
utdn mar nem kell a meniszkuszon igazitani: annak als6 pontja pontosan a kor-
korgs jelet érinti. Vékonyra sodort szirGpapiral ovatosan felitatjuk a meniszkusz
folott a nyak bels§ falara tapadt folyadekcseppeket, vigydzva arra, hogy ne
érjlink a folyadék felszinéhez. A szarazra torilt piknométert az analitikai mérleg
mellett 10 percig allni hagyjuk, majd meghatarozzuk a folyadékkal telt tdmeget.
Ezutdn még kétszer feltoltjik desztillalt vizzel a piknométert és utana mindkét
alkalommal elvégezzik a termosztalast és a meniszkusz beallitasat. igy egy Ures,
és harom vizzel telt tdmeget kapunk.

‘ dAz egész eddig leirt eljarast még kétszer megismételjik a krémkénsavazastol
ezdve.

A fentiek szerint eljarva osszesen harom (res és kilenc vizzel telt tomeget
ka‘L()unk. Az Ures mérések atlaga a piknométer ires tdmegét (b), a vizzel telt tdme-
gek Ures tdmegekkel csokkentett atlagértéke az un. viz-értéket (c) adja.

5.1.2. Destztillacio

A szénsavmentesitett sorbdl 100 g-ot 0,01 g pontossdggal 500 cm3es Erlen-
meyer-lombikba mérink és méréhengerbdl 50 cm3 desztillalt vizet adunk hozza.
A lombikot gumidugé segitségével habfogos feltéten keresztiil golydsh(it6hoz csat-
lakoztatjuk. A hitG végehez gumicsvel vékonyra kihuzott (atmeré 3—4 mm)
livegcsovet erdsitlink, amelynek vége 100 cm3es kitarazott mérélombikban levo
5 cm3desztillalt vizbe meril. A mintat tartalmazé desztillalé lombik ala azbesztes
drothalét helyeziink és megkezdjik a leparlast. A langot gy kell szabalyozni, hogy
a sorben oldott extrakt ne éghessen a lombik falara. Amikor kb. 50 cm3 parlat
atdesztillalt, a mér6lombikot Ugy igazitjuk, hogy az ivegcsé tébbé ne meriiljon a
folyadékba. igy desztillalunk tovabb, mig a mérGlombikban 85-90 cma3 parlat
gyulik Ossze. Ekkor megszakitjuk a desztillaciot. A szarazra toriilt mérélombik
tartalmat, valamint a beparlé6 lombikban levd és szobah6meérsékletre hdtott sor-
extraktot desztillalt vizzel 100 g-ra egészitjik ki 0,01 g pontossaggal. Az oldatokat
homogenizaljuk és meghatarozzuk a s(r(segtiket.

5.1.3. Meghatarozas

Hitelesitett piknométert megtéltjik a parlattal, ill. az extrakttal hab- és
buborékmentesen. Ezutan az 5.1.1. fejezet szerinti termosztalas és meniszkusz
beallitas utan lemérjik a tdmeget (a).



5.1.4. A siiriiség kiszam itasa

As(riiséget (d) g/cm3ben a kdvetkez6 képlet segitségével szamitjuk ki:
a-b

ahol

a apiknométer és a vizsgalandé folyadék témege, g
b a piknometer Ures témege, g
¢ apiknométer viz-értéke, g

6. Az eredeti extrakt-tartalom kiszamitasa

A slr(iségek alapjan az MSZ 8761/3-77 szamU szabvany mellékletében sze-
repl6 M 2-es és M 3-as tablazatok segitségével meghatarozzuk a valédi extrakt-
tartalmat (Ey) és az alkohol-tartalmat (A) és ezekbdl az értékekbdl a kovetkez6
képlettel szamitjuk ki az eredeti extrakt-tartalmat (Ee):
ahol

(Ax 2,0665+ Ey)x 100

Ax 1,0665+100

Ee az eredeti extrakt-tartalom, témeg %
A az alkohol-tartalom, tomeg %
Ey a valddi extrakt-tartalom, témeg %

7. A mérés pontossaga

A modszer ismételhet6sége: 0,13 tdmeg%
A modszer dsszehasonlithatésaga: 0,25 témeg %

8. Megjegyzés
9. Forrasmunkak

9.1. A modszer eléterjesztGje:
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Kozpont
9.2. A korvizsgalati résztvevok:

Békés megyei-, Fejer megyei-, Gy6r-Sopron megyei-, Hajd(-Bihar megyei-,
Nograd megyei-, Bacs-Kisk(in megyei-, Borsod megyei-, Baranya megyei-, Csongrad
megyei-, Komarom megyei-, Somogy megyei-, Sza olcs megyei-, Szolnok megyei-,
Vas megyei-, Veszprém megyei-, Zala megyei és FGvarosi Allategészségiigyi és
Elelmiszer Ellenérzé Allomas
9.3. A jévahagyas id6pontja:

1984. majus

10. lrodalom

MSZ 8761/3
ISO 5725
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MAGYAR ELELMISZERVIZSGALATI MODSZEREK
MODSZERLAP

Lisztek penész-szdméanak meghatéarozasa

1. A mobdszer elve

Az éI6 mikrobaszam meghatarozas alapelve, hogy a mintabol vett meghataro-
zott mennyiség(i vizsgalati anyagot higito oldattal ismert aranyban felhigitjuk.
Az igy nyert szuszpenzidban jelenlevé mikrobak szilard taptalajba oltva és elsza-
poritva telepeket képeznek.

A lisztekben elGforduld penészgombak egy vagy tobb sejtli, mikroszkopikus
méret(i fonalas gombak, amelyek aerob korilmenyek kozott tenyésztve hifafonalak
szovedékébdl alld, szabad szemmel lathatd telepet, Ugynevezett micéliumot képez-
nek. A telepek a konidiumok képzd&désekor 2—5 nap alatt elszinezédnek, z6ld,
szlirke, fekete, sargéas-zold sth. szin(ivé valnak.

A penész-szamot vékony lemezdntéses maodszerrel, Oxitetraciklin —glikdz —
—agar (OGA) taptalajon, 22+ 1 °C hémérsékleten, 3—5 napig tartd tenyésztés
utan hatarozzuk meg.

2. Vegyszerek

Tripton (Tripszinnel bontott kazein, pl. Tripton, Tripcasin)
Eleszt6kivonat (pl. Cellamin)

Glikoz

Agar-agar

Néatrium-klorid

A tapkozegek készitéséhez analitikai tisztasdgu vegyszereket kell felhasznalni.
Ha nincs kilon feltiintetve, Ugy a vegyszerek vizmentesnek értenddk.

Az oldatokat desztillalt vizzel kell késziteni.

Az oldatok és tapkozegek pH értékét 1 mol/l-es natrium-hidroxid, illet6leg
1 mol/l-es sésav oldattal kell beéllitani pH mér6 készilék alkalmazaséval. A tap-
kodzeg pH értékét ugy kell beallitani, hogy az a sterilezés utan 25 °C hémérsékleten
érje le a leirashan kozdlt értéket.

A taptalajok készitéséhez sziikséges agar mennyiségét ennek gélképzé tulaj-
donséga hatarozza meg. A taptalajokndl megadott mennyiség a vizsgélati gyakor-
lat alapjan kozépértéknek felel meg.
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A higit6 oldat dsszetétele és készitése

Peptonos fizioldgias so oldat
Osszetétel: triptonl,Og
natrium-klorid 8,5 g
desztilllt vizzel 1000 cm3re toltve
pH = 7,0+0,1
Elkészités: a komponenseket desztillalt vizben feloldjuk és az oldat pH-jat
beallitjuk.
Sterilezés: 121 °C hémérsékleten 15 perc id6tartamig.
Tarolhatosag: 4 °C h6mérsékleten 2 hétig.

A tapkdzeg Osszetétele és készitése

Oxitetraciklin-glikéz-agar (OGA) taptalaj
Osszetétel: glukoz 20,09

eleszt6kivonat 5,09
oxitetraciklin 0 1 g,vagy
kléramfenikol 01lg

agar-agar 1509

desztillalt vizzel 1000 cm3re toltve
pH = 7,010,1

Elkészités: a komponenseket az antibiotikum kivételével desztillalt vizben
. melegitéssel oldjuk.
Sterilezés: 115 °C hémérsékleten 30 perc id6tartamig.

Az antibiotikumot kozvetlenll a lemezontés el6tt adjuk a 46 —48 °C hémér-
séklet(i taptalajhoz. Az oxitetraciklint az adagoléas el6tt 1-2 cm3steril vizben, a
kléramfenikolt 1—2 cm3acetonban oldjuk.

Tarolhat6sag: az antibiotikumot tartalmazo taptalaj nem tarolhaté.

3. Eszkozok

A szokasos mikrobiolégiai laboratdriumi felszerelés.

4. A minta el6készitése

4.1. Alaboratériumi minta el6készitése

A mikrobioldgiai vizsgalathoz a mintavétel altalanos el@irasainak betartasaval

(aszeptikus korllmények, steril eszkdzok és edényzet) kell a laboratoriumi mintat
venni.

4.2. Az alapszuszpenzio készitése

Az alapszuszpenzi6 készitéséhez 10 g vizsgalati anyagot hasznalunk fel. Avizs-
galati anyagot steril 250 cm3es lombikba mérjik be, amelyhez 90 cm3higit6 olda-
tot adunk. A homogenlzalas 3 percig tartd kézi razassal torténik. Az gy nyert

alapszuszpenziot (1 :10 aranyu alaphigitds = 10-1 higitas) szobahémérsékleten
10 percig Ulepedni hagyjuk

4.3. A higitasi sor készitése

A steril higité oldatbol aszeptikus kériilmények kdzott 9 cm3-eket kémcesovekbe
adagolunk.
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Az alapszuszpenziobol (10_1 higitas) tizes alapl higitasi sort készitlink. Az
alapszuszpenziohol 1cm3t 9 cm3steril higitd oldatot tartalmazd kémcsébe pipetta-
zunk majd a szuszpenzidt alaposan homogenizaljuk (10~2higitas). Az igy higitott
szuszpenziobdl 1cm3+t Gjabb 9 cm3higité oldatha pipettazunk (10-3 higitas).

E miiveletet addig végezziik, amig a kell6 mértékdi higitast elérjik, azaz lemez-
oOntéses eljarasnal a higitott szuszpenzié 1 cm3e 100-nal kevesebb €lG sejtet tartal-
mlaﬁ. Alhlgl’tési sor keszitése és a taptalajra valo oltas kdzott maximum 15 perc
telhet el.

5. A vizsgalat végrehajtasa

5.1. Leoltsi eljaras

Az alapszuszpenziobdl és a higitasi sor tagjaibdl 1—1 cm3t aszeptikus koril-
mények kozott steril Petri-csészékbe pipettdzunk higitasi fokonként két-két par-
huzamosban. Ezutadn a megolvasztott és46-48°ChémeérsékletrelehlitdttOG Atap-
talajbdl 10—12 cm3t dntiink a Petri-csészébe. A mikrobaszuszpenziot tartalmazo
még folyékony taptalajt alaposan elkeverjiik az asztal lapjan valé dvatos korkoros
csusztatd mozgatassal. A taptalaj megszilardulasa utan — lehet6leg laminaris
boxban torténd egyidej szikkasztas mellett — a Petri-csészét megforditjuk és
termosztéatba tesszuk.

A lemezek megforditasa azért sziikséges, hogy a frissen 6ntott taptalajok fel-
letére lecsapddo viz ne mossa Ossze a telepeket és hogy el6segitsik a kilonalld
telepek Kialakulasat és igy az értékelést.

5.2. Tenyésztési eljaras

A termosztalas hémérséklete 22 + 1 °C, az id6tartama a termék tipusatol és a
penészgomba fajtdl fliggéen 3 -5 nap.

5.3. Ertékelés

Az elGirt tenyesztési id0 letelte utan megszamlaljuk a lemezeken kifejl6dott
mikrobatelepeket. Azok a lemezek értékelhetok, amelyek teriiletének legalabb a
felén kilonalld (szoliter) telepek fejlédtek ki, tovabba amelyeken 10-50 telep
talalhaté. Ha az értékelést a higitas valamelyik tagjabdl beoltott lemezekkel végez-
zilk, a telepek szamat beszorozzuk a higitasi fokkal.

6. Az eredmény kiszamitasa

Az értékelés soran Petri-csészénként megszamlalt és a megfelel§ higitasi fokkal
beszorzott penész-szdmokat a vizsgalati anyag 1 g-jara vonatkoztatva adjuk meg.
Az igy kapott 2—2 parhuzamos eredmény szamtani atlagat képezzikk. Ez az atlag-
érték adja a minta penész-szamat.

Ha a mikrobaszam az egysé%nyi mennyiségben 10-nél kevesebb, az eredményt
numerikusan adjuk meg: pl. 2 db/g. Ha a mikrobaszam 10-nél nagyobb, akkor a
meghatarozott mikrobaszamot normal alakban adjuk meg: pl. 2,1 «102db/g.

6 _:ﬂ_ak mikrobafejl6dés nem tapasztalhat6, az eredményt a kovetkezOképpen
0z0ljuk:

A vizsgalt mikrobat a termék 1 g-jaban nem lehetett kimutatni.
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7o A mérés pontossaga

A modszer ismételhetésége: 0,32
A modszer 6sszehasonlithatdsaga: 0,45
Mindkét érték 10-es alapti mikrobaszdmhan van megadva.

8. Megjegyzés
9. Forrasmunkak

9.1. A mddszer el6készitbje:
Allategészségiigyi és Elelmiszer Ellenérz6 Kozpont

9.2. A korvizsgalati résztvevék

Békés megyei-, Fejér megyei-, Gy6r-Sopron megyei-, Hajdu-Bihar megyei-,
Nograd megyel-, Somogy megyei-, Szabolcs-Szatmar megyei-, Szolnok megyei-,
Vas megyei-, Veszprém megyel- és FGvarosi Allategeszsegugyl és Elelmiszer Ellen-
6rz6 Allomas, valamint Allategészségligyi és Elelmiszer Ellenorz6 Kozpont.

9.3. A jovahagyas id6pontja

1982. julius 22.

10. Irodalom
MSZ 3640

MSZ 6369
ISO 5725
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Jogszabaly figyeld

az 1984. aprilis 1-t6l 1984. junius 30-ig megjelent fontosabb jogszabalyokrol

Szam

1011/1984. (IV. 7.) Mt. h.
19/1984. (IV. 15) 'MT.
8/1984. (IV. 15) EVM

2/1984. (IV. 15) IM.
1/1984. (IV. 18) KSH-MNB

1984. évi |. tv.
Tajékoztato

Kézlemény

MEM Informéciés Kézpont
felhivéasa

21/1984. (IV. 26.) MT.
7003/1984. (MUK. 6)
ABMH - SZOT iranyelv
6004/1984. (MUK. 65

ABMH —MM elvi allasfoglalas

6005/1934. (MiK. 6.)
ABMH elvi éllasfoglalés

5/1984. (V1. 14) IM.
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Targy

Egyes bérintézkedésekrdl

A helyiséggazdalkodasrol

A helyiséggazdalkodasrél szolo
19/1984. (IV. 15) MT. sz. rende-
let végrehajtasarol

A hagyatéki eljarasrol szdlo
6/1958. (VII. 4.) IM. sz. rendelet
madositasarol

Az egységes statisztikai szamjel-
rendszerrdl és a penzforgalml Jel-
z6szdm rendszerr6l

Alkotmanyjogi Tanacsrdl

Népi Ellendrzésrél

Baleset nélkil kozleked6 gép-

jarmivezet6 jutalmazésa
Jelentkezési felhivas az ugyvitel-
szervez0i, gépkezelGi és progra-
mozoi tanfolyamra
Elelmiszertudomanyi és Elelmi-
szeripari_Szakirodalmi Tajékoz-
tatd c. Uj kiadvanyrol

Népi Ellen6rzésrél
Torzsgardaszabalyzatok egyes
rendelkezeseinek felilvizsgalata
A felsGoktatési intézményekben
kétfokozatl képzéshen részt ve-
V0 esti, levelez6 tagozatos hall-
gatok kedvezményeirdl

A dolgoz6t megillet6 kartéritési

jaradék bérfejlesztés miatt tor-
ténd emelésénél iranyadd ada-
tokrol

Alkot6 Ifjusdg mozgalom 1984.
évi feladatairol

A biintetésvégrehajtas nyilvan-
tartasarol

Kozlony
szdm

14. MK.
16. MK.

16. MK.

16. MK.

17. MK.
18. MK.
18. MK.

8. MEM. E.
9. MEM. E.
9. MEM. E.

18. MK.
6. MUK.

6. MUK.

6. MUK.

10. MEM. E.
23. MK



Szam

20/1984. (V. 27.) PM
9/1984. (VI. 14) KM-BM

416/1984. MNB Kozi.

11/1984. (VI. 29.) ABMH

111/5/1984. (AT. 22) MEM

9015/1984. (SK. 7) KSH-
OBF—OMF tajékoztatd

Tajékoztatd
23/1984. (VI. 26.) MT. r.

8/1984. (VI. 26.) AH

10/1984. (VI. 26.) AH

31.503/113/1984. BFT. VB.
Tervgazdasagi és Munkatgyi
F6osztalyanak Intézkedése

101/1984. (MiK. 3.) ABMH
413/1984. (PK. 9.) MNB

415/1984. (PK. 9. MNB

Targy

Gépjarm(iadérol szol6  1/1981.

(1. 19.) PM. r. modositasa

A kozuti jarm(ivek forgalomba-

helyezésével és forgalomban tar-

tasaval kapcsolatos egyes dijak-

rol sz016 4/1978. (V11. 6.) KPM -
BM. sz. egyiittes rendelet mddo-

sitasérol

Az utazasi valutaellatasrol szdlo

433/1981. MNB Kdzlemény mo-

dositasarol

A tartos kilfoldi szolgélatot tel-

jesité dolgozok egyes munkajogi
érdéseinek és jaranddsagaina

szabalyozasardl

Ipari takarmanyok hatdséagi vizs-

galata

Az (izemi balesetek stat. bejelen-

tesének e€s nyilvantartasanak

egyes kérdéseirdl

A Kozponti Szaktanacsadasi

Cimjegyzék valtozasairol

Az arszabalyozasrol szol6

41/1979. (X1. 1) MT. sz. rende-

let mddositasardl

A szabad arformaba tartozo egyes

arak (dijak) tervezett emelésé-

nek el6zetes bejelentési kotele-

zettségérdl szold 4/1981. (1. 4.)

AH sz. rendelkezés mddosita-

sardl

A fogyasztoi aremeléssel kap-

csolatos lakossagi tajékoztatasrol

A nyugdijasok éves foglalkozta-
tasi keretének felemelésérdl

A revizori poétlékrol

A gazdalkodo szervezetek devi-
za- (valuta-) fizetési megbizasai-
hoz sziikséges forintfedezet biz-
tositasarol

A beruhéazasok bejelentési kote-
lezettség ald es6 szerz&dései ér-
tékhataranak mddositasarol

Kozlény
szam

21. MK.

23. MK.
25. MK.
26. MK.
13. MEM. E.

13. MEM. E.
13. MEM. E.

24. MK.

9. PK.

9. PK.



Utasitasok, iranyelvek, tajékoztatdk

4/1984. (MEM. E. 4) MEM ut.

T4ajékoztato

Kozlemény

Iranymutatas
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A villalati feliigyeleti és belsd
ellenérzésr6l sz616 5/1983. (MEM.
E. 16.) MEM sz. utasitas modosi-
tasarol

A rendkivili események bejelen-
tésének rendje

MEM Informéaciés Kozpontja
(AGROINFORM) tevékenységi
korének kiegeszitése
Mez6gazdasagi, erdégazdasagi,
élelmiszeripari Ujitasok Kézponti
nyilvantarto és szolgaltato rend-
szerének létrehozéasa

Budapest F6varos Tanacsa VB.
Tervgazdasagi és Munkaligyi F6-
osztalyanak 31.503/113/1984.
szamu intézkedése a nyugdijasok
éves-foglalkoztatasi keretének
1984. évi felemelésérél

Egyes megyék brucellézismen-
tessé nyilvanitasa.

Szlakértc’ik névsoranak kozzété-
tele

Elelmiszerek mindségmegGrzési
(fogyaszthat6sagi) idotartamanak
meghatarozasa

Sorarpa sugarkezelésének enge-
délyezése

Szabvanyositasi kdzlemények
Jelentkezési felhivds a Munka-
védelmi Tovabbképz6 Intézet
fels6fokl és kozépfok( munkavé-
delmi szakképesitd tagozataira

6001/1984. (Mu. K. 2.) ABMH
szamU elvi alldsfoglalas a mun-
kabérkiegészitésnek a bérrend-
szerbe vald beépitésérél szolo
42/1983. (XI. 12) MT szamu
rendelet végrehajtasarol
7003/1984. %E[]. K. 3.? EUM sza-
mu irdnyelv a megvéltozott mun-
kaképesség(i dolgozdk foglalkoz-
tatasardl és szocidlis ellatasarol
sz6l6 jogszabalyok alkalmaza-
séhoz

8010/1984. (PK. 3.) PM. XI. A
koziileti szervek altalanos jove-
delemaddval, tarsasagi addval
és a magan személyek forgalmi
adojaval osszefiiggd feladatairdl

6. MEM.

MEM.
MEM.

. MEM.
MEM.

. MEM.

MEM.
MEM.
MEM.

MEM.

MUK.

2. MiK.

3.

PK.

!'|'|~|_'|'|~



900/06/1984. (PK. 3.) PM -1-
VI —XII. PM; sz. le. atovabb-
képzést szolgalé tanfolyamok
(rendezvények) étkezési koltsé-
geinek elszamolasa 3. PK.
7003/1984. (Eii. K.) EUM. irany-
elve a megvaltozott munkaké-
pességli dolgozok foglalkoztata-
sarol sz0l6 jogszabalyok alkal-

mazésahoz 3. MiK.
7002/1984. (TK. 8) MTTH _ o
iranyelve Az igazgatési tarsulasokrol 8. TK.
7005/1984. (EUK. 5.) EiM o R
irAnyelve A szocialis ellatasok évenkenti

rendszeres emelésérl szolé ren-

delkezések végrehajtasarol 8. TK.
T4ajékoztato A kulfélddon munkat végz6 ma-

gyar allampolgarok egységes

nyilvantartasa 8. MiK.
Lezérva: 1984. janius 30. L

Pintér Gy.

Allategészségugyi és Elelmiszer
Ellen6rzo Kézpont
jogtanacsos

Magyaréazat:
MK Magyar Kozlony

MEM. E. = Mez0gazdasagi es Elelmezéstgyi Ertesitd
PK- = Pénziigyi Kozlony

MUK. = MunkaUﬁyi Kdzlony

TK = Tanacsok Kozlénye

A Szerkeszt6 Bizottsaghoz a kovetkez6 dolgozatok érkeztek:

Uresch Ferenc és mtsai: Gyors mddszer élelmiszerek nitrattartalmanak meghata-
rozasara. A mddszer interlaboratoriumi kiprébalasa.

Bliki_Istvanna és mtsai: 1zoszorp mikrobioldgiai minGségének alakulasa,

Tabajdiné Pintér Veraésmtsai: Mikrobioldgiai modszerdsszehasonlité vizsgalatok 1.
Nagy cukortartalmd élelmiszerek ozmotolerans éleszt6szamanak meghata-
rozasa.

Nagel Vilmos: Zo6ldségek és gyumélcsok mindségének alakulasa 1979—1983 kézott
a hatosagi élelmiszer mindségellendrzés megallapitasai alapjan.
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